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Resumen

XIX

En la actualidad el uso de premezclas es parte de la vida diaria, existe una gran variedad que
se expenden en el mercado, sin embargo, gran parte de la poblacion consume las que
contienen harina de trigo, siendo una minoria los que consumen las harinas de pseudocereales
las cuales no contienen gluten, esta proteina es la que se encarga de aportar volumen y
esponjosidad a los productos y se la puede encontrar en cereales como el trigo, la cebada, el

centeno, entre otros, ademas de que posee un valor nutricional reducido; en este trabajo se

utilizaran la metodologia cualitativa y cuantitativa para la recoleccién de datos, se formulara
las proporciones de las harinas a usar, experimentando hasta conseguir un producto con

Optimas caracteristicas organolépticas; los analisis de laboratorio daran e resultado de las

caracteristicas fisico-quimicas del producto; ademas, se realizara un seguimiento al

consumidor para evaluar y analizar los resultados.
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Abstract

Nowadays the use of premixes is part of daily life, there is a great variety that are sold in the
market, however, most of the population consumes those containing wheat flour, being a
minority those who consume pseudocereal flours which do not contain gluten, this protein is
responsible for providing volume and fluffiness to the products and can be found in cereals
such as wheat, barley, rye, among others, in addition to having a reduced nutritional value; in
this work the qualitative and quantitative methodology will be used for data collection, the
proportions of the flours to be used will be formulated, experimenting until a product with
optimal organoleptic characteristics is obtained; the laboratory analysis will give the result of
the physical-chemical characteristics of the product; in addition, a consumer follow-up will
be carried out to evaluate and analyze the results.
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Introduccion

Por lo expuesto, el gluten es una sustancia que, igual que da cohesion al pan, también
provoca gases, diarrea, nauseas, irritabilidad, entre otras. No es propiamente una proteina,
sino un conjunto de proteinas responsables de la elasticidad y la compactacion de los
productos elaborados con las harinas, se comportan como un aglutinante de los elementos
para dar cohesion a las migas del pan. Es una proteina la cual esta presente en el trigo,
cebada, centeno, espelta, el cual es responsable de aportar volumen y esponjosidad al
producto. Esta proteina tiene un valor nutricional reducido, pero se lo utiliza como aditivo en

la industria alimentaria.

Existen distintos tipos de enfermedades relacionadas con la ingesta de gluten y
proteinas relacionadas, pero las mas comunes son la enfermedad celiaca y la sensibilidad a
gluten sin enfermedad celiaca: la celiaquia es un desorden sistémico con base inmunolégica
presente en individuos genéticamente susceptibles, la cual es causada por la ingesta de gluten
y otras proteinas similares, provoca una gran variedad de sintomas en presencia de
autoanticuerpos especificos y una lesion de la mucosa del intestino delgado superior de
gravedad variable, lo que da a una mala absorcion de nutrientes; mientras que la sensibilidad
al gluten no celiaca es una enfermedad mal definida que une a personas con sintomas
similares al sindrome del intestino irritable y que carecen de marcadores serologicos de
enfermedad celiaca y susceptibilidad genética. A diferencia de la enfermedad celiaca, esta
enfermedad se considera una enfermedad sintomatica sin riesgo ni complicaciones. Sin
embargo, el efecto a largo plazo de excluir el gluten de la dieta en estos pacientes no esta

claro.
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CAPITULO I: Problema

1.1 Planteamiento del problema: Descripcion del problema

En la actualidad no existen muchos productos para reposteria dirigidas para personas
celiacas, que son aquellos que tienen una intolerancia permanente hacia las proteinas del
gluten, las cuales se encuentran en el trigo, centeno y la cebada. (IECED, s.f.) Su unico
tratamiento eficaz es la dieta libre de gluten mantenida de manera estricta y por toda la vida;
aungue despiertan gran interés entre los celiacos, hasta ahora no hay opciones de tratamientos
no dietarios. Segun la OMS, en el Ecuador al menos entre el 1 al 2% de la poblacidn sufre de
esta enfermedad, la cual también es una enfermedad totalmente infra diagnosticada, debido a
que entre un 80 a 85% de los celiacos no estan diagnosticados, es decir que una persona
puede pasar toda su vida sin saber que padece de esta patologia. Ademas de que un 4% de los
diabéticos son celiacos y la gran mayoria no lo sabe porque esta enfermedad se manifiesta

con sintomas muy variantes. (Celicidad, 2016)

Mediante la nueva tendencia de alimentarnos sanamente, existen varios productos que
no poseen gluten, pero esto mas que una moda es adquirir buenos habitos alimenticios, en los
cuales disminuyen los carbohidratos por nutricion, mas no por la enfermedad celiaca o por la
intolerancia, sino por los componentes que posee el trigo y otros alimentos a los que les
agregan transgénicos y quimicos para acelerar sus procesos y tener mas produccion. (El
Universo, 2020) También existe la sensibilidad no celiaca al gluten, que se caracteriza por la
aparicion rapida de sintomas tras ingerir gluten/trigo que pueden ser digestivos, sin embargo,
éstos tienen una clara mejoria clinica en respuesta a la DLG (dieta libre de gluten) con

desaparicion de la sintomatologia. (Estévez & Araya, 2016).
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1.2 Justificacion del problema

La elaboracion de este producto se da debido a la escasez de premezclas aptas para
personas que padecen de la enfermedad celiaca o de sensibilidad al gluten. El reemplazo de
productos que contengan cebada, trigo y centeno por harinas de arroz o maiz, son alternativas
costosas que existen en el mercado. La quinua en su composicién no contiene gluten, por lo
tanto, es un alimento apto para celiacos y para alérgicos al trigo. (Zambrano Le6n, 2018) El
amaranto es igual una fantastica opcion para los celiacos y quienes intentan evitar el gluten
en la dieta, ademas de ser ricas en proteinas, ya que segin la OMS sobre un valor proteico
ideal de 100% la semilla de amaranto posee 75%; ésta es una semilla que posee aminoacidos
esenciales y una facil digestion. (Gottau, s.f.) La avena es un cereal completo ya que posee
propiedades nutritivas y energéticas siendo un alimento basico, este cereal en su forma pura
no contiene gluten, pero suele contaminarse en el cultivo o en el proceso por el contacto con
otros cereales que, si poseen esta proteina, asi que si se la puede incluir en las dietas de las

personas celiacas puesto que no son nocivos para su salud. (Sol Natural, s.f.)

Mediante la utilizacion de la premezcla a elaborar, tiene como objetivo dar facilidad al
consumidor al momento de preparar un postre, siendo que en el mercado se encuentra en
mayor variedad premezclas a base de trigo y estas no son aptos para personas celiacas y
personas que la proteina glutenina le causa malestares gastricos, dando asi una diversidad en

productos.



24

1.3 Objetivos de la investigacion: general y especifico
1.3.1 Objetivo General

Elaborar una premezcla libre de gluten para uso repostero a base de quinua, avena y amaranto.

1.3.2 Objetivos Especificos
Conceptualizar mediante investigaciones bibliograficas los valores nutricionales de las

materias primas a utilizar.

Formular el porcentaje idoneo de cada harina para la realizacion del producto.

Medir el nivel de aceptacion del producto mediante pruebas organolépticas a personas celiacas

o0 con sensibilidad al gluten.
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CAPITULO II: Marco teorico
2.1 Fundamentacion tedrica

2.1.1 Premezcla de harina
De acuerdo al conocimiento, es muy comun saber sobre los mixes, los cuales

consisten También es conocido como mixes los cuales consisten en que contienen todos o
parte de los ingredientes de una receta, exceptuando el liquido puesto que este es el
componente que hidrata la preparacién y se lo afiade solo al momento de la utilizacion del
producto de la premezcla. Segun Plash G. define a las premezclas como un mezclado de
harinas preparadas que contienen poca o ninguna cantidad de harina, las cuales son utilizadas
en la industria por sus multiples beneficios como la simplificacion del trabajo, siendo un
producto menos laborioso para el consumidor, también existe una optimizacion de la relacién
de harina a otros ingredientes funcionales a fin de lograr un producto de calidad. (Layango

Gallardo, Valverde Gonzalo, & Mayaute Dominguez, 2015)

2.2 Marco conceptual

2.2.1 Harinas existentes en el mercado
Existen una gran variedad de harinas que se comercializan en el mercado para diversos usos,

los mas consumidos son los siguientes:

2.2.1.1 Harina de trigo

Por otra parte, manifestamos que la harina de trigo es més utilizada en Occidente y se
utiliza en todo tipo de recetas, tanto dulces como deliciosas. El trigo aporta minerales como
magnesio, hierro, calcio, potasio, zinc o selenio; vitaminas A, grupo By E, fibra,
carbohidratos y proteina vegetal. El aporte de estos macro y oligoelementos es mucho menor
en las harinas de trigo refinadas. EI germen de trigo también es conocido por sus propiedades

nutricionales y beneficios para la salud. Se conocen 2 tipos de harina como la harina de trigo
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blanca que se obtiene de la molienda del endospermo y la harina integral que se da por la

molienda del grano entero. (Beranbaum, La biblia del pan, 2019)

2.2.1.2 Harina de centeno

El centeno es un grano de sabor fuerte. Esta harina tiene un bajo porcentaje de proteinas
formadoras de gluten, a diferencia de la harina de trigo, la estructura de la harina de centeno
se basa mas en el almidon que en la proteina. En esta harina los hidratos de carbono
contienen pentosas, de lo cual si se usa un 20% en la masa de pan dara como resultado una
miga pegajosa. Existe la harina de centeno blanca la cual se obtiene de la molienda del centro
del endospermo lo cual hace que no tenga el sabor caracteristico del centeno; la harina de
centeno semiintegral se obtiene al moler todo el endospermo; la harina de centeno integral se
da de la molienda de la parte exterior del endospermo la cual contiene parte del salvado;
también esté la harina pumpernickel que es de la molienda del grano entero siendo esta una

harina oscura. (Beranbaum, La biblia del pan, 2019)

2.2.1.3 Harina de espelta

Por lo cual, manifestamos que la harina espelta, viene a partir de un grano antiguo que
tiene un ligero sabor a frutos secos. Es mas digerible que la harina de trigo porque contiene
menos gluten. Y es precisamente el gluten y otras proteinas de los cereales los que
determinan en gran medida si la masa sube y se vuelve mas o menos masticable. Por ello,
este tipo de harina se utiliza principalmente para elaborar panes bajos, mas compactos que los
obtenidos con harina de trigo. La harina de espelta integral aporta minerales como magnesio,
potasio, sodio, calcio, fésforo, silicio, zinc y vitaminas E, grupo B, omega 3y 6 y fibra. (Eco

agricultor, 2017)
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2.2.1.4 Harina de avena

La avena es un grano rico en fibra, proteinas y grasas saludables. También es rico en
vitamina B y minerales como hierro, calcio, fésforo, potasio 0 magnesio. Contiene una
variedad de antioxidantes. La avena se obtiene procesando o triturando la avena, por lo que
tiene las mismas caracteristicas que el producto original, pero una vez procesada en polvo,
nos ofrece muchos usos. Es un carbohidrato complejo, por lo que entra en la categoria de
carbohidratos completos, lo que nos ayuda a aumentar los niveles de energia. Esta harina no
es leudante por ende la masa no crece por si sola, asi que se debe emplear una agente

leudante en su uso. (Casa Perris, s.f.)

2.2.1.5 Harina de cebada

Cabe destacar que la harina, es obtenida por la molturacion de la cebada la cual se usaba
antiguamente en la preparacion de pan. La cebada es un cereal que contiene grandes
cantidades de inotisol, vitamina que durante muchos afios se ha considerado una vitamina
perteneciente al grupo B, ademas tiene mucho acido folico. La harina de cebada es poderosa
porque es una excelente fuente de potasio, fosforo, magnesio, hierro, cobre, zinc, selenio,
yodo y azufre. Esta harina se clasifica en harina de cebada malteada que pasa por un proceso
separado, donde la corteza es despojada y triturada, siendo sus principales caracteristicas una

masa mas blanda y facil de manipular. (Harina, s.f.)

2.2.1.6 Harina de arroz

Se da por la molienda de los granos quebrados del arroz. Esta no es adecuada para la
realizacion de panes puesto que no contiene las proteinas que forman el gluten. Es una harina
ligera que se utiliza principalmente para masas y para espesar salsas y guisos. Aunque
mezclado con otras harinas como el trigo, se encuentra en recetas para hacer pan, pasteles,

entre otros. La harina de arroz integral contiene fésforo, potasio, magnesio, calcio, yodo y
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selenio. También aporta vitaminas del grupo B y E, también es fuente de hidratos de carbono

y su contenido en fibra es bastante bajo. (Eco agricultor, 2017)

2.2.1.7 Harina de maiz

Dentro de las harinas podemos manifestar, que este tipo de harinas es fino, y se obtiene de
la molienda del grano. La harina de maiz no contiene gluten y, por tanto, puede ser
consumida por celiacos. Sin embargo, la ausencia de esta proteina hace que el pan no se
pueda producir exclusivamente con ella, por lo que se debe mezclar con harinas de otros
cereales (trigo, arroz, avena) para obtener una adecuada consistencia y elasticidad. Existe una
variedad de tipos de harina de maiz entre las cuales estan la harina de maiz precocida la cual
antes de moler, se hierve el grano de maiz, es la modalidad més utilizada en el mundo, la
harina de maiz descascarada o harina blanca consiste en que el maiz descascarado se cuece

con lima para quitarle la piel. (OCU, 2017)

2.2.2 Premezclas libres de gluten
En la actualidad existen varios trabajos de experimentacion en donde se sustituye la
harina de trigo total o parcialmente por otras harinas que estén libres de gluten, en la
elaboracion de las premezclas se usan harinas diferentes entre los trabajos se pueden describir

los siguientes:

- Elaboracion de productos panificados a partir de premezcla de harinas aptas para
celiacos enriquecida con hierro y vitaminas del complejo B y su aceptabilidad.
(Cubilla Gimenez, Monsalvo Benitez, Acosta Escobar, Gonzalez Céspedes, &
Morinigo Martinez, 2018)

- Optimizacién de formulacion de premezcla para la elaboracion de queque con
sustitucion parcial de harina de tarwi (Lupinus mutabilis sweet) y quinua

(Chenopodium quinoa Willd) y evaluacion de su vida util. (Huayna Chara, 2016)
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En Espafia existe una gran variedad de productos libres de gluten en el mercado en donde
cada vez crecen significativamente la produccion de productos dirigida para personas

celiacas.

Premezcla para panaderia y reposteria libre de gluten, premezcla roja.
- Premezcla para preparar budin sabor vainilla libre de gluten.

- Premezcla para preparar Bizcochuelo sabor vainilla libre de gluten.

- Premezcla para panaderia y reposteria. Libre de gluten.

- Premezcla universal (para panificacion, reposteria y cocina).

- Premezcla para preparar pan inglés libre de gluten.

