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RESUMEN. La cordillera andina de la América del Sur es uno de
los centros més importantes de domesticacién de plantas alimen-
ticias. De los Andes son oriundos por ejemplo la papa, el maiz y
otras plantas menos conocidas como la quinua, la cafihua, la
kiwicha y el tarwi. Estos cultivos andinos se adaptan perfectamente
a las condiciones ambientales de los Andes y ademas de esta
ventaja tienen otra muy importante: su alto valor nutricional. To-
mando en cuenta por un lado el alto valor nutricional de estos
productos, su caracter autéctono, y por otro lado los elevados
indices de desnutricién de la poblacién infantil, se consider6
importante buscar alternativas para su procesamiento y consumo
por parte de sectores populares y especialmente por parte de la
poblacién infantil. Para este prop6sito se desarrollaron tres mezclas
de harinas en base a cultivos andinos, a los cuales se les hicieron
analisis bromatol6gicos y biolégicos. Las tres mezclas desarrolla-
das fueron:Quinua-Cafihua-Habas (Q-C-H), Quinua-Kiwicha-
Frejol (Q-K-F) y Kiwicha-Arroz (K-A). El contenido de proteinas
de estas mezclas oscilaba entre 11.35-15.46, siendo la mezcla K-A
la que menos proteina tenfa y la Q-C-H la de maés alto contenido
proteinico. El cémputo quimico y el PER asi como ¢l NPU mds
alto lo tenfa la mezcla Q-K-F. Su PER fue superior al de la caseina
(2.59 para Q-K-F, 2.50 para la caseina). Su cémputo era de 0.94 y
su NPU era de 59.38. La mezcla Q-C-H tenia cémputo quimico de
0.88 y la mezcla K-A de 0.86. Los valores para el PER, NPU y
Digestibilidad de la mezcla Q-C-H fueron 2.36, 47.24 y 79.2 res-
pectivamente. La mezcla K-A tenia los siguientes valores: PER fue
de 2.48 y la Digestibilidad de 80.6. Las pruebas de aceptabilidad
con madres y nifios procedentes de diferentes estratos socio-
econémicos mostraron un alto grado de aceptacién de estos
productos.

INTRODUCCION

La cordillera andina de la America del Sur ha sido una
de las dreas més importantes del mundo en el temprano pro-
ceso de domesticacién de plantas alimenticias realizado por
el hombre primitivo. De los Andes son oriundos por ejemplo
-entre muchos otros- la papa, el maiz, el tomate y algunos
frijoles. Atin en la actualidad en esta regién se cultivan mu-
chas plantas alimenticias que no son conocidas en otras
partes del mundo.

La quinua (Chenopodium quinoa), la cafiihua (Chenopo-
dium pallidicaule) y la kiwicha (Amaranthus caudatus) son
granos casi desconocidos fuera de la regi6én andina. En el
Perii en ciertas 4reas, principalmente en la sierra, su consu-
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SUMMARY. Child nutrition based on Andean crops. The
Andes mountain range of South America is one of the most
important centres for crop domestication, potato, corn, and lesser
known grains such as quinua, cafiihua, kiwicha and tarwi are
indigenous of these highlands. These Andean grains have adapted
perfectly to the climatic and geographical conditions present,
whereas other grains have not been able to survive. In addition to
their hardiness, they also have a high nutritional value. Bearing in
mind on one hand, the high nutritional value of these indegenous
products, and on the other hand the high rate of child malnutrition
prevalent in the population, it was considered important to look for
new variations in their processing which would facilitate their
consumption by the poor working classes, especially the children.
Accordingly three different flour mixtures were developed based
on these Andean grains, the mixtures were then subjected to
bromatological and biological analysis. The three new flour
mixtures were: Quinua-Cafiihua-Broad Bean (Q-C-B), Quinua-
Kiwicha-Bean (Q-K-B) and Kiwicha-Rice (K-R). The protein
content of these mixtures varied between 11.35-15.46 g/100g, the
mixture K-R having the lowest protein level and the Q-C-B having
the highest. The Q-K-B mixture had the highest chemical score,
PER and NPU value. This PER value of 2.59 was higher than the
value of casein which was 2.50. In addition this mixture had a
chemical score of 0.94 and a NPU value of 59.38. The Q-C-B
mixture had a chemical score of 0.88 and its PER, NPU and
Digestibility values were 2.36, 47.24 and 79.2 respectively. The
K-R mixture had a chemical score of 0.86, a PER value of 2.48
and a Digestibility value of 80.6. As a result of these tests we can
recommend these mixtures for the alimentation of infants. The Q-
K-B and Q-C-B mixtures could be prepared only with water due to
their high protein content. The K-R mixture should be prepared
with milk as it has the lowest protein content. The mixtures meet
the interna-tional recommendations of the Codex Alimentarius.
The products reached a high grade of acceptance between the
mothers and children of different social levels, consequently the
mixtures will be introduced on the national market through a small
manufac-turing company specially created for this purpose. The
target mar-kets will be the "comedores populares" (locally run
soup kitchens) and the different aid projects in alimentation thus in
this way attempting to improve the diet of the poor working
classes specially in the case of the children.

