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VIII. APENDICES

A. Presupuesto de la receta (para 30champurradas)
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Ingrediente Precio
3 libras de harina suave Q.7.83
Harina de maiz Donacién por ICTA

24 onzas de azicar Q. 3.10
12 onzas de manteca Q.4.42
17 onzas de leche liquida Q. 3.70
1% onza de sal Q. 0.03

1 cucharada de vainilla Q. 0.5
1 onza de polvo de hornear Q. 2.05
Precio Total Q. 21.63
Precio Unitario Q.0.72

B. Receta utilizada (para 90 champurradas)

1. Ingredientes
2 % vasos de agua
2 Lb 12 onzas de azucar
1 Lb de margarina
1 Lb de manteca vegetal
5 Lb de harina
4 onzas de polvo de hornear

1 tapon de vainilla

2. Procedimiento. Se pesan los ingredientes. Luego se hace una pileta con los ingredientes

secos. En el centro se coloca el agua, el azicar y la vainilla. Se incorpora la grasa poco a poco. Se

bolea de 2 onzas el par. Se coloca en una bandeja y se apachan con un apachador de champurrada. Se

hornea a 250°C por aproximadamente 15-20 minutos.
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C. Guia de discusion para grupo focal

Buenas tardes, agradecemos su colaboracion. En este estudio necesitamos determinar el grado de
aceptacion de las diferentes combinaciones de champurradas que se les presenta. Agradecemos

cualquier sugerencia o comentario.

Fecha:

Lugar:

No. de asistentes:

Moderador:

Redactor:

Hora de inicio:

Hora de finalizacion:

No. de participantes Edad Sexo

Se realizaran las siguientes preguntas para cada una de las combinaciones de champurradas elaboradas:
1. Color:
(Qué piensan acerca de la apariencia y presentacion la champurrada?
(Qué les parece color?

(Les parece agradable o desagradable?

2. Aroma:
(Se relaciona el olor percibido con los ingredientes que lleva el producto?

(Les parece agradable o desagradable?

3. Sabor:
(El sabor percibido se relaciona con los ingredientes que lleva el producto?

(Les parece agradable o desagradable?

4. Dureza al morderlo:

(La dureza del producto les parece agradable o desagradable?

5. Textura

(La textura del producto les parece agradable o desagradable?
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D. Boleta para evaluacion sensorial

EVALUACION SENSORIAL

Sexo: Edad:
Fecha:

Pruebe el producto que se presenta ante usted y sefiale con una cruz su grado de aceptabilidad

Apariencia | Olor | Sabor | Aceptabilidad General

—

Extremadamente agradable

Muy agradable

Bastante agradable
Agradable

Ni desagradable ni agradable

Desagradable

Bastante desagradable

Muy desagradable

D It B IR Il Bl B I g

Extremadamente desagradable

E. Metodologia de la Association of Analytical Communities (AOAC)

1. Método oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de humedad No.

14.004, Horno de aire)
Equipo:
*  Crisoles
*  Horno de aire
* Desecadora

e Balanza analitica

Procedimiento:

e Lavar y secar los crisoles en horno o mechero por 30 minutos a 100°C, enfriar en desecadora y
tararlos cuando lleguen a temperatura ambiente.

*  Pesar 1 gramo de muestra en el crisol previamente tarado.

*  Secar el crisol con la muestra en horno a 130°C un minimo de 2 horas o hasta llegar a masa
constante.

*  Remover del horno y colocar en desecadora hasta que alcance temperatura ambiente.

*  Pesar crisoles en balanza y calcular el porcentaje de humead. Reporte el residuo de harina como

solidos totales y la pérdida de peso como humedad
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%H=(pérdida de peso/peso de muestra)*100
% solidos = 100 - %H

2. Método oficial de la AOAC para determinacién del porcentaje de cenizas (No.

14.006, Método directo)

Equipo:

e Balanza analitica

*  Horno de alta temperatura (0-600°C)
e Platos metalicos

e Desecador

Procedimiento:
* Se pesan 3-5 gramos de la muestra bien mezclada en un plato, el cual ha sido calentado y
enfriado en desecador, y pesado al alcanzar la temperatura ambiente.
*  Se calienta el horno a 550°C (rojo vivo) hasta que se observa una ceniza gris clara.