- Premezcla para preparar pan libre de gluten. Producto sin TACC.

- Premezcla para preparar pizza libre de gluten. (Binaghi, Dyner, & Lopez, 2019)

2.2.3 Trigo (Triticum)

El origen del trigo que se cultiva actualmente se encuentra entre los rios Tigris y el
Eufrates en Mesopotamia. El cultivo de trigo se extendi6 desde Oriente Medio a todas las
direcciones. Historiadores y arquedlogos dicen que el primer trigo recolectado por los
humanos se remonta a mas de 12.000 afios. La evidencia arqueoldgica mas antigua del
cultivo de trigo proviene de Siria, Jordania, Turquia e Irak. En Europa, el término harina se
usa generalmente para referirse al trigo, que se refiere a Es vago acerca de las cosas refinadas
(blancas) e indispensables, porque es muy importante como base del pan, y el pan es la
columna vertebral de la comida en la cultura europea. Parte de la razon para usar harina de
trigo en el pan es el gluten. El gluten es una proteina compleja que le proporciona al pan su

elasticidad y consistencia. (Sifre, y otros, 2019)

2.2.3.1 Valores nutricionales

Composicion nutricional por 100gr. (Hermida, 2019)
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Tabla 1: Valor nutricional del trigo y su composicion por 100g

Proteinas 11,79
Fibra dietética 10,3 ¢
Carbohidratos 619

Grasas 29

Calorias 314 kcal

Elaborado por: Autoras
Fuente: Alimente

2.2.3.2 Diferencia
Diferencia de los valores nutricionales de la harina de trigo con las harinas de quinoa, avena

y amaranto.

Tabla 2: Diferencias de los valores nutricionales de la harina de trigo con las harinas de quinoa, avena y amaranto

Valor Harina de Harina de Harina de Harina de
nutricional trigo Quinoa Avena Amaranto
Proteinas 11,7¢ 6,19 10,09 12-19¢g

Fibra dietética 10,3 ¢ - - -
Carbohidratos 619 68,39 58,2 ¢ 71,89
Grasas 29 6,19 489 6,1-81g¢g
Calorias 314 kcal 336 keal - 391 keal
Calcio - 107 g - 130-164 g
Agua - 10,89 13,39 -

Elaborado por: Autoras
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2.2.3.3 Aplicaciones culinarias
La harina de trigo es fundamental en varios campos de la gastronomia, tales como la
panaderia y la reposteria, pero también se puede utilizar en rebozados, para mantener densas
las salsas y cremas, para preparar pastas, etc. Segun varios criterios -la forma de realizar esta
molienda, el tipo de extraccion, la fuerza se obtiene un tipo de harina u otro, sobre todo
cuando hablamos de trigo. La fuerza de la harina depende de su contenido de gluten en
proteinas. Cuanto mas gluten, mas fuerza posee la harina. En base a esto, podemos distinguir

la harina fuerte, la harina de fuerza media y la harina suelta.

e Harina de fuerza: Son harinas que absorben mucha agua y pueden producir una
masa estable y dura, pero con un cierto grado de elasticidad. Son adecuadas para la

elaboracion de panes 0 masa fermentadas (por ejemplo, masa para pizza).

e Harina de media fuerza: Es la ideal en la preparacion de masas de hojaldres,

empanadas, brioches y medias lunas.

e Harina floja (o de reposteria): Sirve para elaborar productos suaves o blandos,

como bufiuelos, profiteroles, bizcochos o magdalenas. (Baticon, 2020)

2.2.4 Quinua (chenopodium quinua)

Ha sido la base de la alimentacién de los pueblos andinos desde hace milenios, fue
considerado como el arroz de los dioses. Se dice que este cereal fue domesticado hace 6000
afios. Cuando los esparioles llegaron al territorio inca en el afio 1532, no mostraron interés en
el cultivo de la quinoa, se basaban que la semilla era amarga lo cual se debe a la saponina
presente en este cereal y la imposibilidad de hacer pan puesto que no contiene gluten y por
ende no es panificable, a causa de ello los esparfioles destruyeron los cultivos de quinoa y los
cultivadores clandestinos fueron asesinados. La quinoa casi desaparece de las culturas y

alimentacion andina durante unos siglos salvo unas parcelas diseminadas y escondidas. En
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1982 los norteamericanos se llevaron algunas plantas andinas para ser cultivadas en el norte

de América. (Clea, 2016)

Debido a su alto grado de variabilidad genética, puede adaptarse a diferentes
condiciones climaticas, desde climas calidos y secos (como los climas costeros deserticos)
hasta climas lluviosos o secos en los valles andinos, y climas frios y lluviosos o0 secos en
montafas y tierras altas. Dependiendo de la variedad, la temperatura éptima de crecimiento
esta entre 15 y 25°C. Puede crecer en una variedad de suelos, el mejor es un suelo bien
drenado, fértil, semi-profundo con alto contenido de materia organica. Se deben evitar los
suelos con problemas de inundaciones ya que obstaculizaran el crecimiento inicial de los
cultivos y, por lo tanto, dificultaran todo el ciclo. En condiciones adecuadas de humedad,
oxigeno y temperatura, las semillas de quinua germinan rapidamente. (Gomez Pando &

Aguilar Castellanos, 2016)

La quinua es un grano andino que aporta una cantidad de energia similar al arroz. 100
gramos de quinua cocida aportan 101 calorias, mientras que el arroz aporta 115 calorias. La
diferencia, sin embargo, es que el organismo aprovecha mejor el almidon de quinua, ya que
este almiddn llega gradualmente gracias a su fibra. Este beneficio hace que sea mas
conveniente para los diabéticos comer que el arroz, asi como para las personas que estan

sentadas.

La mejor forma de disfrutar de los nutrientes de la quinua es cocinarla en un guiso o
convertirla en granos de arroz. Puede incluirse en preparaciones como ensaladas, salsas,
sopas, guisos y solo puede granularse con verduras para obtener un alimento equilibrado por
su variedad, cantidad y calidad de nutrientes, especialmente proteinas, donde solo se debe a

un aminoacido esencial (Cisteina) el cual es limitada. (RPP, 2015)
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Aunque realmente es un error creer que la quinua es la panacea o un sustituto de otros
alimentos, es recomendable incluirla en tu dieta con frecuencia, sin agregar otros alimentos
como carne, frijoles, verduras, semillas, frutos secos, pescado, etc. Cada alimento tiene una

calidad nutricional y beneficios para la salud. (Orus, 2020)

2.2.4.1 Principales paises exportadores

Tabla 3: Principales paises exportadores de quinoa y el volumen de exportacion en millones de kilogramos

Volumen de exportacion en millones de kilogramos
Perd 49,5
Espafia 5,07
Paises Bajos 4,34
Canada 4
Estados Unidos 3,83
Alemania 2,1
Francia 2,04
Bélgica 1,79
Italia 1,28
Austria 0,85

Elaborado por: Autoras
Fuente: Statista

2.2.4.2 Variedades de la quinoa
Las plantas de este pseudo-grano se clasifican generalmente segun las condiciones
climéticas en las que se cultivan. Puede encontrar mas de 120 especies de esta planta y méas
de 1800 variedades. El color de las semillas también varia segun el lugar donde se cultivan.
Existe una amplia variedad de colores para elegir, como negro, gris, rosa, rojo, amarillo,

verde, naranja 0 morado.
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e Quinoa blanca: Tiene un sabor suave y sutil. Este grano blanco nacarado es el méas
comunmente disponible de todas las variedades. La mayoria de los que comen por
primera vez prueban la quinua blanca por su sabor suave antes de pasar a las variedades

Mas oscuras.

e Quinoa roja: Fue muy popular entre los guerreros incas. Comieron una combinacién
de bolas de manteca de cerdo y quinua roja que les hizo sentirse llenos de energia y
fuerza. Les encantaron esas semillas rojas. Es por eso que ahora se vende como "Quinua
Roja Inca". Cuando se cocina, se vuelve marron y pierde el color claro que presenta
inicialmente. Tiene un sabor terroso maravillosamente afrutado. Hay grandes

cantidades de compuestos fendlicos en esta semilla.

e Quinoa negra: Es una cepa hibrida desarrollada por agricultores de las Montafas
Rocosas de Colorado. Esto sucedi6 cuando las semillas se cruzaron con "cuartos de
cordero™ (un tipo de espinaca silvestre). La planta resultante era mas grande que las
otras especies y las semillas eran de un color puarpura oscuro, casi negro. Su sabor
también era diferente a los demas, este tenia un sabor rico, terroso y crujiente. La textura
crujiente se conserva después del horneado, aungue el color se vuelve rojo. Esta
variedad no es muy fibrosa y se cocina rapidamente. Obtiene su color de las
antocianinas, una clase de compuestos que previenen el dafio y la oxidacion de los rayos
UVA / UVB en la planta. Las antocianinas también tienen poderosas propiedades
antiinflamatorias y antioxidantes. Estos protegen al organismo de los radicales libres,

enfermedades cronicas, cardiopatias, cancer, diabetes, etc. (UNISIMA, s.f.)

2.2.4.3 Composicion nutricional de la quinoa

Tabla 4: Valor nutricional de la quinoa y su composicion por 100g

Composicion de la quinoa por cada 100 gramos
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Calorias (kcal) 336
Carbohidratos () 68.3
Proteina (g) 12.1
Lipidos (g) 6.1
Agua (g) 10.8
Fosforo (mg) 302
Calcio (mg) 107
Fibras (g) 6.8
Hierro (mg) 5.2
Tiamina (mg) 1.5
Niacina (mg) 1.2
Riboflavina (mg) 0,3
Acido ascorbico (mg) 1.1

Elaborado por: Autoras

2.2.4.4 Aplicaciones Culinarias
La quinua se puede usar en los alimentos de muchas maneras: se puede hervir, asar y
preparar de manera similar a las palomitas de maiz. Ademas, sus semillas se pueden macerar
y convertir en harina para su uso en una variedad de productos. También se puede tomar solo

0 €n guisos, sopas, papillas, granola, dulces e incluso sushi.

Existen avances en la investigacion de la utilidad de la harina de quinua para la
elaboracion de productos como pan, tortitas, galletas, muffins, pastas, tortillas, sandwiches,
bolleria, hojuelas, papillas, y también se utiliza para hacer bebidas picantes o fermentadas,

incluida una bebida llamada "chicha”, entre otros productos. (Hernandez Rodriguez, 2015)
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2.2.5 Avena (avena sativa)

Es uno de los cereales méas completos y saludables que existen gracias a sus
numerosas propiedades nutricionales. Es un alimento natural rico en fibra y vitaminas, capaz
de aportar energia a partir de los carbohidratos complejos que contiene. Estos carbohidratos
son faciles de absorber y lentos de absorber, por eso nos aportan energia durante mucho

tiempo, es decir, pueden producir sensacion de saciedad durante horas.

En cuanto a su contenido de grasa, es de solo 7 por cada 100 gramos de avena. La
composicion de acidos grasos que aporta es muy saludable ya que esta compuesta por 42% de

grasas poliinsaturadas, 37% de grasas monoinsaturadas y, el resto, grasas saturadas.

Ademas, aporta vitaminas y minerales como vitaminas del grupo B, vitamina E,

calcio, hierro, fésforo, magnesio, cobre, selenio y zinc.

Cabe destacar que el consumo de avena esta prohibido en personas celiacas, debido a
una posible contaminacion por otros cereales como el trigo, la cena o el centeno durante el

proceso de industrializacion. (Patron Farias, 2018)

2.2.5.1 Siembra y Cosecha
La avena se adapta a varios tipos de suelo, desde la estacion célida hasta la fria,
aunque es sensible a las altas temperaturas y requiere mucha agua. Su consumo es un habito

saludable, debido a la gran cantidad de alimento y energia que contiene. (Agro Rural, 2018)

Tabla 5: Siembra y cosecha de la avena

Cultivo | Cant. De | Densidad de | Epoca de | Periodo Rendimiento Rotacion
semilla siembra siembra | vegt. estimado (t/ha) | cultivos

(kg/ha) (pl/m?) (dias)

de
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Avena

100-150 300 Octubre | 150-200 Grano: 3.0
- Forraje: 30
Diciembr
e

Después de
papa 0
leguminosas

Elaborado por: Autoras

Fuente: Agro Rural

2.2.5.2 Importancia econémica

A nivel mundial, los principales productores de avena son Rusia (28,1%) y la Unién

Europea (27,6%), con Canada y Australia en el segundo lugar de importancia.

Posteriormente, China, Estados Unidos, Brasil y Argentina son los actores involucrados. Los

principales exportadores de avena son Canada, Australia y la Union Europea, y Canada, con

mucho, es el principal pais (70,4%). Rusia ha aumentado su participacion. (Cordero L.,

Matus T., Gonzélez U., & Castillo R.)

Tabla 6: Principales paises productores de avena y su produccion en millones de toneladas

Principales paises Produccion afio 2001
productores de avena (en millones de

toneladas)
Federacion de Rusia 6,135,000
Canada 2,838,300
Estados Unidos 1,918,150
Finlandia 1,400,000
Australia 1,300,000
Alemania 1,131,000
China 1,050,000
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Suecia 990,00

Ucrania 935,000
Espafia 749,700
Reino Unido 680,000
Argentina 642,360
Rumania 520,000
Francia 462,000
Chile 344,527

Fuente: Instituto de Investigaciones Agropecuarias

2.2.5.3 Variedades
En areas con inviernos suaves, predomina la avena de invierno y la avena de
principios de primavera crece en la parte norte de la zona de avena de invierno. Las
variedades de temporada media de temporada tardia crecen en areas frias de regiones

templadas.
Caracteristicas de ciertas variedades:

e Blancanieves: Es una variedad de avena blanca de invierno, se obtiene en el INIA de
Francia, siendo asi muy clésica en Europa. Es resistente al alojamiento y con una
produccion bastante regular y elevada; al igual que al 6xido y ademas es resistente al
carbono. El grano es blanco y con un peso especifico elevado.

e Prevision: Es una variedad gque se obtiene eligiendo una variedad argentina. Es

bastante temprano y con buena resistencia a la sequia. Tiene buena productividad, el

grano es rojo.
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e (Condor: avena primaveral. Se extrajo en los Paises Bajos y es adecuado para la
siembra de primavera en areas fertiles. Resiste la vivienda, aunque es sensible al frio

y muy sensible al 6xido amarillo. El grano es blanco.

e Moyencourt: Avena primaveral de grano negro y alto peso especifico; se conservo
en Francia, bastante temprano. No es resistente al frio y sensible al 6xido. También

es sensible al fuego. Su tallo es de longitud media. (InfoAgro, s.f.)

e INIAP — FORTALEZA 2020: Fue seleccionado mediante procesos participativos
con agricultores de las provincias de Azuay, Cafiar y Loja y tiene un doble uso:
forrajero y para consumo de granos. En el primer caso, se demostré un aumento en
la produccion de leche de los bovinos alimentados con esta variedad. Ademas, posee
caracteristicas de rendimiento y tolerancia a enfermedades que lo convierten en un

cultivo de gran calidad. (El Telégrafo, 2020)

2.2.5.4 Aplicaciones para la utilizacion en crianza de animales
El grano de avena se utiliza principalmente en la alimentacion del ganado, aunque
también se utiliza como forraje, pasto, heno o ensilado, solo o con leguminosas forrajeras. La
paja de avena se considera muy buena para el ganado. El grano de avena es un alimento
magnifico para caballos y mulos, asi como para ganado vacuno y ovino. Es bueno para los

animales de trabajo y reproduccidn por su alto contenido en vitamina E.