mo esta bastante extendido. La quinua, la cafiihua y la ki-
wicha aunque no son propiamente cereales se las puede lla-
mar tales por su composicién quimica (alto contenido de al-
midén) y por su uso (se les puede someter en molienda para
obtener harina). Se trata de plantas que no requieren de
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mucho cuidado para su cultivo y tienen la propiedad de cre-
cer alin en las grandes alturas de la geograffa andina. Por
ejemplo la cafihua se puede cultivar hasta por encima de los
4000 m.s.n.m. Se adaptan muy bien a las diversas condi-
ciones ecologicas de los Andes y se los puede cultivar en
tierras marginales.

Ademas de esta ventaja ya mencionada tienen otra muy
importante: su alto valor nutricional. La quinua, la cafiihua y
la kiwicha contienen mas proteina que otros cereales mas
comunes (trigo, cebada). Gross et al. (1) reportan el conteni-
do de proteina para quinua, cafiihua y kiwicha 15.5, 153 y
15.5 % de materia seca respectivamente mientras el trigo
tiene 11.7 % (2).

Se han realizado algunas investigaciones (3, 4, y S,)
sobre su valor nutricional. Sin embargo existe poca informa-
ci6én sobre el contenido en aminodcidos de las especies cul-
tivadas en el Perd. Por ¢j. sobre la cafiihua casi no existen
datos y para el caso de la kiwicha se han tenido que usar
datos de otras especies de Amaranthus (p.e. A. cruentus, A.
hipocondriacus y A. edulis).

En el Perti més de mitad de la poblaci6n infantil sufre de
malnutricién por diversas razones. Las familias pobres no
tienen capacidad adquisitiva para comprar alimentos para
sus nifos. La carne, leche y otros productos de origen animal
son caros. Por eso es importante buscar otras fuentes de pro-
teinas més econémicas y hacerlas llegar a la poblacién més
necesitada. Hay que buscar nuevas formas de preparacién en
base a los granos andinos para que tengan mejor calidad
nutritiva y mayor aceptacion.

El objetivo de esta investigacion fué de desarrollar mez-
clas nutritivas de harinas de los cultivos andinos para nifios
pequeiios. Se evalué su valor nutricional y su aceptabilidad.

MATERIALES Y METODOS

Materia Prima :

La materia prima (granos) utilizada en este estudio fué
comprada en el mercado de mayorista de Lima. Los granos
utilizados fueron :quinua (Chenopodium quinoa),cafiihua
(Chenopodium pallidicaule),kiwicha (Amaranthus cauda-
tus), frijol castilla (Vigna sinensis), haba(Vicia faba), arroz
(Oriza sativa)

Métodos
Procesamiento de los granos

La quinua se lavé 30 min utilizando un equipo especial
en la planta piloto de la Universidad Nacional Agraria La
Molina. Los granos lavados se les sec6 a una temperatura de
60° C por dos horas. La molienda se hizo con un molino de
martillos. Para una mezcla se utiliz6 quinua precocida y
molida.