*  Se deja enfriar en el desecador y se pesa cuando la muestra alcanza la temperatura ambiente.

3. Método oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de grasa (No.

14.018, Extracto etéreo)
Equipo:
*  Beaker de 200 ml
*  Embudo con vacio

*  Papel filtro

Reactivos:
«  Eter anhidrido: Se lava el éter con 2-3 porciones de agua, se agrega NaOH o KOH sélido y se
deja hasta que la mayoria de agua haya sido extraida del éter. Se decanta a un frasco seco. Se
agregan pequeflas piezas de Na metalico y se deja hasta que finalice la ebullicion. Se deja éter

sobre Na metalico en el frasco con el corcho sobrepuesto.

Procedimiento:
e Armar el extractor Soxhlet con condensador de reflujo y frasco de destilacion que ha sido

previamente tarado y secado.
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*  Pesar 2-3 gramos de la muestra y colocarla en el tubo de extraccion. Agregar éter hasta la
marca en el frasco de extraccion.

e Verificar que todo esté apretado y colocar en el calentador eléctrico ajustando el calor para
que el solvente ebulla suavemente. El periodo de extraccion es de 4-16 horas.

*  Secar el extracto por 30 minutos a 100°C, enfriar y pesar.

4. M¢étodo oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de proteina (No.
14.026, Kjeldahl)

Equipo:

1. Para digestion: usar frascos Kjeldahl de vidrio moderadamente grueso con capacidad de 500-
800 ml. Conducir digestion sobre aparato calentador ajustado para llevar 250 ml de H20 a25°C a
ebullicién en 5 minutos. Para probar calentadores, precalentar 10 minutos si es de gas 6 30 minutos si
es eléctrico. Agregar 3-4 perlas de ebullicion para evitar sobrecalentamiento.

2. Para destilacion: usar frascos Kjeldahl de 500-800 ml ajustado con tapén de hule a través del
cual pasa el extremo inferior de un bulbo depurador o trampa para prevenir el acarreamiento de NaOH
durante la destilacion. Conectar parte superior del tubo del bulbo al tubo del condensador por
entubamiento con hule. Atrapar salida del condensador de manera que se asegure la completa absorcion

del NH3 (amoniaco) destilado al recibidor acido.

Reactivos:

+  Acido Sulfurico H2SO4 93-98%, libre de nitrogeno

*  Oxido de Mercurio o Mercurio Metalico, HZO o Hg grado reactivo, libre de nitrégeno

e Sulfato de Potasio (o Sulfato de Sodio Anhidro) grado reactivo, libre de nitrégeno

+  Acido Salicilico grado reactivo, libre de nitrégeno

*  Sulfito o Solucién de Tiosulfato. Disolver 40 gramos con K2S en 1 L de H20 (solucién de 40g
Na2S u 80 g Na25203.5 H20 en 1 L puede ser utilizada)

e  Hidréxido de Sodio. Pelotitas o solucion, libre de nitrato. Para solucion, disolver 450 g de NaOH
solido en agua, enfriar y diluira 1 L.

e Granulos de Zinc, grado reactivo

*  Polvo de Zinc, polvo impalpable

* Indicador metil rojo. Disolver 1 gramo metil rojo en 200 ml de alcohol

+  Solucién de Acido Hidroclérico o Sulfiirico 0.5N 6 1.0N cuando la cantidad de Nitrogeno es
pequeia

¢ Solucién estandar de Hidroxido de Sodio 0.1N
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Procedimiento:

Se coloca muestra pesada (0.7-2.2 g) en frasco de digestion.

Se agrega 0.7 gramos HgO 6 65 gramos Hg metalico, 15 gramos K2SO4 o anhidrido de
Na2S04 y 25 ml de H2SO4. Si la muestra es mayor de 2.2 gramos, incrementar 10 ml de
H2S04 por cada gramo de muestra.

Se coloca frasco en posicion inclinada y se calienta hasta que cese la espuma, ebullir hasta que
la solucion se aclara.