2.2.5.5 Aplicaciones Culinarias
En menor medida, la avena se utiliza como alimento para el consumo humano, en
productos dietéticos, triturados o molidos, y en la preparacion de diversos platos. También se
mezcla con harina de otros cereales en la elaboracién de panes, asi como en la elaboracién de

alcohol y bebidas.
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2.2.5.6 Beneficios de la avena
Su alto contenido en fibras solubles e insolubles lo convierte en un excelente

regulador del transito digestivo. También protege las mucosas, por lo que también es Util para
la gastritis, acidez, sindrome del intestino irritable y hemorroides. La fibra soluble actua
como prebidtico y promueve el crecimiento de una flora saludable en el intestino, sirviendo
como alimento. En otros procesos como la enfermedad inflamatoria intestinal (enfermedad de
Crohn y colitis ulcerosa) o la diarrea, no se recomienda consumir muchas fibras insolubles.
Por lo tanto, el salvado de avena no debe consumirse y debe limitar la cantidad de avena que

Se consume.

2.2.5.7 Beneficios para la salud
Su alto contenido de fibra y su contribucion de hidratos de absorcion lenta pueden
mantener estables los niveles de azlcar en la sangre y ayudar a prolongar la saciedad. La
avenina tiene un efecto calmante y ayuda a reducir la ansiedad por la comida y los antojos de

dulces.

Prevencién de enfermedades cardiovasculares

Tiene una gran cantidad de componentes que actuan regulando los niveles de
colesterol y la presion arterial. La fibra transporta el colesterol que tomamos con nuestra
dieta, impidiendo su absorcion, y también lleva sales biliares que intervienen en la digestion y
gue también contienen colesterol endégeno. Contiene lecitina y betaglucanos que intervienen
en la reduccién del colesterol. El perfil graso de la avena también es bueno para el corazon.

(Farmacia.bio, s.f.)

2.2.5.8 Valor Nutricional
El valor nutricional del grano de avena es mas alto que el de otros granos porque es

mas rico en aminoacidos esenciales, especialmente lisina. EI contenido de proteina digerible
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de los granos de avena es mas alto que el del maiz y también mas rico en grasas que la cebada

y el trigo. (InfoAgro, s.f.)

Tabla 7: Valor nutricional de la avena y su composicion por 100gr

Composicion del grano de avena en 100g de sustancia
Hidratos de carbono 58.2
Agua 13.3
Celulosa 10.3
Proteinas 10.0
Materia grasa 4.8
Materias minerales 3.1

Fuente: infoAgro

2.2.6 Amaranto (amaranthus)

La domesticacion de la produccidn de cereales vegetales se produjo en América
tropical. La seleccion es uno de los pasos clave para que los agricultores antiguos
evolucionen las especies de granos domesticados en formas mutantes: cambie el tipo normal
de semillas negras en semillas blancas, que es una mutacion extremadamente rara, es decir,
cuando cambia el color, aparecen los granos. Buen sabor y mejor calidad de captura, lo que
ayuda a los agricultores a eliminar las semillas negras de los cultivos, lo que limita la
hibridacion entre las plantas de cultivo y las malezas. De esta forma, favorece la evolucién

diversificada de las plantas domésticas.

El amaranto es un cultivo que prospera en regiones con lluvias temporales donde los
alimentos basicos tienen poco éxito.
Es muy resistente a la sequia y al calor, y debido a esto requiere menos agua. Es un

cultivo facil de establecer, ademas de que crece vigorosamente y puede adaptarse a nuevos



42

entornos. Esto convierte al amaranto en una gran alternativa para la agricultura y para
corregir los problemas nutricionales en los paises en desarrollo. Sin embargo, el amaranto
como planta fronteriza tiene algunas limitaciones ya que no ha recibido los beneficios del
mejoramiento. Los principales problemas que trae consigo la cosecha son: exponer las
plantas, obtener baja produccion, y recolectar las semillas es muy dificil debido a su pequefio

tamafio. (Mapes Sanchez)

2.2.6.1 Importancia

Su importancia radica no solo en la cantidad sino también en la calidad de la proteina,
ya que posee un excelente equilibrio de aminoacidos. Por su composicion, la proteina de
amaranto es similar a la de la leche y se acerca mucho a la proteina ideal propuesta por la
FAOQ para el consumo humano. Tiene un contenido importante de lisina, un aminoacido que
es esencial en la dieta humana, la cual suele ser mas limitada en otros cereales. No obstante,
se sabe que el amaranto se cocina mejor cuando se usa una proporcion menor en relacién con
otro grano (1: 4 a 1: 3). Esto limita la posibilidad de utilizar el amaranto como fuente de

oligoelementos y vitaminas, por lo que debe utilizarse en combinacién con otros cereales.

2.2.6.2 Variedades
Dado que el amaranto es una dicotiledénea no herbacea que produce semillas
parecidas a granos, se le ha llamado pseudocereal. Los amarantos de grano son conocidos

como nativos de Ameérica, y estas incluyen tres especies:

Amaranthus cruentus: Originario de Mesoamérica, es otro de los tres principales granos
del amaranto. Las hojas se pueden cocer al vapor para comerlas como las espinacas. Los brotes,
o brotes de su semilla, se consideran muy buenos en la cocina naturista. Las semillas se pueden

cocer, saltear como canguro o moler hasta convertirlas en harina: en Guatemala se hacen



43

tortillas con esta harina. Recientemente se ha desarrollado un sustituto de la maicena a partir

de estas semillas. En Centroamérica, las flores se utilizan en ceremonias.

Amaranthus hypochondriacus: Nativo de México. También conocida como Alegria en
este pais y Ramdana y Rajgira en India. Es el tercero de los principales granos de amaranto.
Sus semillas se consumen tostadas, transformadas en tortillas mexicanas o chapatis (pan plano)
de la India, enrolladas en bolas para hervirlas o freirlas, o rociarlas y disolverlas en agua para
hacer atole, una bebida ancestral mexicana. El cereal se puede reventar y comer como canguro,
0 después de reventarlo se puede remojar en leche dulce de granola o mezclar con miel para
hacer las galletas conocidas como alegrias en México y ‘laddoos’ en India. Las hojas nuevas se
pueden comer como las espinacas. Las semillas también se pueden germinar y consumir en

ensaladas.

Amaranthus caudatus: También se le conoce como kiwicha (su nombre nativo en Per() y
trigo Inca y una planta nativa de la region central de los Andes. Las hojas tiernas y las plantulas
se pueden comer como ensalada o en sopas. Los frijoles se revientan como canguro, se cocinan
como quinua o se hacen harina. Crece en altura, no le gusta la humedad ni el calor excesivo.

Es uno de los tres principales granos de amaranto.

Amaranthus dubius: Planta semi-silvestre de los trépicos calidos, originaria de Asia 0
Africa. Sus hojas se consideran un excelente sustituto de la espinaca, que, segun algunos,
supera en sabor. Se consumen en sopas en India, Indonesia, Africa Occidental y el Caribe. Las
semillas también son comestibles, pero la planta produce pocas, siendo apreciadas primero por

las hojas.

Amaranthus hybridus: Especie silvestre de América del Norte, también conocida como
pasto de cerdo. Las hojas y las plantulas se comen en ensaladas, sopas y guisos. Se puede cruzar

con amaranto de grano blanco, que madura temprano.
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Amaranthus tricolor: También conocida como espinaca china, Hinn Choy, Bayam. Como
su nombre indica, proviene de Asia, donde se cultiva como sustituto de la espinaca en los paises
calidos. Tiene algunas variedades ornamentales, pero su uso principal es como hoja comestible
en guisos, sopas, curry, fideos, salsas, ensaladas calientes, etc. Un cultivo ideal para los trépicos

calidos. (Carrera, 2018)

2.2.6.3 Valor Nutricional

Tabla 8: Valor nutricional del amaranto y su composicion por 100g

Caracteristica Contenido
Proteina (g) 12-19
Carbohidratos 71,8

(9)
Lipidos (g) 6,1-8,1
Fibra (Q) 3,5-50
Cenizas (g) 3,0-33
Energia (kcal) 391
Calcio (mg) 130 - 164
Fosforo (mQ) 530
Potasio (mg) 800
Vitamina C (mg) 15

Fuente: FAO

2.2.6.4 Aplicaciones
El amaranto tiene una serie de aplicaciones similares a las de los cultivos basicos,
especialmente el maiz, que van desde dulces artesanales como la granola, harina integral,
alimentos salados (alimentos fritos), productos horneados, pastas, hasta productos mas

complejos como aceites comestibles, alimentos infantiles, concentrados proteicos, barritas
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energeéticas y alimentos nutritivos y funcionales para mejorar la salud humana. Las galletas y
panes con harina de amaranto son alimentos hipoalergénicos para quienes padecen
intolerancia al gluten o sufren de celiaquia y no pueden consumir pan o cualquier producto de

panaderia o reposteria con harina de trigo.

Otras formas de consumo son mazapan, granola, harinas, cereales enriquecidos,
concentrados, almidones, aceites, sopas, tortitas, galletas, pastas, snacks, bebidas, dulces y
colorantes de amaranto. Cabe destacar que la semilla también se utiliza como insumo en
alimentos y bebidas o como materia prima en sectores industriales (quimico, cosmetologico,

farmacéutico, entre otros). (Hernandez H., Luis, Pefia Caballero, & Torres Lopez, 2018)

2.2.6.5 Beneficios
Por su riqueza en nutrientes, el amaranto es un alimento ideal para deportistas y
personas con alta actividad fisica. Ademas, contiene un alto valor de proteinas que permiten

la construccion y regeneracion muscular.

A pesar de su alto valor nutricional, no es un producto pesado, al contrario, se
caracteriza por altos niveles de digestion. Al mismo tiempo, es rico en fibra, necesaria para
combatir los problemas de estrefiimiento y regular el transito intestinal. (La Vanguardia,

2019)

2.2.7 Enfermedad celiaca
También llamada celiaquia o enteropatia sensible al gluten, es una reaccién del
sistema inmunitario al consumo de gluten, una proteina que se encuentra en el trigo, la
cebada y el centeno. Es un trastorno digestivo que afecta al intestino delgado y altera la
absorcidn de las vitaminas, minerales y demas nutrientes que contienen los alimentos. Las
proteinas del gluten (gliadinas, secalinas, hordeinas y aveninas) que cursa con una atrofia

severa de la mucosa del intestino delgado superior. Como consecuencia, se establece un
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defecto de utilizacion de nutrientes (principios inmediatos, sales y vitaminas) a nivel del
tracto digestivo, cuya repercusion clinica y funcional va a estar en dependencia de la edad y
la situacion fisiopatologica del paciente. Esta intolerancia es de caracter permanente, se
mantiene a lo largo de toda la vida y se presenta en sujetos genéticamente predispuestos a

padecerla. (Polanco Allué & Ribes Koninckx)

2.2.7.1 Sintomas

Tabla 9: Sintomas de la enfermedad celiaca

Infancia Adolescencia Edad adulta
Vomitos Dolor abdominal Diarrea crénica
Diarreas fétidas Diarrea malabsortiva Apatia
Nauseas Estrefiimiento Depresion
Astenia Meteorismo Irritabilidad
Anorexia Estomatitis aftosa Astenia
Irritabilidad Hepatitis Inapetencia
Hipotrofia muscular Epilepsias Dermatitis herpetiformes
Fallo de crecimiento Cefaleas Pérdida de peso
Introversién Queilitis angular Colon
irritable/estrefiimiento
Dependencia Corta estatura
Osteoporosis
Leucopenia Retraso puberal




Trombocitosis

Defectos de esmalte dental

Dislexia

Autismo

Hiperactividad

Artritis cronica juvenil

Menarquia tardia

Frecuentemente

asintomatica

Irregularidades

menstruales

Abortos/infertilidad

Menopausia precoz

Epilepsia/ataxia

Cancer digestivo

Parestesias /tetania

Convulsiones

Fuente: Facultad de Medicina. Hospital Infantil Universitario La Paz

2.2.7.2 Signos
Tabla 10: Signos de la enfermedad celiaca
Infancia Adolescencia Edad adulta
Malnutricion Aftas orales Malnutricién con o sin

Distension abdominal

Hipotrofia muscular

Retraso ponderoestatural

Anemia ferropénica

Hipoplasia del esmalte

Distension abdominal

Debilidad muscular

Talla baja

Artritis/osteopenia

Queratosis folicular

pérdida de peso

Talla baja

Edemas periféricos

Miopatia proximal

Anemia ferropénica

Neuropatia periférica

Hiperesplenismo

47
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Anemia por déficit de | Hipertransaminemia

hierro

Fuente: Facultad de Medicina. Hospital Infantil Universitario La Paz

2.2.7.3 Dieta sin gluten
Una dieta sin gluten es esencial para controlar los signos y sintomas de la enfermedad
celiaca y otras afecciones médicas asociadas con el gluten. Es un régimen alimentario en el
que se evita el gluten, proteina presente en el trigo, avena, cebada y centeno y que también
puede encontrarse en otros productos como medicinas, vitaminas o suplementos.
Generalmente, la adaptacion a esta dieta se produce por razones médicas, como
la enfermedad celiaca, la sensibilidad al gluten no celiaca, a la alergia al trigo. (Mayo Clinic,

2019)

2.2.7.4 Diferencias

Tabla 11: Diferencias entre la enfermedad celiaca, la sensibilidad al gluten no celiaca y la sensibilidad al trigo

Enfermedad celiaca Sensibilidad al gluten no Alergia al trigo

celiaca

Es una enfermedaddel | Es una enfermedad de | En algunas ocasiones, la
sistema inmune por la que | multiples  sintomas  que | alergia al trigo supone una
no pueden consumir gluten | suelen mejoraral adoptar una | razén médica valida para
porque dafia su intestino | dieta sin gluten, tras haberse | seguir una dieta sin gluten.

delgado. descartado la enfermedad

celiaca y la alergia al trigo.

Elaborado por: Autoras

Fuente: Cuidate Plus



2.2.8 Dieta alimenticia

2.2.8.1 Alimentos con gluten

v

v

v

Embutidos.

Patés.

Harinas de arroz u otros cereales que pueden estar contaminadas.
Quesos fundidos, de untar, rallados o en lonchas.