La caiihua fué tostada (120 °C x 3 min) antes de la
molienda. La kiwicha, el arroz y el frijol fueron molidos
directamente. El haba fué remojada, pelada manualmente,
cocida en agua (20 min) y secada antes de la molienda.

Formulacién de las mezclas

Para abaratar los costos de las mezclas se decidi6 utili-
zar en fase de formulacién tedrica los siguientes granos co-
munes: haba, frijol castilla, arroz, maiz, cebada. Como re-
quisito para la eleccién de las materias primas se establecié
que todas las mezclas tendrian que contener uno o més de
los cultivos.andinos: quinua, kiwicha y cafiihua.

La formulacién se hizo con ayuda de programacién li-
neal con una computadora tomando en cuenta el contenido
de tres amino 4cidos esenciales (lisina, metionina y treoni-
na) en la mezcla, tratando de satisfacer las necesidades de
nifios en edad de ablactancia. La funci6n objetivo era mini-
mizar el costo de la mezcla bajo ciertas restricciones linea-
les (contenido de amino 4cidos esenciales).

Métodos analiticos

El anélisis proximal asi como los anélisis de algunas
vitaminas y minerales se hicieron de acuerdo con los méto-
dos de la AOAC (6.). El anélisis de aminoécidos se hizo
bajo el método de cromatografia liquida (HPLC). La cistina
se determiné como 4cido cisteico y la metionina como sul-
f6xido de metionina. El tript6fano se determiné aparte con
el método colorimétrico (7).

Evaluacién biolégica

PER (Protein Efficiency Ratio): Se utilizaron 10 ratas
blancas de raza Holztman las cuales fueron criadas en el
laboratorio experimental de la Universidad Nacional Agra-
ria La Molina, en el Dpto. de Nutricién. Eran ratas machos
destetadas de 21 a 23 dias de edad. Los animales fueron
alojados en jaulas individuales. El periodo de experimen-
tacién fué de 28 dias. Los animales fueron pesados al inicio
del experimento y al final de cada semana. El consumo
individual de alimento se registré diariamente, La composi-
ci6n de las dietas experimentales y de la caseina se puede
ver en la Tabla 1.

Para poder comparar mejor los resultados con la litera-
tura se calculo el PER corregido. NPU (Net Protein Utili-
zation): Se utilizaron 8 ratas de raza Holtzman de 21 dias de
edad para la proteina en prueba y 8 para la dieta aproteica.
El ensayo dur6 10 dias. Al final del periodo a los animales
se les quit6 la vida y se analiz6 el contenido de nitrégeno en
carcasa.

Digestibilidad:

Para determinar la digestibilidad se utilizaron 6 anima-
les de los cuales se recogieron las heces durante una sema-
na.
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Pruebas de aceptabilidad

Antes de proceder con las pruebas se disefiaron prepara-
ciones esténdares (recetas) a partir de las mezclas de harinas.
Desde el punto de vista nutricional se cuidé que tales prepa-
raciones reunieran caracteristicas como: Densidad Energé-
tica: 0.8 a 1.0 Kcal/gramo de alimento y Calorias Proteicas
entre 8 y 12 % de las calorfas totales. Segiin estas restriccio-
nes se aiadi6 el agua para preparar papillas.