Se deja enfriar a una temperatura menor a 25°C y se agrega aproximadamente 200 ml de agua,
se afiade también 25 ml de solucion de sulfito o tiosulfito y se mezcla para precipitar el Hg. Se
agregan granulos de Zinc para evitar una ebullicion violenta, se agita el frasco y se agrega una
capa de NaOH sin agitar (por cada 10 ml de H2SO4 utilizado se agrega 15 g de NaOH soélido
o suficiente solucion para convertir los componentes fuertemente alcalinos).

Se conecta el frasco al bulbo de digestion en el condensador y con la punta del condensador
inmersa en solucion 4cida estandar, se agregan 5-7 gotas del indicador en el frasco colector.
Se rota el frasco para mezclar componentes.

Se calienta hasta que todo el NH3 se haya destilado (aproximadamente 150 ml de destilado).
Se remueve el frasco colector, se lava la punta del condensador y se titula el exceso de
solucion acida estandar en el destilado con solucion estandar de NaOH.

Se corrige por determinacién en blanco de reactivos.

%N=[(ml solucion estandar acida * normalidad del acido)-(ml solucién estandar NaOH* normalidad de

NaOH)] * (1.4007/gramos de la muestra)

5.

Proteina =N * 6.25

Método oficial de la AOAC para determinacion del porcentaje de fibra dietética

(No0.45.4.07)
Equipo:

Para digestion: colocar en el condensador un beaker de 600 ml, un plato térmico ajustable a una
temperatura que lleve 200 ml de H20 a 25°C por 15 minutos.

Plato de Cenizas: silica, vitreosil 70*15 mm, o de porcelana No. 450 tamaiio 1.

Desecador

Filtro de Succion
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Reactivos:

Solucion de Acido Sulfurico: 0.255 + 0.005N, 125 g H2SO4/100 ml

Solucién de Hidroxido de Sodio: 0.313 + 0.005N, 1.25 g NaOH/100 ml

Preparacion de la fibra ceramica: coloque 60 g de fibra ceramica en la batidora, agregar 800 ml.
de agua y batir por un minuto a baja velocidad. La determinacion en blanco se hace con 2gramos
de fibra ceramica con acido y alcali. Corregir los resultados de la fibra cruda para cualquier
blanco que sea despreciable (aproximadamente 2 mg.)

Alcohol al 95%, isopropanol

Perlas de ebulliciéon

Procedimiento:

Se tritura la muestra hasta obtener un polvo fino uniforme.

Determinacion: se extrae 2 gramos de la muestra con éter o éter de petroleo. Se transfiere a un
beaker de 600 ml. Se agrega aproximadamente 1.5-2.0 gramos de fibra ceramica seca, 200 ml.
de H2SO4 1.25% ebulliendo y 1 gota de antiespumante. Se colocan perlas de ebullicion. Se
coloca el beaker en frasco de digestion y se calienta con una manta térmica por 30 minutos (se
rota el beaker periddicamente para evitar que los solidos se adhieran a las paredes). Se remueve
el beaker y se filtra con un California Buchner.

California Buchner: se lava el beaker con 50-75 ml. de agua caliente y se lava a través del
buchner. Se repite con 3 porciones de 50 ml. de agua y se deja secar. Se agregan 200 ml de
NaOH al 1.25% caliente y se deja ebullir por 30 minutos. Se filtra y luego se lava con porciones
de 25 ml. H2SO4 al 1.25% caliente, 3 porciones de 50 ml. de agua y 25 ml. de alcohol.
Tratamiento del residuo: se coloca el residuo a 130°C por 2 horas. Se deja enfriar en el
desecador y se pesa. Se coloca en la mufla a 600°C por 30 minutos. Se deja enfriar y se vuelve a

pesar.

% fibra cruda = [(peso crisol muestra seca — peso crisol muestra calcinada)/peso inicial] * 100

6. M¢étodo para la determinacion del porcentaje de carbohidratos totales (Método

de diferencia)

% carbohidratos = 100 — porcentaje de proteina — porcentaje de g
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F. Analisis biologico

1. Método de Razdn Proteinica Neta (NPR)

a. Animales: usar ratas macho recién destetadas de una sola cepa, de 20 a 23 dias de edad, a
razén de diez para cada dieta.