Conservas de carne y de pescado sobre todo si llevan salsas.
Salsas.

Sucedéaneos del café.

Chocolate y cacao.

Frutos secos tostados o fritos.

Caramelos y golosinas.

Helados

2.2.8.2 Alimentos sin gluten

v’ Leche y derivados.

v’ Carnes y visceras frescas, congeladas y en conserva al natural.

v" Pescados o marisco fresco o en conserva al natural.

v' Huevos.

v' Verduras, hortalizas y tubérculos.

v' Frutas.

v Arroz, maiz, tapioca.

v Legumbres.

v" Aceites de oliva o semillas.

v Azlcar y miel.

v’ Café o infusiones.
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v" Frutos secos naturales.

v" Sal, vinagre de vino, especias en rama o en grano naturales. (Alimmenta, s.f.)

2.3  Marco contextual

2.3.1 Clasificacion de las harinas

Se puede clasificar las harinas de la siguiente manera:

2.3.1.1 Harina de trigo

e Harina de fuerza

e Harina débil

2.3.1.2 Harina de cereales

e Harina de espelta

e Harina de maiz

e Harinade arroz

e Harina de avena

e Harina de quinoa

2.3.1.3 Harina de legumbres

e Harina de garbanzo

e Harina de soja

2.3.1.4 Harina de frutos secos

e Harina de almendras (Bosch, 2018)
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2.4  Marco legal

En el Ecuador este trabajo de investigacion esta respaldado Unicamente por las normas

ecuatorianas de la elaboracién de pan.

2.4.1 Normas INEN clasificacion de las harinas (con gluten y sin gluten)

2.4.1.1 Harina de trigo: NTE INEN 616:2015

Producto que se obtiene de la molienda de los granos de trigo. Puede o no tener

aditivos alimentarios.

Requisitos fisicos y quimicos para la harina de trigo.

Tabla 12: Requisitos fisicos y quimicos para la harina de trigo segun la norma NTE INEN.

REQUISITOS | Unidad c - METODO DE
e |g |=g|, 8|3 =
g |§ |s2/25 23|35 ENSAYO
5 |E |23 /8|57 |¢
o é_rs 5_5 o LA -

Humedad, % 145 | 145 | 145 | 145 | 145 | 150 | NTE INEN-ISO
maximo 712
Proteina, % 10,5 10 7 7 9 11 NTE INEN-ISO
minimo 20483
Cenizas, % 0,85 1 0,8 3,5 0,8 2,0 NTE INEN-ISO
minimo 2171
Acidez % 0,2 0,2 0,2 0,2 0,2 0,3 NTE INEN 521

(expresado en
acido

sulfurico),
maximo

Gluten % 28 28 20 20 25 - NTE INEN-ISO
humedo, 21415 0 NTE
minimo INEN-1SO 21415-
2
Grasa, maximo % 2 2 2 2 2 3 NTE INEN-ISO
11085
AOAC 2003.06

Tamafio de % 95 - NTE INEN 517

particula

Fuente: NTE INEN



2.4.1.2 Harina de quinoa: NTE INEN 3042:2015

Producto obtenido de la quinua procesada, que ha sido sometido a un proceso de

trituracion y molienda.

Requisitos

La harina de quinua debe cumplir con los requisitos fisicos y quimicos

Tabla 13: Requisitos fisicos y quimicos para la harina de quinoa segun la norma NTE INEN.

. . Val ;
Requisitos Unidad a,o_res _ Meétodo de
Maximo Minimo | énsayo
Humedad % _ 135 NTE INEN-ISO
718
i NTE INEN-ISO
O -
Proteina Y% 10 20483
Fibra cruda % 1,7 ) NTE INEN-ISO
522
i NTE INEN-ISO
9 -
Cenizas totales %o 3,0 2171
NTE INEN-ISO
0 -
orasa ’ 40 11085
Acidez
(expresado % } 0,17 NTE INEN-ISO
ACi ari 7305
acido sulfrico)
Tamario g NTE INEN-ISO
particula % 95 517

Fuente: NTE INEN



2.4.1.3 Avena: CODEX STAN 201-1995

Definicion de avena

Se entiende por avena los granos de avena sativa y avena byzantina.

Factores de calidad

Tabla 14: Requisitos

fisicos y quimicos para la avena segun el CODEX

Valores
Requisitos Unidad — —
9 Maximo Minimo
Humedad % 14 -
Cornezuelo % 0,05 -
Semillas toxicas|
) i) - -
y nocivas
suciedad % -0,01 -
Qt(as materias| o, 15 )
organicas extrafias
Materias
extrafias % 0,5 -
inorgéanicas

Fuente: CODEX STAN
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2.4.1.4 Amaranto: NTE INEN 2646:2012

Definicion de amaranto

Conjuntos de granos pertenecientes a los granos andinos, de la especie Amaranthus

Caudatus L. y otras especies de color blanco, crema, rosado o anaranjado.

Requisitos fisicoquimicos del grano de amaranto para la comercializacion y

procesamiento

Tabla 15: Requisitos fisicos y quimicos para el amaranto segtin la norma NTE INEN

.. . Valor 4
Requisitos Unidad - — Metodo  de
Maximo Minimo ensayo
NTE INEN
0, -
Humedad Yo 12 1235
] AOAC
0, -
Proteina % 14 (1984)
Grasa % 7 - (19'2‘8'6‘(:
Fibra % 9 - (19'2‘40)AC
Cenizas % - 3 (19'2‘8AC
Extracto libre de| Por
nitrégeno % 61 i diferencia
indice de AOAC
peroxidos megkg) 7 i (2005)
Impurezas % 5 -
Aflatoxinas % - <5 (ZOSS)AC
Grado
Comercializacién 1 2 3
Impurezas % 0 5 >5
Impurezas ligeras| % 0-0,25 0,26 -0,8 >0,8

Fuente: NTE INEN
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CAPITULO Il1: Metodologia
3.1 Metodologia de investigacion
3.1.1 Metodologia Cuantitativa
Por medio de este método se recopilaran datos los cuales nos daran a conocer y
entender la viabilidad de la propuesta mediante los analisis de laboratorio, escala heddnica, a
través de estas pruebas se obtendran los resultados; tales como, las caracteristicas fisico-

quimicas de los productos, el nivel de aceptacion por parte del consumidor.

3.1.2 Metodologia Cualitativa
Se recopilara informacion mediante entrevista a especialista de nutricion para proveer
datos sobre personas celiacas y personas con problemas gastricos, incluso se realizara una
entrevista a un especialista en la rama de pasteleria y reposteria para conocer su perspectiva
frente a las premezclas; ademas, mediante la técnica de observacion se realizara un
seguimiento al consumidor durante una semana y se evaluaran los resultados tanto de la masa

pesada como de la masa liviana.

3.2 Tipo de investigacion
3.2.1 Investigacion experimental

El objetivo de esta investigacion es llegar a un resultado aceptado, por medio de la
alteracion de ciertas variables y analisis organolépticos de las experimentaciones a realizar
para llegar a obtener un producto idéneo y apto para el consumidor. Se realizara una
sustitucion total de la harina de trigo, por medio de la experimentacion se dara a conocer el
porcentaje requerido para ambas masas en donde se conserven sus caracteristicas

organolépticas.
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3.3 Técnicas de recoleccion de datos
3.3.1 Encuestas virtuales
Por medio de esta técnica se conocera la preferencia del cosumidor frente a los
postres, para realizar el producto que mas eligen de la propuesta de elaboracion de premezcla
libre de gluten para usos reposteros a base de quinua (chenopodium quinua), avena (avena

sativa) y amaranto (amaranthus). (Ver anexo 1)

3.4 Tamafio de la muestra
Para obtener informacion se delimito la recoleccion de datos a la ciudad de Guayaquil
puesto que es una poblacidn que consume frecuentemente postres, se realizé un total de 351
encuestas obteniendo este resultado de la formulacion de una muestra de poblacién infinita
puesto que segun datos estadisticos poblacional del INEC en la region del Guayas cantén
Guayaquil existe un total de 2°350.915 habitantes siendo este dato grande e inestable puesto

que puede variar. (INEC, 2010)

3.5 Muestra de la poblacion

Z% xPxQ
DZ

En donde:

Z: Nivel de confianza

P: Probabilidad de éxito

Q: Probabilidad de fracaso

D: Precision (error maximo admisible)
Datos:

Z:2.58



P: 5% = 0.05
Q:1-p=1-0.05=0.95
D: 3% =0.03

_ 25825 0.05 * 0.95

n

0.032
_ 6.6564 * 0.05 * 0.95
n= 0.0009
B 0.316179
"~ 0.0009
n = 351.31
3.6 Tabulaciones
e Género del encuestado
Tabla 16: Género del encuestado
Género Cantidad Porcentaje
Masculino 123 34.9%
Femenino 230 65.3%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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Geénero

352 respuestias

Masculino —123 (34.9 %)

Femenino -230 (65.3 %)

0 50 100 150 200 250

llustracion 1: Género del encuestado
Analisis
En la encuesta realizada a la muestra poblacional a la que nos dirigimos nos da a conocer

que 6 de cada 10 personas fueron mujeres las que realizaron la encuesta en la ciudad de

Guayaquil.

e Edad del encuestado

Tabla 17: Edad del encuestado

Edad Cantidad Porcentaje
10-20 afios 66 18.8%
20-30 afios 200 56.8%
30-40 afios 30 8.5%
40-50 afios 57 16.2%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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Edad

352 respuestas

10-20
20-30 200 (56.8 %

30-40

40-50 —57 (16.2 %)

llustracion 2: Edad del encuestado

Analisis
La muestra a la que estamos dirigidos no tiene rango de edad fijo, segln la tabulacién las

personas que mas realizaron la encuesta estan en un rango de edad entre 20-30 afios, siendo

en minoria que 3 de cada 10 personas que estan en un rango de edad entre 30-40afios.

e ;Con qué frecuencia consume postre?

Tabla 18: Frecuencia de consumo de postres

Frecuencia de Cantidad Porcentaje
consumo

1-2 veces por semana 261 74.1%

3-4 veces por semana 63 17.9%

5 0 més veces por 11 3.1%
semana

Nunca 17 5.1%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta



;Con qué frecuencia consume postres?

352 respuestas

@ 1-2 veces por semana

@ 3-4 veces por semana

) 5 0 mas veces por semana
@ Nunca

llustracion 3: Frecuencia de consumo de postres
Analisis
De las 352 encuestas realizadas a la muestra poblacional a la cual estamos dirigidos

consumen postres entre 1-2 veces por semana, siendo una minoria las personas que no

consumen postres en su dia a dia.

e ;Qué tipo de postre prefiere?

Tabla 19: Postre preferido

Postre preferido Cantidad Porcentaje
Galletas 59 16.8%
Brownies 33 9.4%
Pasteles 129 36.6%
Helados 113 32.1%
Otros 18 5.1%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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;Qué tipo de postre prefiere?

352 respuestas

@® Galletas
@ Brownies
@ Pasteles
@® Helados
@ Oiro

llustracion 4: Postre preferido
Andlisis
Se puede concluir que la mayoria prefiere consumir pasteles (tortas o cakes), sin embargo,

también se puede observar en la tabulacion que la gente prefiere consumir helados puesto que

tienen una diferencia minima entre sus porcentajes.

e ;Conoce usted los valores nutricionales de la quinua, avena y el amaranto?

Tabla 20: Conocimiento de los valores nutricionales de la quinua, avena y el amaranto

Conocimiento de valores nutricionales Cantidad Porcentaje
Si 123 34.9%
No 136 38.6%
Talvez 93 26.4%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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;Conoce usted los valores nutricionales de la quinua, la avena y el amaranto?

352 respuestas

®s
@® No

@ Talvez

llustracion 5: Conocimiento de los valores nutricionales de la quinua, avena y el amaranto
Analisis
Se puede concluir que 4 de 10 personas no conocen sobre los valores nutricionales de la

quinua, avena y amaranto, y 3 de cada 10 personas dice que talvez conoce, es decir que la

mayoria de la poblacion esta al tanto de lo nutricional que son estos productos.

e (Alguna vez ha oido acerca de los productos libres de gluten?

Tabla 21: Conocimiento de productos libres de gluten

Conocimiento de productos libre de gluten Cantidad Porcentaje
Si 270 76.7%

No 55 15.6%
Talvez 27 7.7%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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¢Alguna vez ha oido acerca de los productos libres de gluten?

352 respuestas

® Si
® No

@ Talvez

llustracion 6: Conocimiento de productos libres de gluten
Anélisis
Existe un aproximado total de que 8 de 10 personas si conoce acerca de los productos

libres de gluten existentes en el mercado. Solo 2 de cada 10 personas desconocen de la

existencia de estos productos en la actualidad.

e ;Ha consumido algun postre o producto libre de gluten?

Tabla 22: Consumo de postre libre de gluten

Consumo de postre libre de gluten Cantidad Porcentaje
Si 128 36.4%
No 135 38.4%
Talvez 89 25.3%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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¢ Ha consumido algun postre o producto libre de gluten?

352 respuestas

®Si
® No
@ Talvez

llustracion 7: Consumo de postre libre de gluten
Andlisis
Se puede concluir que la mayoria si ha consumido algin postre o producto libre de gluten
porque existen 2 de 10 personas que talvez hayan consumido de este producto, es decir que

este porcentaje se le puede aumentar al 4 de 10 personas que si esta seguro de haber

consumido.

e ;Conoce usted acerca de la enfermedad “celiaquia” y sus sintomas?

Tabla 23: Conocimiento de la enfermedad celiaquia

Conocimiento de la enfermedad celiaquia Cantidad Porcentaje
Si 66 18.8%

No 257 73%
Talvez 29 8.2%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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;Conoce usted acerca de la enfermedad "celiaquia” y sus sintomas?

352 respuestas

® si
® No

@ Talvez

llustracion 8: Conocimiento de la enfermedad celiaquia
Analisis
De las encuestas realizadas se da a conocer que 7 de cada 10 personas de la muestra que

no conoce acerca de la enfermedad celiaca o celiaquia y sus sintomas, solo 2 de cada 10

personas si conoce sobre esta patologia y de lo que conlleva sus sintomas.

e ;Sabia usted que las personas que sufren de esta enfermedad deben llevar una

dieta 100% libre de gluten?

Tabla 24: Conocimiento de la dieta libre de gluten

Conocimiento de la dieta libre de gluten Cantidad Porcentaje
Si 96 27.3%

No 235 66.8%
Talvez 21 6%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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;Sabia usted que las personas que sufren de esta enfermedad deben de llevar una dieta
100% libre de gluten?

352 respuestas

@® si
® No

@ Talvez

llustracion 9: Conocimiento de la dieta libre de gluten
Anélisis
Como las personas no conocen sobre esta patologia, 7 de cada 10 personas desconoce que

deben llevar una dieta especifica el cual consta de no consumir ningin producto que contenga

en su composicion la proteina del gluten.

e ¢ Sabia usted que la quinua no contiene gluten, por lo que es un alimento apto

para personas alérgicas al trigo, al igual que la avena y el amaranto?