Con las mezclas desarrolladas se hicieron cinco diferen-
tes preparaciones de cada mezcla, entre dulces y saladas,
tratando de encontrar las més agradables. En estas prepara-
ciones se utilizaron diferentes saborizantes: vainilla, canela,
clavo de olor, azicar y sal. Las papillas se las sirvi6 en tem-
peratura de 40° C en un panel semientrenado. Se realizé una
prueba de scoring (8) donde la escala utilizada para calificar
cada uno de los cinco atributos (aceptabilidad, color, aroma,
sabor, textura) fué:

Excelente 5
Muy bueno 4
Bueno 3
Regular 2
Malo 1

Se utilizé para los cinco tratamientos un disefio en blo-
que completo al azar. Para comprobar si existen diferencias
significativas entre los tratamientos se realizé pruebas de
Duncan y andlisis de varianza. Ef nimero de panelistas
usados fué de 17.

Para establecer las preferencias de madres y nifios con
respecto a las tres mezclas mencionadas y comparar tales
preferencias entre los sectores sociales medio y popular de
Lima se hizo pruebas de aceptabilidad en el Instituto de
Investigacién Nutricional (IIN). El estudio consisti6 en
comparaciones de dos recetas por prueba, lo que permitia
la seleccién de una de ellas, Las comparaciones se realiza-
ron entre mezclas similares en ingredientes. Cada prueba
de comparaci6n se llevé a cabo con un minimo de 15 ma-
dres y sus respectivos hijos en cada sector social. Es decir,
dos pruebas por cada receta y 4 en total. Para establecer las
preferencias por las recetas se consider6 una diferencia de
10 a 5 0 mayor entre las 15 participantes. De no alcanzarse
se procedié a reunir informaci6én en 10 madres adicio-
nales.

TABLA 1
COMPOSICION PORCENTUAL DE LAS RACIONES FORMULADAS PARA LA DETERMINACION
DE LOS ENSAYOS BIOLOGICOS

Ingredientes Mezcla Mezcla Mezcla Dieta Patron
Q-C-H K-A Q-K-F aproteica caseina’

Alimento de ensayo 62.74 85.46 65.36 0.0 11.50
Sales minerales 4.00 4.00 4.00 4.0 4.0

Vitaminas 5.00 5.00 5.00 5.0 5.00
Maicena 20.41 2.04 14.70 67.0 41.10
Manteca 1.87 0.0 2.85 9.5 8.35
Azicar 5.00 1.00 5.00 10.0 25.00
Maiz molido 0.98 0.50 3.09 4.5 5.05
TOTAL 100.00 100.00 100.00 100.00 100.00
Proteina en la racién (g) 9.70 9.70 9.70 0.0 9.70

Los sectores sociales considerados en las pruebas fue-
ron: el popular, que fué seleccionado entre las madres asis-
tentes al Consultorio Externo del IIN y que en su gran mayo-
ria provienen de los sectores més pobres de la ciudad. El
sector medio, correspondiente a los sectores de profesiona-
les, empleados y medianos comerciantes, que asistian a las
siguientes instituciones: Guarderia de la Universidad Caté-
lica, un consultorio médico privado y los Consultorios Ex-
ternos de las clinicas Maison de Santé y Javier Prado.

Como criterio de elegibilidad se establecié que:
a) los nifios tengan edades que fluctiien entre los 5y 24
meses

b) que ya hayan sido ablactados y no presenten ningu-
na enfermedad al momento de la prueba.

Las pruebas se efectuaron de manera individual. A la
madre y al nifio se les ofrecia sucesivamente dos muestras
de receta, las cuales tenian temperatura tibia-caliente.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Con programacion lineal se obtuvieron 26 combinacio-
nes posibles (Tabla 2). Al final se escogieron tres mezclas
(Tabla 3.) para ser sometidas a mayores estudios. Los cri-
terios para la eleccién fueron su costo y cémputo quimico y
sus caracterfsticas organolépticas. En los resultados del ané-
lisis proximal se puede observar que el mas bajo contenido
de proteinas lo tiene la mezcla kiwicha-arroz. Su contenido

fué de 11.35 g/100g lo cual es debajo de la recomendacién
de la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agri-
cultura y la Alimentacion. Segiin sus normas un alimento
elaborado a base de cereales para nifios de pecho y corta
edad debe tener un minimo 15 por ciento de proteinas en
relacién con el peso en seco (9). Por esta razén serfa reco-
mendable preparar esta papilla con leche. Esta mezcla con-
tiene Gnicamente cereales mientras las otras mezclas son
combinaciones cereal-leguminosa.