b. Dietas: Usar una dieta basal de la siguiente composicién porcentual en base seca (por aire):
almidon de maiz, 80; aceite de maiz o de semilla de algodon, 10; celulosa no-nutritiva, 5; sales
minerales USP XIV, 4; y mezclas de vitaminas, 1. Incorpérese el alimento proteinico bajo estudio a la
dieta a expensas del almidon de maiz, a modo de proporcionar 10 por ciento (9.7 — 10.3) de proteina (N
* 6.25). Preparese un suplemento vitaminico que en 1 g contenga las cantidades siguientes de
vitaminas: Vitamina A, 1000 UI; vitamina D, 100 UI; vitamina E, 10 UI; vitamina K (menadiona), 0.5
mg; tiamina, 0.5 mg; riboflavina, 1.0 mg; piridoxina, 0.4mg; acido pantoténico, 4.0 mg; niacina, 4.0
mg; colina, 200 mg; inositol, 25 mg; acido para-aminobenzoico, 10 mg; vitamina B12, 2 pg; biotina,
0.02 mg, y acido folico, 0.2 mg. Agregar suficiente celulosa para hacer 1 g. Ofrecer la dieta y agua ad
limitum.

c. Duracion del ensayo: 4 semanas

d. Jaulas: Usar jaulas individuales provistas de comederos que reduzcan al minimo el
derramamiento de alimento.

e. Aleatorizacion: Usar un disefio de bloques al azar en el que los bloques representan
variaciones en peso inicial. Distribuir ratas al azar en cada bloque, por dieta y jaula. Si la variacion
entre camadas es significativa, usar un diseflo que permita eliminar esta variable.

f. Registros: llevar un registro semanal o cada 10 dias del alimento consumido y del peso
corporal.

g. Para terminacion del NPR: Ademas del grupo de prueba, mantener un grupo control de
ratas, apareadas en peso con respecto al grupo experimental, en una dieta consistente de la racion basal

sin modificar. A los diez dias calcular el NPR para cada alimento:
NPR = ganancia del animal bajo prueba — pérdida del animal control

h. Proteina consumida por el animal bajo prueba
i.  Esla ganancia de peso de un animal de ensayo mas la pérdida de peso de un animal control
por gramo de proteina consumida. Asi:
NPR = ganancia de peso del animal de ensayo + pérdida de peso de animales alimentados con la dieta
basal (libre de CHON)

Proteina (N * 6.25 ) consumida por un animal de ensayo
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j. Se recomiendan tanto periodos de crecimiento de 10 como de 14 dias. La razon no estd basada

en un porcentaje o escala de unidad.

2. Digestibilidad verdadera

a. Animales: usar ratas macho recién destetadas de una sola cepa, de 20 a 23 dias de edad, a razén
de diez para cada dieta.

b.Duracion del ensayo: 1 semana

c. Procedimiento: Recolectar las materias fecales de todos los animales. Secar las muestras en un
horno a 65°C durante 24 horas. Pesar y moler hasta obtener un polvo fino. Para cada dieta seleccionar 4
animales y determinar el porcentaje de proteina por el método de Kjeldahl.

Proteina Ingerida (g) = alimento ingerido x % proteina en dieta

Proteina en heces = materias fecales (g) x % proteina en heces

% DV = (proteina ingerida — proteina en heces de dieta) + proteina en heces DLN

Proteina ingerida

d. Registros: llevar un registro diario.

G. Graficas del andlisis quimico proximal

1. Anélisis quimico proximal de las harinas

Grafica No.3: Resultados de macronutrientes, segun tratamiento
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PCR: HB-Proticta crudo
PCO: HB-Proticta cocido
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Grafica No.5: Resultados de macronutrientes, para cada champurrada
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Grafica No.6: Resultados de energia para cada champurrada
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Cuadro No.31: Pesos de las muestras de champurrada
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SCR: Salpor crudo