Tabla 25: Conocimiento de los productos sin gluten

Conocimiento de los productos sin gluten Cantidad Porcentaje
Si 108 30.7%
No 207 85.8%
Talvez 37 10.5%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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;Sabia usted que la quinua no contiene gluten, por lo que es un alimento apto para personas
alérgicas al trigo, al igual que la avena y el amaranto?

352 respuestas

® si
® No
® Talvez

llustracion 10: Conocimiento de los productos sin gluten
Anélisis
Puede ser que la mayoria de las personas hayan consumido algun postre libre de gluten
con los productos ya especificados; sin embargo, 7 de cada 10 personas no conoce que estos
no contienen gluten y que es apto para personas alérgicas al gluten, o que padecen alguna

patologia relacionada.

e ;Estaria dispuesto a consumir un producto de reposteria elaborados a base de

quinoa, avena y amaranto?

Tabla 26: Aceptacion de consumo

Aceptacién de consumo Cantidad Porcentaje
Si 290 82.4%

No 11 3.1%
Talvez 51 14.5%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta
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¢ Estaria dispuesto a consumir un producto de reposteria elaborados a base de quinoa, avena
y amaranto?

352 respuestias

®si

® No
O Talvez

llustracion 11: Aceptacion de consumo
Analisis
Dentro de la poblacion seleccionada 8 de cada 10 personas si esta dispuesto a consumir un
producto a base de los productos antes mencionados, solo existen 11 personas que no estan

dispuestos a consumir el producto.

3.7 Proporcion de harinas

Tabla de proporcién de las harinas para la premezcla de una masa pesada

Tabla 27: Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa pesada

Proporcion
Harinas 33.3: 30: 40: 30 40: 30: 30 30: 30: 40
33.3:33.3

Harina de 4164 3759 509 37,54
quinoa

Harina de avena 416 g 509 3759 3759

Harina de 41,6 g 37549 3759 509
amaranto

COSTO $0,94 $0,88 $0,91 $1,04
TOTAL

Elaborado por: Autoras



Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa liviana

Tabla 28: Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa liviana

Proporcion
Harinas 33.3: 50: 25: 25 25:50: 25 25:25:50
33.3:33.3

Harina de 209 309 15¢ 15¢
quinoa

Harina de avena 20 g 159 309 15¢

Harina de 209¢ 159 159 309
amaranto

COSTO $0,45 $0,41 $0,38 $0,57
TOTAL

Elaborado por: Autoras

Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa pesada 5009

Tabla 29:Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa pesada 5009

Proporcion
Harinas 33.3: 30: 40: 30 40: 30: 30 30: 30: 40
33.3:33.3

Harina de 166,6 g 200 g 12 Og 150 g
quinoa

Harina de avena 166,6 g 150 g 200 g 150 g

Harina de 166,6 ¢ 150 g 150 g 200 g
amaranto

COSTO $5,70 $5,20 $4,70 $7,10
TOTAL

Elaborado por: Autoras
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Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa liviana 500g

Tabla 30: Tabla de proporcion de las harinas para la premezcla de una masa liviana 500g

Proporcion
Harinas 33.3: 30: 40: 30 40: 30: 30 30: 30: 40
33.3:33.3

Harina de 166,6 ¢ 250 g 125¢ 1259
quinoa

Harina de avena 166,6 g 125¢g 250 g 125¢g

Harina de 166,6 ¢ 125¢ 125¢ 250 g
amaranto

COSTO $5,70 $5,30 $5,50 $6,20
TOTAL

Elaborado por: Autoras




3.7.1 Materiales y técnicas
3.7.1.1 Materiales
e Bolw
e Gramera o bascula
e Horno
e Tamizador o colador
e Batidora
e Miserable
¢ Rejilla

e Moldes

3.7.1.2 Técnicas
e Cremar
e Movimientos envolventes
e Punto de letra
e Batir

e Incorporar
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3.7.2 Elaboracién de masa pesada (torta cuatro cuartos)

Diagrama de flujo de la torta cuatro cuartos

Huevos

‘ Harinas

Temperatura

ambiente

— -

_...

Materia
prima

Cremado

Batido

—

Mezclado

—y—

Moldeado

y
Horneado

., Pesado de
Formulacion . .
ingredientes
Mantequilla y
azlcar

180°C x

40-45min

llustracion 12: Diagrama de flujo de la torta cuatro cuartos

Elaborado

por: Autoras
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Descripcion del proceso
Materia prima y formulacion: Se realiza la formulacién de las harinas, para asi tener

diferentes porcentajes. (Ver anexo 2)

Pesado de ingredientes: En base a la formulacion se debe considerar peso exacto de los
ingredientes, se lo realiza con una balanza digital. En el caso de la harina una vez pesado se

debe tamizar. (Ver anexo 2)

Cremado: Se crema la mantequilla con el azlcar hasta que cambie la coloracidn, el objetivo
de esto es proporcionar espesor a la masa dando una consistencia de crema espesa. (\Ver anexo

3)
Batido: Se agrega los huevos de uno en uno a la mezcla previa, se bate hasta obtener una
masa homogénea. (Ver anexo 4)

Mezclado: Se mezcla la harina a la masa anterior. (Ver anexo 5)

Moldeado y horneado: En un molde previamente engrasado y enharinado o con papel
encerado se vierte la mezcla; en el horno previamente calentado se lo hornea a 180°C durante

40-45 minutos aproximadamente. (Ver anexo 6)

Enfriado: Cuando la masa esta lista se lo retira del molde y se deja enfriar a temperatura

ambiente en una rejilla de acero inoxidable. (Ver anexo 7)
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3.7.3 Elaboracién de masa liviana (pionono)

Harinas y
miel

Temperatura

ambiente

Materia
prima

—y—

———————————

Batido

—y—

—»| Mezclado

_‘_J
Moldeado

y
Horneado

—

Enfriado

Elaborado

Diagrama de flujo del pionono

Pesado de
ingredientes

<_[ Huevos y ]
azucar

Formulacion

180°C x 15min

llustracion 13: Diagrama de flujo del pionono

por: Autoras
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Descripcion del proceso
Materia prima y formulacion: Se realiza la formulacién de las harinas, para asi tener

diferentes porcentajes. (Ver anexo 8)

Pesado de ingredientes: En base a la formulacion se debe considerar peso exacto de los
ingredientes, se lo realiza con una balanza digital. En el caso de la harina una vez pesado se

debe tamizar. (Ver anexo 8)

Batido: Se baten los huevos con el azlcar hasta el punto de letra, el objetivo de este

procedimiento es incorporar aire a la mezcla o duplicar su volumen. (Ver anexo 9)

Mezclado: Se mezcla la harina, pero con la ayuda de un mezquino y con movimientos

envolventes para asi no perder el aire de la mezcla. (Ver anexo 10)

Moldeado y horneado: En un molde de aluminio rectangular se coloca papel encerado y
se vierte la masa, en el horno previamente calentado se lo hornea a 180°C durante 15 minutos.

(Ver anexo 11)

Enfriado: Cuando la masa esta lista se le retira el papel encerado, se lo deja enfriar a

temperatura ambiente. (Ver anexo 12)
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3.7.4 Experimentacién de masa pesada: Cuatro Cuartos
Experimentacion 1

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

pesada de 500g.

Tabla 31: Experimentacion con masa pesada 1
Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 41,69 8,3%
Harina de avena 41,69 8,3%
Harina de amaranto 41,69 8,3%
Azlcar 1259 25%
Mantequilla 1259 25%
Huevos 125¢g 25%
Polvo para hornear 3,79 3%

Elaborado por: Autoras

El polvo para hornear se da a relacion con la cantidad de harina siendo un 3% del total de

las harinas.

Pruebas organolépticas

Olor: Se presenta mas el olor a quinua y amaranto, ademas de que se sentia un olor leve a

leche.

Sabor: Se siente mas el sabor de la quinua y un poco arenoso.
Textura: Esponjoso, de miga suave.

Color: Dorado.
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Experimentacién 2

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

pesada de 500g.
Tabla 32: Experimentacion con masa pesada 2
Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 37,50 7,5%
Harina de avena 509 10%
Harina de amaranto 37,59 7,5%
Azlcar 1259 25%
Mantequilla 125¢ 25%
Huevos 125¢g 25%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Posee un leve olor a amaranto y a vainilla con unos toques a chocolate.

Sabor: Su sabor esta mejor que el anterior, pero deja un regusto en la boca a leche en polvo.

Textura: Tiene una miga muy suave y un exterior crocante.

Color: Amarillo méas encendido.
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Experimentacion 3

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

pesada de 500g.
Tabla 33: Experimentacion con masa pesada 3
Ingredientes Cantidad Porcentaje

Harina de quinua 509 10%
Harina de avena 37,59 7,5%
Harina de amaranto 37,50 7,5%
Azlcar 125¢g 25%
Mantequilla 125¢g 25%
Huevos 125¢g 25%
TOTAL 500g 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Dulce avainillado, no presenta olor a leche en polvo.

Sabor: Sabor prominente a quinoa.

Textura: Miga abierta, con exterior crocante.

Color: Amarillo.
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Experimentacion 4

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

pesada de 500g.

Tabla 34: Experimentacion con masa pesada 4
Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 37,50 7,5%
Harina de avena 37,50 7,5%
Harina de amaranto 509 10%
Azlcar 125¢g 25%
Mantequilla 125¢g 25%
Huevos 125¢g 25%
TOTAL 5009 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Dulce, no presenta olor a leche en polvo.

Sabor: Ligero sabor a amaranto, dulce en general.

Textura: Miga compacta, mas suave que las anteriores.

Color: Amarillo.
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3.7.5 Experimentacién de masa liviana: Pionono

Experimentacion 1

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

liviana de 340g.
Tabla 35: Experimentacion con masa liviana 1

Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 209 5,9%
Harina de avena 209 5,9%
Harina de amaranto 209 5,9%
Azlcar 609 17,6%
Miel de abeja 209 5,9%
Huevos 200g 58,8%
TOTAL 3409 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Dulce

Sabor: Dulce

Textura: Arenosa, crocante y seco

Color: Amarillo oscuro en el interior del pionono, color café en el exterior
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Experimentacion 2

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el
cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

liviana de 340g.

Tabla 36: Experimentacion con masa liviana 2

Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 30g 8,82%
Harina de avena 15¢ 4,41%
Harina de amaranto 159 4,41%
Azlcar 609 17,64%
Miel de abeja 209 5,9%
Huevos 200g 58,82%
TOTAL 3409 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Dulce

Sabor: Dulce, predomina el sabor a huevo.

Textura: Arenosa caracteristico de la quinoa.

Color: Amarillo palido en el interior del pionono, color café en el exterior.
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Experimentacion 3

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

liviana de 340g.
Tabla 37: Experimentacion con masa liviana 3

Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 15¢ 4,41%
Harina de avena 30g 8,82%
Harina de amaranto 159 4,41%
Azlcar 609 17,64%
Miel de abeja 209 5,9%
Huevos 200g 58,82%
TOTAL 3409 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Posee un olor a galleta

Textura: Arenosa, muy seco, crocante, parece SUSpiI’O.

Sabor: Tiene el sabor caracteristico de la avena.

Color: Amarillo palido por dentro, y café en el exterior.
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Experimentacion 4

Se sustituye totalmente la harina de trigo por la harina de quinua, avena y amaranto, en el

cual se utilizan los siguientes porcentajes y cantidades en la preparacion de un cake de masa

liviana de 340g.
Tabla 38: Experimentacion con masa liviana 4

Ingredientes Cantidad Porcentaje
Harina de quinua 15¢ 4,41%
Harina de avena 15¢ 4,41%
Harina de amaranto 309 8,82%
Azlcar 609 17,64%
Miel de abeja 209 5,9%
Huevos 200g 58,82%
TOTAL 3409 100%

Elaborado por: Autoras

Pruebas organolépticas

Olor: Caracteristico del amaranto.

Color: Amarillo encendido por dentro y café en el exterior.

Sabor: Caracteristico del amaranto.

Textura: Arenosa, propia del amaranto y de la quinoa.
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CAPITULO IV: Propuesta y Resultados

4.1 Elaboracién de un triptico con los valores nutricionales de las harinas: quinoa,
avenay amaranto. (Ver anexo 13)

4.2 Entrevista a la doctora Mercedes Gordillo Alvarado, docente de la Universidad
de Guayaquil, sobre pacientes celiacos.

Dra.: Para decir que una persona es celiaca tiene que ser diagnosticada mediante un
diagnostico médico clinico y después con un genetista, teniendo ambos diagndsticos se puede
recibir el tratamiento como celiaco porque hay muchas enfermedades que son parecidas tales
como la parasitosis intestinal, la mala absorcién intestinal, entre otros trastornos digestivos,
puesto que hay muchas enfermedades que pueden confundirse con una celiaca como la
gastritis crénica, hernia de hiato, reflujo gastroesofagico, ulcera péptica, cancer de colon,
colon irritable, entre otras mas enfermedades, por ende es necesario realizar un diagnostico

genérico.

El producto libre de gluten a realizar, lo pueden dirigir tanto al celiaco como a la persona
no celiaca, puesto gque este tema ayuda también a las personas que tengan mal absorcion

intestinal.

Estudiante: ¢Esta enfermedad o patologia (celiaquia), no esta relacionada con otras

enfermedades?

Dra.: Si, segun la literatura las personas que padecen hipotiroidismos son las primeras que
tienen enfermedades muy parecidas a los celiacos en los sintomas, pero solo en el
hipotiroidismo que es donde la glandula de la tiroides hace que el paciente engorde (suba de
peso) y también las patologias de mala absorcion intestinal. También en la intolerancia a la

lactosa es muy parecida a los sintomas de los celiacos

Estudiante: ;Cual es la diferencia en los sintomas de un nifio con un adulto?
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Dra.: Los nifios son los que nacen con celiaquia, la gente sigue con la enfermedad hasta
que muere, una persona puede pasar toda su vida sin saber que tiene esta patologia. En la
nifiez es donde se tiene que diagnosticar porque los nifios siempre sufren de diarrea continua

o diarrea con sangre y estos es uno de los sintomas, esta enfermedad viene desde la nifiez.
Estudiante: ¢A qué grupo nada mas se podria dirigir el producto libre de gluten?
Dra.: Persona con hipotiroidismo, mala absorcidn intestinal, gastritis cronica, celiaco.

Estudiante: ;Cuél es la porcion y en qué momento se le puede dar este producto al

paciente?

Dra.: Va en relacién con la racién alimenticia, se le puede dar en la primera colacion que es

de 9 a 10am. (Ver anexo 14)

4.3 Entrevista a la Lcda. Olanda Zea Alvarez, docente de la Universidad de
Guayaquil, sobre productos reposteros libre de gluten.