TABLA 2
MEZCLAS OBTENIDAS CON PROGRAMACION LINEAL

Mezcla Proporcién % Proteina
Q-K-H 73-14-13 16.03
Q-K-F 62-18-20 16.48
Q-K-A 74-23-3 14.52
Q-K-C 77-17-6 14.83
Q-K-Ce 75-22-3 14.58
Q-M-H 73-12-15 15.36
Q-M-F 64-16-20 15.54
Q-A-H 72-14-14 15.21
Q-A-F 61-18-21 15.56
Q-Ce-H 76-12-12 1541
Q-Ce-F 68-15-17 15.71
Q-C-H 75-14-11 15.97
Q-K 75-25 14.75
Q-C 89-11 15.10
Q-A 91-9 14.45
Q-CE 92-8 14.65
Q-H 86-14 16.19
Q-F 80-20 16.74
K-H 74-26 16.04
K-F 77-23 15.81
K-C 36-64 14.44
K-M 62-38 12.99
K-A 56-44 10.90
K-Ce 59-41 11.69
C-H 39-61 19.92
C-F 44-56 19.78

Q= Quinua, K= Kiwicha, H= Haba, F= Frejol castilla, A= Arroz, M= Maiz, Ce= Cebada, C= Canihua

Los resultados del anilisis de aminodcidos de los gra-

nos se pueden apreciar en el Tabla 4. En el caso de cereales
andinos el contenido de lisina, que es un amino 4cido limi-
tante en todos los cereales, este es casi doble en compara-
ci6én con el contenido en el arroz.

Comparando el contenido de aminoacidos esenciales de
cada grano con el patrén FAO/WHO 1985 (10) se calculf el
cémputo quimico y determiné el aminoécido limitante para
las mezclas (Tablas 5 y 6). Las mezclas Quinua-Kiwicha-

Frijo! (Q-K-F), Quinua-Caiiihua-Haba (Q-C-H) y Kiwicha-
Arroz (Q-A) tienen cémputo quimico alto (0.94, 0.88, 0.86
respectivamente).

Los resultados de andlisis de vitaminas y minerales en
dos mezclas (Q-C-H y Q-K-F) se pueden ver en el Tabla 7.
La mezcla Q-C-H tiene un alto contenido de hierro (13.2
mg/100g). La caiiihua es el ingrediente que aporta este im-
portante mineral en la mezcla. La mezcla Q-K-F tiene un
contenido relativamente alto de vitamina C.
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TABLA 3
ANALISIS PROXIMAL DE LAS MEZCLAS SELECCIONADAS
Mezcla Humedad Proteina Grasa Fibra Ceniza Carbohidratos
g/100 g
QUINUA-CANIHUA-HABA
Q-C-H (5:1:1) 7.89 15.46 6.10 6.40 1.50 62.65
QUINUA-KIWICHA-
FREJOL Q-K-F
(3:1:1) 10.38 14.48 5.60 2.90 1.40 64.88
KIWICHA-ARROZ
K-A(1:1) 7.29 11.35 3.73 1.23 1.20 75.20
TABLA 4
ANALISIS DE AMINOACIDOS DE LOS GRANQS
AA QUINUA KIWICHA CANIHUA FREJOL HABA ARROZ
g/16N
Acido aspértico 7.8 7.4 7.9 10.9 10.3 8.0
Treonina 34 33 33 3.7 34 3.2
Serina 39 5.0 3.9 4.6 4.3 4.5
Acido glutdmico 13.2 16.6 13.6 16.7 16.9 16.9
Prolina 3.4 34 3.2 4,0 3.5 4.0
Glicina 5.0 7.4 5.2 3.9 -39 4.1
Alanina 4.1 3.6 4.1 42 4.0 5.2
Valina 4.2 3.8 4.2 47 4.3 5.1
Isoleucina 3.4 3.2 34 39 37 3.5
Leucina 6.1 5.4 6.1 7.4 ' 7.1 7.5
Tirosina 2.5 2.7 2.3 2.2 2.5 2.6
Fenilalanina 3.7 3.7 3.7 5.3 4.0 4.8
Lisina 5.6 6.0 53 6.7 6.4 32
Histidina 2.7 2.4 2.7 3.1 24 2.2
Arginina 8.1 8.2 83 6.2 8.2 6.3
Metionina 3.1 3.8 3.0 2.3 1.2 3.6
Cistina 1.7 2.3 1.6 1.1 1.0 2.5
Triptofano 1.1 1.1 0.9 0.9 0.6 11
TABLAS
COMPUTO QUIMICO DE LAS MEZCLAS
Mezcla Cémputo Quimico Aminoécido Limitante
Q-K-H 0.88 triptéfano
Q-K-F 0.94 triptéfano