PCO: HB-Proticta cocido

Tratamiento | Sustitucion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
Trigo 100 35.5140.7 | 449 | 41.2 | 32.0 | 37.1 | 41.8 | 40.2 | 44.7 | 44.8 | 40.3
80/20 53.2143.0 | 41.5|38.0|40.8 |37.8|45.038.8|36.1 | 385|413
PNI 60/40 40.0 | 39.6 | 35.8 | 39.2 | 38.2 | 37.8 | 37.2 | 35.7| 40.0 | 45.8 | 38.9
40/60 555 1415|463 | 42.5|40.0 | 40.0 | 44.6 | 459 | 46.0 | 42.9 | 445
80/20 39.3 1353 |38.2|40.2|41.4|385|42.039.0| 342|350/ 383
PCO 60/40 344 139.0 | 37.5 | 38.0 | 443 | 45.0 | 37.1 | 41.8 | 42.0 | 38.1 | 39.7
40/60 433 | 44.4 | 52.6 | 40.0 | 38.5 | 38.6 | 35.8 | 41.0 | 40.5 | 38.9 | 41.4
80/20 40.0 | 38.0 | 45.7 | 35.7 | 47.5 | 47.0 | 39.8 | 46.0 | 42.3 | 40.0 | 42.2
PCR 60/40 48.7 | 44.5 | 42.9 | 39.2 | 40.6 | 38.4 | 37.8 | 41.5 | 44.0 | 42.5 | 42.0
40/60 34.8 | 44.1 | 38.0 | 40.0 | 38.3 | 36.3 | 43.5|45.5|40.0 | 43.1 | 404
80/20 3531413 | 348|382 |42.5|36.4|34.0|50.0|43.4 | 51.0]| 40.7
SNI 60/40 354 1355|389 |378|362|41.0|342 392|504 |44.6|403
40/60 35.8 1465 |43.7 474 |47.0|42.0]| 389 |33.7|40.5|36.0|41.2
80/20 37.0 | 41.5 | 39.1 | 36.0 | 40.8 | 47.4 | 42.6 | 412 | 43.9 | 37.2 | 40.7
SCO 60/40 39.5142.6 | 50.0 | 42.8 | 41.9 | 38.4 | 38.4 | 37.6 | 39.0 | 35.0 | 40.5
40/60 355 141.1 | 44.0 | 44.0 | 37.2 | 409 | 40.0 | 38.6 | 40.2 | 43.3 | 41.5
80/20 48.8 | 40.5 | 43.1 | 37.9 | 40.0 | 41.5 | 37.8 | 36.0 | 39.4 | 36.1 | 40.1
SCR 60/40 40.0 | 41.8 | 52.0 | 39.4 | 33.6 | 41.1 | 40.0 | 41.8 | 38.2 | 40.5 | 40.8
40/60 39.3 | 37.0 | 44.1 | 39.0 | 38.4 | 38.4 | 33.3 | 34.6 | 36.2 | 34.4 | 37.5
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Tratamiento | Sustitucion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
Trigo 100 11.5) 114 | 11.3 | 11.0 | 11.0 | 11.6 | 11.5 | 11.1 | 11.0 | 11.0 | 11.2
80/20 12.0 | 11.2 | 11.4 | 104 | 11.8 | 10.5 | 12.0 | 11.2 | 11.2 | 11.3 | 11.3
PNI 60/40 114|114 |11.0 | 105 11.6 | 11.0 | 109 | 104 | 11.5 | 11.7 | 11.1
40/60 125 11.5 | 12.0 | 12.0 | 11.8 | 11.6 | 11.5 | 12.1 | 124 | 11.6 | 11.9
80/20 11.5]10.8 | 109 | 11.0 | 11.0 | 10.6 | 11.8 | 11.0 | 10.3 | 11.0 | 11.0
PCO 60/40 10.4 | 10.5 | 10.6 | 10.7 | 11.0 | 11.2 | 10.6 | 10.8 | 11.2 | 10.4 | 10.7
40/60 11.0|11.5| 120|105 | 11.4 | 10.8 | 11.3 | 11.5| 11.3 | 10.5 | 11.2
80/20 120 | 12.0 | 11.8 | 11.9 | 12.0 | 11.5 | 11.6 | 11.8 | 12.0 | 11.5 | 11.8
PCR 60/40 122|123 | 11.8 119 | 11.8 | 11.8 | 11.5 | 11.7 | 12.0 | 11.9 | 11.9
40/60 12.0 | 12.1 | 12.0 | 12.2 | 11.7 | 12.0 | 11.8 | 12.1 | 11.9 | 11.9 | 12.0
80/20 10.8 | 11.0 | 10.7 | 10.7 | 11.6 | 10.6 | 10.9 | 11.7 | 11.5 | 12.5 | 11.2
SNI 60/40 11.0|11.8 | 11.3 | 10.8 | 10.7 | 11..5] 10.6 | 10.8 | 11.8 | 11.2 | 11.2
40/60 114|118 |11.0|11.7 | 11.0 | 11.0 | 11.3 | 10.4 | 11.0 | 10.6 | 11.1
80/20 10.5|10.8 | 10.5] 109 | 11.0 | 11.4 | 11.0 | 11.2 | 11.6 | 11.0 | 11.0
SCO 60/40 10.6 | 11.3 | 12.0 | 11.4 | 12.0 | 11.7 | 104 | 11.0 | 104 | 11.5 | 11.2
40/60 11.0 | 11.1 | 10.8 | 11.5 ] 10.7 | 11.2 | 10.7 | 12.0 | 11.2 | 11.0 | 11.1
80/20 11.6 | 10.5 | 10.7 | 10.9 | 11.0 | 11.0 | 11.2 | 10.7 | 10.0 | 10.7 | 10.8
SCR 60/40 10.7 | 10.2 | 12.0 | 10.9 | 10.5 | 10.5 | 11.5 | 11.5 | 11.0 | 11.0 | 11.0
40/60 11.512.0 | 125 | 11.0 | 12.0 | 114 | 11.4 | 11.0 | 12.0 | 11.7 | 11.7
Cuadro No.33: Altura de las muestras de champurrada
Tratamiento Sustitucion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
Trigo 100 06 106|061|07]07]07]06]|06]|07]07]07
80/20 05106 |04|05|04]04]05|061|]05]|05]|05
PNI 60/40 04104)|04|05|04 |04 04|04 |04|05]|04
40/60 04104)|04|05|{04]0405|04|04)|04)|04
80/20 04103|04|04|04]0404|04/|03)|04]|04
PCO 60/40 04103|03|04|04]0404|04/|04)|04)|04
40/60 03104104 |{04|04 |04 03|04 |04)|04]|04
80/20 06 106 |05]061|05]07]07]|06]|05]07]06
PCR 60/40 06 106|071]07]05]05]06]|06]|06]06]06
40/60 06 107]05|06]|06]06|05]|06]|06]|05]06
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Tratamiento Sustitucion 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 X
80/20 04 (0410404 (040504 (05]04] 04 |04