Estudiante: ;Conoce acerca de los productos libre de gluten?

Lcda.: Si, son aquellas harinas que no contienen las proteinas que al mismo tiempo tiene la
harina de trigo normal que es la glutenina y la gliadina que son las principales proteinas que
se encuentra en la harina de trigo, a las otras harinas se las denomina asi debido a la
molienda, pulverizacion de los pseudocereales y por el contenido de fibra es que logran

Ilamarse harinas.
Estudiante: ;Usted tiene experiencia elaborando productos libres de gluten?

Lcda.: Claro que si, he utilizado harina de almendras y otras harinas sustitutas, no necesito el

gluten para nada porque no es una masa de panificacion; la masa de pasteleria como las
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tortas, galletas, entre otros; no interviene el gluten lo que si va a cambiar es el sabor, el color,

la textura

Estudiante: Recomienda usted la sustitucion total de la harina de trigo en productos de

reposteria.

Lcda.: si, si se la recomiendo en el sentido quimico, porque por quimica no me va a producir
ninguna reaccién la masa va a subir , en cambio en la textura si va a influir porque las harinas
de pseudocereal y leguminosas necesita mas cantidad de liquido por la composicion de las
fibras, por ende absorbe més liquido que la harina normal porque este tiene una gran
absorcion del 60% de liquido, pero depende del tiempo que tiene el producto, si la harina de

trigo esta mas envejecida necesita mas liquido.

Estudiante: ;Y en lo nutricional?

Lcda.: las harinas de pseudocereales pertenecen a la pasteleria alternativa, aporta en los
beneficios de la salud, ya sea para el colesterol, para la parasitosis intestinal, entre otras;
ademas de las vitaminas que contienen estos productos que son polifuncionales. Actualmente
estd de moda los alimentos funcionales porque ayudamos a su alimentacion, no erradicamos

el problema ya sea en diabéticos, pero si la controlamos.

Estudiante: ;Qué es para usted una premezcla?

Lcda.: Es la adicion de varias harinas para obtener una premezcla alternativa, sustituta que va

a reemplazar la harina original.

Estudiante: ¢Esta de acuerdo en el uso de las premezclas?

Lcda.: Claro que si, porque incluso nosotros impulsamos lo nuestro y generamos trabajo,
porque la harina de trigo se la exporta, tiene un impacto social y econémico porque

impulsamos trabajo al utilizar productos propios de nuestro pais. Se pueden realizar diversos



productos con las premezclas, solo en las masas que necesiten desarrollar gluten no se las

puede utilizar.

Estudiante: ¢En la masa de hojaldre no se puede usar esta premezcla?

Lcda.: no, porque se necesita la elasticidad que aporta el gluten. Se podria sustituir una
pequefia parte de la harina, pero no total; en la panaderia se podria sustituir del 25 al 30%

incluso en los pre-fermentos acelerados que se usan para la elaboracion del pan.

Estudiante: ¢La elasticidad del gluten no se la puede aportar con algin quimico?

Lcda.: Si, quizas se la puede encontrar con una goma agar, pero como se la encuentra de
manera quimica puede dafiar el producto y la idea es tener un beneficio del producto. (Ver

anexo 15)

87
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4.4 Elaboracion de dos postres (torta cuatro cuartos y pionono) a base de harina
premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua (chenopodium quinua),
avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus).

4.4.1 Receta Estandar Costeada de la torta Cuatro Cuartos

llustracion 14: Receta estdndar costeada-Masa pesada: Experimentacion 1

Universidad de Guayaquil
RECETA ESTANDAR COSTEADA
Nombre de Torta Cuatro Cuartos
la receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,30
COSTO UNIDAD/
UNIDAD/ UNITARIO COSTO
INGREDIENTES |CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES (en PESO/ME TOTAL
mercado) DIDA

Harina de quinua 41,6 g $ 2,25 500 $ 0,19
Harina de avena 41,6 g $ 1,15 500 $ 0,10
Harina de amaranto 41,6 g $ 4,15 300 $ 0,58
Azicar 125 g $ 0,98 1000 $ 0,12
Mantequilla 125 g $ 1,36 100 $ 1,70
Huevos 3 u $ 1,90 12 $ 0,48
Polvo de hornear 3,7 g $ 1,75 100 $ 0,06

Subtotal $ 3,22

Margen de e 0,1/ $ 0,32

Total $ 3,54

Procedimiento Costo por porcién $ 0,30

1.- En un bowl, cremar la mantequilla junto con el azticar
2.- Agregar los huevos uno por uno, y seguir batiendo
3.- Afiadir las harinas tamizadas y batir hasta conseguir una masa
homogénea
4.- Engrasar el molde y verter la masa
5.- Hornear a 180°C por 40 a 45 minutos

Elaborado por: Autoras



4.4.2 Receta Estandar Costeada de la torta Cuatro Cuartos

llustracion 15: Receta estdndar costeada-Masa pesada: Experimentacion 2
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Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de Torta Cuatro Cuartos
la receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,27 e B
UNIDAD/ UNITARIO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES [CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES (en PESO/ME TOTAL
iy DIDA
Harina de avena 50 g $ 1,15 500 $ 012
Harina de quinua 37,5 g $ 2,25 500 $ 017
Harina de amaranto 37,5 g $ 4,15 300 $ 052
Aziicar 125 g $ 098| 1000 |$ 0,12
Mantequilla 125 g $ 1,36 100 $ 1,70
Huevos 3 u $ 1,90 12 $ 048
Subtotal $ 299
Margen de e 01/$ 030
Total $ 328
Preparacion Costo por porcién $ 027

1.- En un bowl, cremar la mantequilla junto con el azlicar

2.- Agregar los huevos uno por uno, y sequir batiendo

3.- Afiadir las harinas tamizadas y batir hasta conseguir una masa

homogénea

4.- Engrasar el molde y verter la masa

5.- Hornear a 180°C por 40 a 45 minutos

Elaborado por: Autoras



4.4.3 Receta Estandar Costeada de la torta Cuatro Cuartos

llustracion 16: Receta estdndar costeada-Masa pesada: Experimentacion 3

90

Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de Torta Cuatro Cuartos
la receta v
Categoria Postre :
No. Pax 12
Costo porcion: $0,29 N = ]
UNIDAD/ UNITARIO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES [CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES (en PESO/ME TOTAL
" | DIDA
Harina de quinua 50 g $ 2,25 500 $ 0,23
Harina de avena 37,5 g 3 1,15 500 $ 0,09
Harina de amaranto 37,5 g $ 4,15 300 $ 0,52
Azlicar 125 g $ 0,98 1000 $ 0,12
Mantequilla 125 g $ 1,36 100 $ 1,70
Huevos 3 u $ 1,90 12 $ 0,48
Subtotal $ 3,13
Margen de e 01/ $ 0,31
Total $ 3,44
Preparacion Costo por porcion $ 0,29

1.- En un bowl, cremar la mantequilla junto con el azlicar

2.- Agregar los huevos uno por uno, y seguir batiendo

3.- Afiadir las harinas tamizadas y batir hasta conseguir una masa

homogénea

4.- Engrasar el molde y verter la masa

5.- Hornear a 180°C por 40 a 45 minutos

Elaborado por: Autoras
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4.4.4 Receta Estandar Costeada de la torta Cuatro Cuartos

llustracion 17: Receta estdndar costeada-Masa pesada: Experimentacion 4

Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de Torta Cuatro Cuartos \. - it '
la receta ? : -
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,23 cosTo B
UNIDAD/ UNITARIO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES [CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES (en PESO/ME TOTAL
iy DIDA
Harina de amaranto 50 g $ 4,15 300 $ 0,69
Harina de quinua 37,5 g $ 2,25 500 $ 017
Harina de avena 375 g $ 1,15 500 $ 0,09
Azlcar 125 g $ 0,98 1000 | $ 0,12
Mantequilla 125 g $ 1,36 100 $ 170
Huevos 3 u $ 1,90 12 $ 0,48
Subtotal $ 255
Margen de e 01| % 0,26
Total $ 281
Preparacion Costo por porcion $ 0,23
1.- En un bowl, cremar la mantequilla junto con el azticar
2.- Agregar los huevos uno por uno, y seguir batiendo
3.- Afadir las harinas tamizadas y batir hasta conseguir una masa
homogénea
4.- Engrasar el molde y verter la masa
5.- Hornear a 180°C por 40 a 45 minutos

Elaborado por: Autoras



4.4.5 Receta Estandar Costeada del Pionono

llustracion 18: Receta estdndar costeada-Masa liviana: Experimentacion 1
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Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de la .
Pionono
receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,10
UNIDAD/ COSTO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES| UNITARIO | PESO/ME TOTAL
(enmercado)| DIDA
Harina de amaranto 20 g $ 4,15 300 $ 028
Harina de quinua 20 g $ 2,25 500 $ 0,09
Harina de avena 20 g $ 1,15 500 $ 0,05
Az(icar 60 g $ 0,98 1000 $ 0,06
Huevos 4 u $ 1,90 12 $ 0,63
Miel de abeja 20 g $ 4,17 330 $ 025
Subtotal $ 1,08
Margen de en 01$ 011
Total $ 119
Procedimiento Costo por porcion $ 0,10

1.- Batir los huevos con el aziicar hasta conseguir el punto de letra

2.- Agregar la harina tamizada y mezclar todo utilizando movimientos

envolventes

3.- Afiadir la miel

4.- Verter la mezcla en un molde rectangular y hornear a 180°C por 15

minutos

Elaborado por: Autoras




4.4.6 Receta Estandar Costeada del Pionono

llustracion 19: Receta estdndar costeada-Masa liviana: Experimentacion 2
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Universidad de Guayaquil
RECETA ESTANDAR COSTEADA
Nombre de la .
Pionono
receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,12 R .
UNIDAD/ COSTO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES |[CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES| UNITARIO | PESO/ME TOTAL

(enmercado)| DIDA
Harina de quinua 30 g $ 2,25 500 $ 014
Harina de amaranto 15 g $ 4,15 300 |$ 021
Harina de avena 15 g $ 1,15 500 |$ 0,03
Az(icar 60 g $ 098 1000 |[$ 0,06
Huevos 4 u $ 1,90 12 $ 063
Miel de abeja 20 g $ 4,17 330 |$ 0,25

Subtotal $ 132

Margen de en 01/$ 013

Total $ 145

Procedimiento Costo por porcion $ 012

1.- Batir los huevos con el az(icar hasta conseguir el punto de letra

2.- Agregar la harina tamizada y mezclar todo utilizando movimientos

envolventes

3.- Afiadir la miel

4.- Verter la mezcla en un molde rectangular y hornear a 180°C por 15

minutos

Elaborado por: Autoras



4.4.7 Receta Estandar Costeada del Pionono

llustracion 20: Receta estdndar costeada-Masa liviana: Experimentacion 3
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Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de la

Pionono
receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,11 )
UNIDAD/ COSTO UNIDADY COSTO
INGREDIENTES [CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES| UNITARIO |PESO/ME TOTAL
(enmercado)| DIDA
Harina de avena 30 g $ 1,15 500 |$ 0,07
Harina de quinua 15 g $ 2,25 500 |$ 0,07
Harina de amaranto 15 g $ 4,15 300 |$ 021
Az(icar 60 g $ 098| 1000 |$ 0,06
Huevos 4 u $ 1,90 12 $ 063
Miel de abeja 20 g $ 4,17 330 [$ 025
Subtotal $ 122
Margen de en] 01$ 012
Total $ 134
Procedimiento Costo por porcion $ 011

1.- Batir los huevos con el az(icar hasta conseguir el punto de letra

2.- Agregar la harina tamizada y mezclar todo utilizando movimientos

envolventes

3.- Afiadir la miel

4.- Verter la mezcla en un molde rectangular y hornear a 180°C por 15

minutos

Elaborado por: Autoras




4.4.8 Receta Estandar Costeada del Pionono

llustracion 21: Receta estdndar costeada-Masa liviana: Experimentacion 4
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Universidad de Guayaquil

RECETA ESTANDAR COSTEADA

Nombre de la .
Pionono
receta
Categoria Postre
No. Pax 12
Costo porcion: $0,09 e B
UNIDAD/ COSTO UNIDAD/ COSTO
INGREDIENTES [CANTIDAD PESO/MEDIDA OBSERVACIONES| UNITARIO | PESO/ME TOTAL
(en mercado)| DIDA
Harina de amaranto 30 g $ 4,15 300 $ 0,42
Harina de avena 15 g $ 1,15 500 $ 0,03
Harina de quinua 15 g $ 2,25 500 $ 0,07
Azicar 60 g $ 0,98 1000 |$ 0,06
Huevos 4 u $ 1,90 12 $ 063
Miel de abeja 20 g $ 4,17 330 $ 025
Subtotal $ 1,01
Margen de 01l 0.10
error
Total $ 1,11
Procedimiento Costo por porcion $ 0,09

1.- Batir los huevos con el azlicar hasta conseguir el punto de letra

2.- Agregar la harina tamizada y mezclar todo utilizando movimientos

envolventes

3.- Afiadir la miel

4.- Verter la mezcla en un molde rectangular y hornear a 180°C por 15

minutos

Elaborado por: Autoras



4.5 Formato de aceptacion de las muestras de masa pesada (Ver anexo 16)

4.5.1 Grado de aceptacion de masa pesada

Tabla 39: Grado de aceptacion de la masa pesada
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Muestra D120 Muestra S504 Muestra N898
Descr Ca Porc Descr Ca Porc Descr Ca Porc
ipcién | ntidad | entaje | ipcion | ntidad | entaje | ipcion | ntidad | entaje
Me 5 16,7% Me 7 23,3% Me 11 36,7%
gusta gusta gusta
extrema extrema extrema
damente damente damente
Me 6 20,0% Me 13 43,3% Me 10 33,3%
gusta gusta gusta
mucho mucho mucho
Me 14 46,7% Me 5 16,7% Me 5 16,7%
gusta gusta gusta
ligerame ligerame ligerame
nte nte nte
No 4 13,3% No 5 16,7% No 2 6,7%
me gusta me gusta me gusta
ni me ni me ni me
disgusta disgusta disgusta
Me 1 3,3% Me 0 0% Me 1 3,3%
disgusta disgusta disgusta
ligerame ligerame ligerame
nte nte nte
Me 0 0% Me 0 0% Me 1 3,3%
disgusta disgusta disgusta
mucho mucho mucho
Me 0 0% Me 0 0% Me 0 0%
disgusta disgusta disgusta
extrema extrema extrema
damente damente damente
TOT 30 100% TOT 30 100% TOT 30 100%
AL AL AL

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta de aceptacion

¢Padece de algun trastorno

gastrico?
Si 17 >6,7%
No 13 43,3%

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta de aceptacion
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llustracion 22: Estadisticas de muestra de la masa pesada

&% Estadisticas de cada muestra (masa pesada)
46,7
a5 433
40
35 333
30
23,3
- 20,0
20 16,7 16,7 16,7 16,7
15 133 =
10 ) 6,7
G B 33 | v 33 33
0 0 a 0 0 0
. om ] -
Cantidad Cantidad Cantidad
Muestra D120 Muestra S504 Muestra N898
® Me gusta extremadamente ® Me gusta mucho
» Me gusta ligeramente ' No me gusta ni me disgusta
® Me disgusta ligeraments ® Me disgusta mucho

& Me disgusta extremadamente
Analisis
La muestra N898 fue la que tuvo mas aceptacion de parte de los consumidores, es decir que la
muestra que contiene mas cantidad de amaranto fue de su agrado el cual la proporcidn es de

30:30:40, siendo la muestra S504 la segunda muestra que prefirieron, esta es de la premezcla

que contiene un porcentaje mayor de avena.