K-A 0.86 lisina
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TABLA 6
PATRON FAO/WHO 1985 DE AMINOACIDOS ESENCIALES
AMINOACIDO g/16gN
Isoleucina 2.8
Leucina 6.6
Lisina 58
Met+Cis 2.5
Fen+Tir 6.3
Treonina 34
Tript6fano 1.1
Valina 35
TABLA 7
RESULTADOS DE LOS ANALISIS DE VITAMINAS Y MINERALES
MUESTRA P Ca Fe Ribofl. Tiamina Vit C Caroteno
mg/100g
Q-C-H 473.7 51.2 13.2 0.2 1.0 15.3 0.09
Q-K-F 409.1 59.6 59 0.2 0.3 254 0.04
TABLA 8
RESULTADOS DE LAS PRUEBAS BIOLOGICAS
MUESTRA PER PER NPU Digestibilidad
corregido aparente
CASEINA 2.85+0.16 2.50 - -
Q-C-H 2.66 £0.30 2.36 4724 79.20
Q-K-F 2.93 £0.28 2.59 59.38 79.39
K-A 2.80+0.21 2.48 - 80.60

Los resultados de las pruebas biologicas se pueden ver
en el Tabla 8. Las tres mezclas Quinua-Caiiihua-Habas (Q-
K-H), Quinua-Kiwicha-Frijol (Q-K-F) y Kiwicha-Arroz (K-
A) tuvieron un PER alto, no encontrandose diferencias
significativas con el PER de la caseina. El NPU mads alto de
todas las mezclas correspondi6 a la compuesta por Q-K-F
(59.38). En este ensayo no se determind el NPU de la
casefna.

En la Tabla 8, se pueden ver los valores del PER calcu-
lados en porcentaje (caseina=100%). La mezcla Q-K-F tenia
un PER superior de la caseina (103.6%). La mezcla K-A te-
nia un valor casi igual de la casefna (99.2%) y la mezcla Q-
C-H estaba un poco inferior de las otras mezclas pero tenien-
do de todas maneras un PER bastante bueno (94.4%).

Comparando los valores obtenidos para las mezclas con
las normas internacionales recomendadas para alimentos
para nifios de Codex Alimentarius puede concluirse que con

excepcién de la mexcla K-A en cuanto a contenido de
proteinas, todas las demds mezclas tienen valores iguales o
superiores a las recomendadas. Ello se refiere tanto al
contenido como a la calidad de las proteinas.

La prueba de evaluaci6n sensorial di6 los siguientes
resultados: En cuanto a las mezclas Q-K-F, Q-C-H y K-A
las preparaciones con la vainilla tuvieron la mejor acepta-
cién. La segunda preferida fué la preparacién con la canela
y clavo. La aceptacién en general de todas las mezclas fué
entre regular y buena.