4.6 Formato de aceptacion de las muestras de masa liviana (Ver anexo 17)

4.6.1 Grado de aceptacion de masa liviana

Tabla 40: Grado de aceptacion de la masa liviana

98

Muestra J015 Muestra Y021 Muestra R010

Descr Ca Porc Descr Ca Porc Descr Ca Porc
ipcion ntidad | entaje | ipcion ntidad | entaje | ipcion ntidad | entaje

Me 9 30,0 Me 4 13,3 Me 4 13,3
gusta % gusta % gusta %
extrema extrema extrema
damente damente damente

Me 11 36,7 Me 6 20,0 Me 6 20,0
gusta % gusta % gusta %
mucho mucho mucho

Me 8 26,7 Me 11 36,7 Me 9 30,0
gusta % gusta % gusta %
ligerame ligerame ligerame
nte nte nte

No 1 3,3 No 8 26,7 No 8 26,7
me gusta % me gusta % me gusta %
ni me ni me ni me
disgusta disgusta disgusta

Me 1 3,3 Me 1 3,3 Me 3 10,0
disgusta % disgusta % disgusta %
ligerame ligerame ligerame
nte nte nte

Me 0 0% Me 0 0% Me 0 0%
disgusta disgusta disgusta
mucho mucho mucho

Me 0 0% Me 0 0% Me 0 0%
disgusta disgusta disgusta
extrema extrema extrema
damente damente damente

TOT 30 100 TOT 30 100 TOT 30 100
AL % AL % AL %

Elaborado por: Autoras

Fuente: Encuesta de aceptacion

¢ Padece de algun trastorno

gastrico?
Si 11 36,7%
No 19 63,3%




99

llustracion 23: Estadisticas de muestra de la masa liviana

Estadisticas de cada muestra (masa liviana)

40

36,7 36,7
35
30,0 30,0
30 26,7 26,7 26,7
25
20,0 20,0
20
15 13,3 13,3
10,0
10
5 3333 3,3
0o 0 0o 0 0o 0
0 N ||
Cantidad Cantidad Cantidad
Muestra J015 Muestra Y021 Muestra RO10
B Me gusta extremadamente B Me gusta mucho M Me gusta ligeramente
No me gusta ni me disgusta  m Me disgusta ligeramente m Me disgusta mucho
B Me disgusta extremadamente
Anélisis

La muestra JO15 fue la que tuvo mas aceptacion de los consumidores, es decir que la muestra
que contiene cantidades iguales fue de mayor agrado el cual la proporcién es de 33.3: 33.3:
33.3, siendo la muestra R010 la que tuvo menos acogida, entonces el producto con mayor
cantidad de avena siendo su proporcion de 50:25:25 fue la muestra que el consumidor menos

agrado.
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4.7 Comparacién entre analisis de laboratorio del producto a base de la premezclay

el producto a base de harina de trigo.

Anélisis fisicos y quimicos del cake (masa pesada) a base de la premezcla de harina de quinoa,

avena y amaranto. (Ver anexo 18)

Tabla 41: Andlisis fisicos y quimicos del cake (masa pesada) a base de la premezcla de harina de quinoa, avena y
amaranto.

Requisitos Carbohidratos | Ceniza | Energia | Grasa | Humedad | Proteina
Cake a base de | 42,76 g 0,799 |453,31 28,239 | 21,179 7,059
harina de kcal
quinoa, avena y
amaranto
Harina de trigo 08 g 29 14,5 g|7gmin

- min - Max. Max.

Elaborado por: Autoras

Andlisis fisicos y quimicos del pionono (masa liviana) a base de la premezcla de harina de

quinoa, avena y amaranto. (Ver anexo 19)

Tabla 42: Andlisis fisicos y quimicos del pionono (masa liviana) a base de la premezcla de harina de quinoa, avena y
amaranto.

Requisitos Carbohidratos | Ceniza | Energia | Grasa | Humedad | Proteina
Cake a base de | 44,63 ¢ 131g |35341 |12,299|2570¢ 16,07 ¢
harina de keal
quinoa, avena y
amaranto
Harina de trigo 08 g 2 g|14,5 g | 7gmin

- min - Max. Max.

Elaborado por: Autoras
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4.8 Seguimiento del consumo de los productos de masa pesada y masa liviana a

personas celiacas, con problemas gastricos y diabéticos.

4.8.1 Lista de pacientes con problemas celiacos y problemas gastricos

Tabla 43: Lista de pacientes

Lista de pacientes

1 | Ramiro Palma (Ver anexo 20)

2 | Yiberson Mufiz (Ver anexo 21)

3 | Jeniffer Ruiz Aguirre (Ver anexo 22)

4 | Rocio Aguirre Montalvo (Ver anexo 23)

5 | Maricela Palacios (Ver anexo 24)

6 | Maria Fernanda Gémez (Ver anexo 25)

Elaborado por: Autoras

4.8.2 Elaboracioén de ficha de seguimiento a pacientes, masa liviana (Ver anexo 26)
4.8.2.1 Elaboracion de masa liviana pionono/por gramos

Diagrama de flujo del pionono cuanto fue y cuanto se repartio a cada paciente

Pionono

1200g

Semana 1 (lunes a viernes)
Paciente (6) 200g
(Ver anexo 27)

Refrigerio de 9-11 am




4.8.2.2 Evaluacién 1

¢ Desde la nifiez presenta
problemas géstricos?

S 5 33,3%
No 4 66,7%
¢ Usted acostumbra tomar agua

hervida?
Si c 83,3%
No 1 16,7%

Elaborado por: Autoras
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Tabla 44: Evaluacion con la muestra 1 pionono

Paciente | Edad Dia Gramos | Evaluacion
Es una persona diabética,
segun su control diario de la
1 63 afnos 8 - 12 de febrero/ 40gc/d | glucosa no aumento, su
2021 metabolismo  se  regulo
ademas que da la sensacion de
Ilenazdn. (Ver anexo 28)
Ha consumido el cake a la
hora indicada, su digestion ha
2 23 afnos 8 - 12 de febrero/ 40g c/d | estado mejorando desde el
2021 consumo del producto. Ver
anexo 29)
El producto no causa malestar
3 25 afnos 8 - 12 de febrero/ 40g c/d | estomacal, al contrario, ayuda
2021
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en el metabolismo. (Ver anexo

30)

4 64 afios

8-12 de febrero/ 2021

40g c/d

Le da sensacion de saciedad al
momento de consumir el

producto (Ver anexo 31)

5 52 afios

8 - 12 de febrero/

2021

409 c/d

A comparacion con los postres
a base de harina de trigo, con
este postre no siento pesadez
ademéas de que me regula el
sistema digestivo. (Ver anexo

32)

6 29 afos

8-12 de febrero/ 2021

40g c/d

Al paciente le agrada el
producto tanto de sabor, color
y textura; al pasar los dias el
pionono va perdiendo su

esponjosidad y suavidad. (Ver

anexo 33)

Elaborado por: Autoras

4.8.3 Elaboracion de ficha de seguimiento a pacientes, masa pesada (Ver anexo 34)

4.8.3.1 Elaboracion de masa pesada torta cuatro cuartos/por gramos

Diagrama de flujo de torta cuarto cuartos cuanto fue y cuanto se repartié a cada paciente

Torta cuatro cuartos

1200g

Semana 2 (lunes a viernes)
Paciente (6) 200g
(Ver anexo 35)




4.8.3.2 Evaluacién 2

Refrigeriode 9a 11 am

¢Desde la nifiez presenta

problemas géstricos?

5 5 33,3%

No 4 66,7%

¢ Usted acostumbra tomar agua
hervida?

5 s 83,3%

No 1 16,7%
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Tabla 45: Evaluacion con la muestra 2 torta cuatro cuartos

Paciente

Edad

Dia

Gramos

Evaluacion

63 afos

15 - 19 de febrero/ 2021

409 c/d

Le ha ayudado en su digestion
estomacal, es decir que su
metabolismo se ha estabilizado.

Ver anexo 36)

23 afios

15 - 19 de febrero/ 2021

40g c/d

Con el producto se siente
satisfecho, es decir que no le da
apetito hasta el almuerzo, le ha
regulado

la digestion. (Ver

anexo 37)
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25 afos

15 - 19 de febrero/ 2021

40g c/d

Da sensacion de saciedad y
llenura, regula su metabolismo.

(Ver anexo 38)

64 afos

15 - 19 de febrero/ 2021

409 c/d

El paciente es diabético,
recomienda el consumo del
producto puesto que no
aumenta la glucosa en la sangre.

(Ver anexo 39)

52 afios

15 - 19 de febrero/ 2021

40g c/d

La paciente no tuvo sensacion
de pesadez al consumir el

producto. (Ver anexo 40)

29 afos

15 - 19 de febrero/ 2021

40g c/d

El consumidor aconseja que el
producto se lo tamice mas por
motivo que siente un leve picor
al comento de consumirlo. (Ver

anexo 41)

Elaborado por: Autoras
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Conclusiones

La harina de trigo se puede reemplazar totalmente por harinas de pseudocereales en el
uso de pasteleria y reposteria en diferentes productos, sin embargo, existen ciertas
preparaciones en las que solo se las puede reemplazar parcialmente porque es
indispensable la proteina del gluten por la elasticidad, este es en el caso en la masa de
hojaldre. La harina de amaranto contiene un elevado valor nutricional ya sea en
proteina, carbohidrato entre otros, en comparacion con la harina de comun. La
combinacion de pseudocereales da como resultado un producto con mayor valor
energético y proteico que un producto a base de harina de trigo.

De las experimentaciones realizadas, mediante la escala heddnica se obtuvo de
resultado que el producto con mejor caracteristicas organolépticas en masa pesada fue
en el que se utilizo la proporcion de 30:30:40, siendo los porcentajes de harina en el
siguiente orden quinoa, avena y amaranto, esta proporcion fue la més aceptadas por
parte del consumidor; sin embargo, el experimento en masa liviana con mejor
caracteristicas fue el de proporciones iguales siendo este 33.3: 33.3: 33.3 en las
diferentes harinas.

Como resultado la encuesta de la escala hedonica segun el producto escogido en
ambas masas se realiz6 seguimiento a un grupo, en el cual se da entender que los
productos han mejorado su funcionamiento digestivo, sin tener efectos adversos o
negativos en su vida; ademas de que el producto es de su agrado y estarian dispuestos
a consumir los postres, incluso entre los pacientes seleccionados hubo personas que
son diabéticas y en su seguimiento no se report6 el aumento del azlcar en la sangre

durante los dias que consumia el producto.
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Recomendaciones

e Elaborar productos para las futuras generaciones con este tipo de premezcla a base de
pseudocereales, ya que contiene ingredientes autdctonos de nuestro pais y ayuda al
crecimiento y fortalecimiento al sector agricola, como los pseudocereales no
contienen gluten, éstas pueden ser aprovechadas por las personas que padecen de
trastornos gastricos, celiacos y sensibilidad al gluten.

e Se pueden realizar mas pruebas en distintos tipos de postres y con porcentajes
variados para asi conseguir un producto apto para el consumidor ademas de que sea
del gusto y agrado de este. Incluso se puede experimentar con otros tipos de harina
gue no contenga gluten y tengan un alto valor nutricional.

e Se recomienda realizar estudios de las premezclas elaboradas, para asi, determinar el
valor nutricional total que posee, para la elaboracion de los nuevos productos con
quinoa-avena-amaranto, verificar y comprobar que las proteinas existentes no se

pierdan en el proceso de la elaboracion del producto final.
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ANEXOS
N

Elaboracion de premezcla libre de gluten
para usos reposteros a base de quinua
(chenopodium quinua), avena (avena
sativa) y amaranto (amaranthus).

La presente encuesta tiene como finalidad medir el nivel de aceptacion de los productos de

reposteria elaborados a base de harina de avena, quinoa y amaranto como sustituto total
de la harina de trige, siendo esta una alternativa saludable y nutritiva para el consumidor.

*Obligatario

Género ®

D Masculine
D Femenino

Edad *

] 10-20
] zo-30
] z0-40
[] 40-50

£ Con qué frecuencia consume postres? *

o 1-2 veces por semana
O 3-4 veces por semana

O 5 0 Mas VeCces por semana

O Nunca

£ Qué tipo de postre prefiere? *

O Galletas

Erownies
Pasteles
Helados

Ofro

ONONONG)

i Conoce usted los valores nutricionales de la quinua, la avena y el amaranto? *

O Si
O Mo
O Tal vez
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£Alguna vez ha oido acerca de los productos libres de gluten? ~

() si
O Nao
O Talvez

;Ha consumido algun postre o producto libre de gluten? ~

O Si
O Ho
O Tal vez

i Conoce usted acerca de la enfermedad "celiaquia” y sus sintomas? ~

O Si
O No
O Tal vez

i Sabia usted que las personas que sufren de esta enfermedad deben de llevar
una dieta 100% libre de gluten? *

O Si
O Ho
O Tal vez

;Sabia usted que la quinua no contiene gluten, por lo que es un alimento apto
para personas alérgicas al trigo, al igual gue la avena y el amaranto? ~

O Si
O Nao
O Tal vez

i Estaria dispuesto a consumir un producto de reposteria elaborados a base de
quinoa, avena y amaranto? *

O Si
O Nao
O Tal vez

Anexo 1: Formato de encuesta virtual
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Anexo 2: Formulacion de las harinas y pesado de ingredientes

Anexo 3: Cremado
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Anexo 4: Batido

Anexo 5: Tamizado y mezclado



Anexo 6: Moldeado y horneado

Anexo 7: Enfriado

Anexo 8: Formulacion de las harinas y pesado de ingredientes
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Anexo 9: Batido

Anexo 10: Tamizado y mezclado

Anexo 11: Moldeado y horneado



.z

Elaboracion de premezcla libre de

gluten para usos reposteros a base de

(chenopodium quinua), avena
(avena sativa) y amaranto

quinua

Anexo 12: Enfriado

También es conocido como mixes los cuales

consisten en que contienen todos o parte de los
ingredientes de una receta, exceptuando el liquido
puesto que este es el componente que hidrata la

preparacion y se lo afade solo al momento de la

ilizacion del producto de la p d

P

Dayana Michelle Chdez Merchdn

Sharon Nicole Leon Gomez
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Quinua efemandian quinia/

La quinua es un grano andino que aporta una
cantidad de energia similar al arroz. 100 gramos
de quinua cocida aportan 101 calorias, mientras
que el arroz aporta 115 calorias.

El organismo aprovecha mejor el almidon de
quinua, ya que este almidon llega gradualmente
gracias a su fibra. Este beneficio hace que sea mds

Avena Lavena sativa]

Es wno de los cereales mis completos y

La proteina de amaranto es similarzlade la

saludables que existen gracias a sus numerosas leche v se acerca mucho 2 la proteina ideal
propiedades nuricionales. Es un alimento natural propuesta por la FAO para el consumo humano.
rico en fibra y vitaminas, capaz de aportar energia Tiene un contenido importante de lisina, un
a partir de los carbohidratos complejos que acido que es esencial en la dieta humana,
contiene. la cual suele ser més limitada en ofros cereales.
La avena se obtiene p do o triturando la No obstante, se sabe que el amaranto se cocina

avena, por lo que tiene las mismas caracteristicas

mejor cuando se usa una proporcién menor en

. . qllﬁelpbdndbongmal,pemmmw relacion con ofro grano (1: 42 1: 3).
conveniente para los diabéticos comer que el =
en polvo, nos ofrece muchos usos.
arroz. Es un emor creer que la quinua es un Ry~
sustituto de otros alimentos, es recomendable
incluirla en tu dieta con frecuencia.
Campercen por cata B0 gramm Propuesta de repustert 2 base fe aves
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Anexo 13: Triptico
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Anexo 14: Entrevista con la doctora Mercedes Gordillo, especialista en nutricion

Quédate
en casa

R —

Anexo 15: Entrevista con la Lcda. Olanda Zeas Alvarez, experta en pasteleria
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x* *y UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

IS W b,
- o W0
L 7{ J Facultad de Ingenierfa Quimica f :
J Licenciatura en Gastronomia }}f
Universidad de Guayaquil

Elaboracidon de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenopodium quinua), avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus).

Nombre: Fecha:

¢ Padece de algun trastorno gastrico?

Si No

Pruebe el producto que tiene a continuacion: Torta cuatro cuartos

Por favor marque con una X sobre la escala segln su aceptacién

Muestra Muestra Muestra
D120 S504 N898
Me gusta extremadamente
Me gusta mucho
Me gusta ligeramente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

Anexo 16: Formato de aceptacion de la masa pesada
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x* *y UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

IS W b,
- o W0
L 7{ J Facultad de Ingenierfa Quimica f :
J Licenciatura en Gastronomia }}f
Universidad de Guayaquil

Elaboracidon de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenopodium quinua), avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus).

Nombre: Fecha:

¢ Padece de algun trastorno gastrico?

Si No

Pruebe el producto que tiene a continuacion: Pionono

Por favor marque con una X sobre la escala segln su aceptacién

Muestra Muestra Muestra

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

Anexo 17: Formato de aceptacion de la masa liviana
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INFORME DE ENSAYOS
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Anexo 18: Informe de laboratorio de la masa pesada
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Anexo 19: Informe de laboratorio de la masa liviana
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Anexo 20: Paciente 1

Anexo 21: Paciente 2

Anexo 22: Paciente 3



Anexo 23: Paciente 4

Anexo 24: Paciente 5

Anexo 25: Paciente 6
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL

% xRy

* * “ '

gl i quini Sy
{‘\ J Facultad de Ingenieria Quimica f _
f Licenciatura en Gastronomia ”

Universidad de Guayaquil

Elaboracidon de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenopodium quinua), avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus).

EXPERIMENTACION 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia 1
Nombres: Edad:

Apellidos:

¢Desde la nifiez presenta problemas gastricos?
Si No
¢Usted acostumbra tomar agua hervida?

Si No

Colacion 50g

Observacion:

Anexo 26: Ficha de seguimiento. Masa liviana



Anexo 27: Porcion de la muestra de pionono

4 UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL W

AR W) @
/ Facultad de Ingenieria Quimicn r

L J Licenciatura en Gastronomia i)

Elaboracion de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenapodium quinua), avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus),

EXPERIMENTACION 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia 1
Nombres: ‘,é".mﬁ-}j (asciicie- Edad: 6%

Apeltidos: ([l Zovelo

 Desde la nifiez presenta problemas gdstricos?

St No_X

o Usted acostumbra tomar agua hervida?

Si_XA- Nao,

Colacion 30g

Observacion:
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Anexo 28: Seguimiento al paciente 1
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Anexo 29: Seguimiento al paciente 2
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL 1
Fucultad de Ingenierie Quimica

Livencistura en Crastronomis

Fdual i el fa lilre de gl sy e a huse de quinua
(chenopodimt guinic), awna (@vena sty = amarante (awaranthies)

EXPERIMENTACION 601
PLIONONO (Musu Livienu)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dind
Nambres: kﬁ, ol M E fand: ZC
Apcliidos: E(M A &m TMiad

i Desde la nifiez prescats probiemas gistricos?
sy~ o
i Usied scosumbrs tomar agua hervida?
Si_o” No
Colgeion SUg
Observacion: > ‘o
e 7 L2 i tovailetagass
e _Sam.u.c,.ﬂqo'\ . b ——
=2 UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL {
|'\/ 2 Facultial de Ingenicrin Quimica
L_{J Licenciarurs en Grstronomin
Armied oS
Elaboracein de Tt Tibree e el mios repasteros a hase de guinns

(enennpodim quinua), avena favena sativa) y amareale. {amaranihus),

EXPERIMENTACION 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
” m‘
Nombres: L‘mf}f'g f!e,ggz, Fdad: 28

Apellidos; [2&5 Aseirrt

(Desde fnnilez presentn problomas géstricos?
Sl No

i Usted acostumbra tomar agus hervida?
Si_o No




TNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL '
|’ «‘l Facultad ée Tngenierla Quimica
=l GJ Licenciiurs en Gasironomia

Elataegcion de premezela libre de ghiten para uses raposteras a base de qivinng
{ehencpodium quinud, avena (avena Sar) ) OMARIN0 (aaranihie),

EXPERIMENTACION 001
PIONONO (Masz Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia3

Nombres! Edst:PC
Apellides: ns !.; _ﬂﬁ;u s

¢Desde la nifiez presenta peeblemas ghstricos?

S No_

lstedt acostsimben tomar s grn hervida™
Si_« No

Colacion 30g

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL
Facultsd de Ingenieria Quimica
Licenciatur ers Gastronomiz

Elaborazion de premezcla libre de ghuen para wsas reposteray o bee de quinug
{ehraopodim quirma), aveRa faovena satta) v amaranto (amaranthis),

EXPERIMENTACION 661
PIONONO (Musa Liviuna)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia 8]
Nomes: oo lley Blosob T Bt 2T

Desde la nifiez prescota problemas gistricos?
Si_¢7 No

(Usted accstumbra tomur agus bervida?

si o/ No
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UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL X
Faculnd de Ingenieria Quimica

Licenciarura en Gastronomia

[ pe—

Eiobarocion de premezela libre dhe gluten pard 1508 reposieroy o base de quinwe
fefenmpodim quinuy, avenda (avena siativa) y amaranfe. {eomaraniinsj.

EXPERIMENTACION 001
FIONONO (Musa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Din §

Nowtres:Segs My ity Bt U
Apsllidos: .ﬂmj_.&mw e
Desde Ia nifee preseata problemas gastricos®
81 N
Usted acostumbra tomar agua bervida?
s No_
Coiacion 368
Observacitn: > ‘e
o |
Luiava, ! fause mo’e;lzs??ﬁl 7
Lu_mm .

Anexo 30: Seguimiento al paciente 3
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TLicenciamra en Gastronomia )

FElaboracion de prevezcla bivee de gluten paro usos reposterns o bo

[ —

e qeinua

felenopodivan quinua), avens (aven sativa) v omoranto (amaranthes)

EXPERIMENTACION 001
PTONONQ (Masa Tiviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia1
Nomhres: Maricela Bearriz Tdad: 52

Apellidos: Eucalada Gacia

(Desde la nitiez presenta problemas gistivos?
Si No__x__
Usted acostutubra towin agua bervida?

Si_ X No

Colacion 5Ug
Observacion:

Poreiou de posize 10 wm. Me senti yonual, uo seuti pesader

UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL o
)

Facultad de Ingeniena Quitmica f{

Ticenciamra en Gastronomia }

Elabaracion de premezcla e de gluten paro usos reposterns o bose de quinua

7]

(elenopodisan quinua), avena favena sative) v omaoranto (amaranihus)

EXPERIMENTACION 001
PTIONONQ (Masa Tiviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia2
Nomhres: Maricela Bearriz Tdad: 52 aitos

Apellidos: Encalada Gacia

(Desde la nitiez presenta problemas gisticos?
Si No_x_
(Usted acostubra tow agua bervida?

Si_x No,

Colacton 5lg
Observacion:

normul
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Flaboracion de prevezela fibee de gluten paro usos reposterns o bo

[ —

(ehenopodizan quinua), avena (avena sativa) v omaranto. (ameraithi)

EXPERIMENTACION 001
PIONONOQO (Masa Tiviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia 3
Nomhres: Maricela Beaniz Tdad® 52 alos

Apellidos: Encalada Garcia

(Desde la nitiez presenta problemas gisticos?
Si No  x__
(Usted acostuwbra towa agua bervida?

Si_x No,

Colacton 5lg

Observacion:
uonual
135 UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL W
S0 o6:5 \ @
{ % / J Fuculted de Ingenienia Quiticis f{
¥
L J Liceuciatinu en Gastrouemia }f)

(RSP

Elobaracion de previs=cla e de gluten praro usos reposterns o bose de quinua

(elmopodiian quina), avena (avena sativa) v onoranto. (amaranthus)

EXPERTMENTACION 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Diad
Nomwbres: Maricela Deatiz Ldad: 52 afios
Apellidos: Encalada Gurcla

i Desde la niiez preseuta problemas gisticos?

Si No x

+Usted acostuenbra lowmar agun bervida?

St x No

Colacidn 50
Observacion:

sormal
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Flaberacin de preve=cla s de sloten para ases reposteros o bass de quinoa

lefienopodivan quirae), avena lavena sativa) v omoranio {awmaranthus)

FEXPERTMENTACTON 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dias
Nowbres: Maricels Deattiz Ldad: 52 ailos
Apellidos: Encalada Giacia

(Desde la nimiez presenta problemas gistncos?
St No x

i Usted acostunbra lomur agua bervida?
Siox No

Colacion 50g
Observacion:

lie obeervado duranle estos 5 dias que me wyndado con respecto a la evacuacién,
dhanemente, ademas no he sentdo ln pesades. que tenia ul comer postres o pan hechos con
harina de trigo.

Anexo 32: Seguimiento al paciente 5
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s

S Nu
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si ¥ No
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Observacion:
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Faculind de Ingenierta Quintca f’p
Licenciatura en Gastrenomia fA2

Fiaboracidn do premeze isee de glatea para wies reposteos a hase de qinaa

[

(ehenapediain guinua), avend (aLeno soiva) v Gmaronfe (ameraniiis),

EXPERIMENTACION 001
PIONONO ( Masa Livisna)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dia2
Nombros: _Wanda £4mamcb ;23 avio
lid: Bowsee Spwoto.

AP

¢ Desde L nifier presentu problemas wistricos?

Si No.

(Usted swestimbi tomar gus beevida?

. No.

Cedawion 30y
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EXPERIMENTACION 001
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DESAYUNO O REFRIGERIO
¥ 3

Nombres; _jaua. furvamz falul: 22 OV
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Licenciaturs en Gasirononiia A7

daboraciin de premezel liie de gluton pers wsos repovieros o ase de geinan

GUAYAQLUITL,

{chenopediiom quinie), ovena favena saiva) ¥ amoranzo 'emaraniis.

EXPERIMENTACION 001
PIONONO (Masa Liviana)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Din 4
Nombres: __ W Formands Edad; 74 255

Apellidos: __Gomel Espuneia

1 Desde b nifiez presenta problens gisncos?
/
Si No_“7

LUsted avostumbea tomar agua hervida?
si / Noo

Colacidn 50g
Observaciion:

b o  did povove  2ale v die
,{U'\;Lb—a«‘? S e b pads L Al .
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0
/ 1 Faculnd de Ingenicrfa Quimica \ff @
Il ‘J Licenciatura en Gastronomia }‘f

-

Fiabpracidn de premezeia lbee de glaten pora uses repasteros a base de qiinng

(chenopodsien guinnal, avena favena seiiw) y amaranies (onromios .

EXPERIMENTACION 001

PIONONO (Masu Livinna)
DESAYUNO O REFRIGERIO
Dias
Nombres: __Mowia  Pa W Edad: (A dA=al

. 1 o
Apellidos: Lol t,‘[‘wvw_'\a-

ADewide In nifiez presenta problemas gistricosT

Si No_Z

Usted acostumbea tomar s hervida?

Si No,

Colaviin S0y
Ohservacion:

la. won Al pioveve  va (A‘«luL. P sop
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Anexo 33: Seguimiento al paciente 6
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gl i quini Sy
{‘\ J Facultad de Ingenieria Quimica f _
f Licenciatura en Gastronomia ”

Universidad de Guayaquil

Elaboracidon de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenopodium quinua), avena (avena sativa) y amaranto (amaranthus).

EXPERIMENTACION 002
TORTA CUATRO CUARTOS (masa pesada)
REFRIGERIO
Dia 1
Nombres: Edad:

Apellidos:

¢Desde la nifiez presenta problemas gastricos?
Si No
¢Usted acostumbra tomar agua hervida?

Si No

Colacion 50g

Observacion:

Anexo 34: Ficha de seguimiento. Masa pesada



Anexo 35: Porcion de la muestra de la torta cuatro cuartos
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EXPURIMENTACTON )
TORTA CUATIO CUARTON (maen ponsiln)
HEFNN O
)
miees ﬁﬂ'h.m Wl 07
Apetiiion Libs Tdande.

hembe e it pressnn jeobdommas paettienn
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Uil et mann benee e ber e
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R e 1

Olervaciim:
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P %'. UNIVERSIDAD DE GUAYAQUIL ) ?‘.
5 e P

Llaboracion de premezcla libre de gluten para usos reposteros a base de quinua

(chenopodium quinua), avena (avena sativa) ¥ amaranto. (amaranthus)

EXPERIMENTACION 002
TORTA CUATRO CUARTOS (masa pesada)
REFRIGERIO
Dia 4
Nomt GiclT) Cier Edad: (3 - s
Apellidos: (2. Fomdo

¢ Desde la nifiez presenta problemas gastricos?
Si No

Usted acostumbra tomar agua hervida?
Si No

Colacién 50g
Observacion:
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