El estudio con las madres y nifios dié los siguientes re-
sultados: Considerando a la totalidad de las madres partici-
pantes se comprobé que el 100% probé las recetas ofreci-
das. Ofrecieron la preparacién a sus hijos/as, el 100% del
sector popular y 87% del medio. La aceptacién del nifio/a
de lo ofrecido varié por sector: 76 (96%) del popular y 54
(88.5%) del medio. Finalmente se evalué si el nifio comia o
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no lo ofrecido y se vi6 que el comportamiento fué similar en
ambos sectores: 81% comi6 y 18.5% no.

Lo més relevante de estos resultados es una tasa de acep-
tacién de la madre y el nifio. Se observa también una discreta
duda de las madres del sector medio a ofrecer una comida
nueva al nifio. En cuanto a la respuesta de los nifios/as, en
ambos sectores el patrén de respuesta es bastante similar: alta
tasa de aceptacién y consumo de las recetas, siendo el
consumo un 20% inferior a la aceptacion.

Las preferencias de recetas son consistentemente simi-
lares en los dos sectores sociales analizados. (Ver Tabla 9).

Ninguna madre prefirié no gustar de ambas recetas pre-
sentadas. Entre el 97 y 100% prefiri6 una de las dos recetas
presentadas durante la prueba.

Los resultados de ese estudio muestran que combinando
adecuadamente diferentes cereales y leguminosas se puede
obtener alimentos con alto valor nutricional. Es especial-
mente importante utilizar productos locales y nativos para
fomentar su cultivo y uso. De esta manera se podria sustituir
alimentos importados y disminuir la dependencia ali-
mentaria.

TABLA 9
VALOR DEL PER COMO % DE LA CASEINA
PER %

CASEINA 100

Q-C-H 94.4

Q-K-F 103.6

K-A 99.2

TABLA 10
PREFERENCIAS DE LAS MEZCLAS POR SECTOR SOCIAL
PRUEBA MEZCLA POPULAR N= 40 MEDIO N=41 TOTAL N=81
1, Q-K-F- 15 11 26
Q-C-H 10 14 ' 24
Ambas 0 0 0
Ninguna 0 0 0
Total 25 25 50
2. K-A 3 3 6

K-X 12 13 25
Ambas 0 0 0
Ninguna 0 0 0
Total 15 16 31

K-X= producto que esta actualmente en el mercado limefio, contiene kiwicha tostada

Las mezclas desarrolladas y estudiadas en esta investiga-
cién se van a introducir al mercado destindndolas a sectores
populares via programas alimentarios y comedores populares.
Actualmente se estd haciendo promoci6n de estos productos
en comedores infantiles en los sectores populares.

Segiin los resultados de esta investigacién se puede reco-
mendar la mezcla Q-K-F, Q-C-H y K-A para nifios a partir de
edad de ablactancia.

Se presentan las recomendaciones del Instituto de
Investigacion Nutricional para hacer dietas con las mezclas
del estudio (ver Tabla 10). Se puede constatar que estas
dietas satisfacen las necesidades de densidad energética (0.8
a 1.0 Kcal/gramo) y calorias proteicas (8 y 12%).
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TABLA 11
CALCULO NUTRICIONAL DE DIETAS INFANTILES
MEZCLA CANT. KCAL PROT. CAL PROT DENSIDAD ENERG.
g g % Kcal/gr.

1.Q-K-F 357 131.8 5.3

Aceite 5.0 44.2

Agua 330

Total 155 176 53 12 1.13
2.Q-C-H 35.25 115.0 4.8

Aceite 5.0 44.2

Agua 300

Total 157 159.2 4.8 12 0.95
3.K-A 40.0 151.9 4.56

Aceite 5.0 44.2

Agua 300

Total 207 196.1 4.56 9 0.92

Recibido:
Aceptado:

La cantidad total corresponde al total después de la coccién.
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