SNI 60/40 03 (0410404040404 (04]04]| 04 04
40/60 0304|0404 (040403 (04]|04]| 04 04

80/20 04 (0410404050404 (04]04]| 04 04

SCO 60/40 04 (0410404 (040404 (04]05]| 04 04
40/60 0304|0504 (050404 (05]04] 04 |04

80/20 04 (0410404 (040403 (04]|04]| 04 04

SCR 60/40 04 (05|105]05(04]04]04(04]04]| 04 04
40/60 0303|0304 (03|03]03(03]03]03.]03

2. Datos intermedios del analisis sensorial - Prueba hedonica

Cuadro No. 34: Analisis de los datos obtenidos de la prueba hedonica para trigo

Escala Trigo
Apariencia Olor Sabor Aceptabilidad general
9 0 2*9=18 7%9=63 0
8 10*8=80 6%8=48 7%8=56 15%8=120
7 12*7=84 21*7=147 9*7=63 13*7=91
6 11*6=66 8*6=48 16*6=96 12*%6=72
5 7%5=35 3#5=15 1#5=5 0
4 0 0 0 0
3 0 0 0 0
2 0 0 0 0
1 0 0 0 0
Total 265 276 283 283
Valor 265/40=6.625 276/40=6.9 283/40=7.075 283/40=7.075

Cuadro No. 35: Analisis de los datos obtenidos de la prueba hedoénica para Salpor crudo 60-40

Trigo
Escala
Apariencia Olor Sabor Aceptabilidad general
9 1*#9=9 1*#9=9 3#9=27 2*9=18
8 5%8=40 7%8=56 8*8=64 7%8=56
7 11*7=77 12*7=84 8*7=56 10*7=70
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Escala Trigo
Apariencia Olor Sabor Aceptabilidad general
6 16*6=96 12*%6=72 14*6=84 10*6=60
5 5%5=25 7%5=35 4*5=20 7%5=35
4 2*4=8 1*4=4 2*4=8 4*4=19
3 0 0 1#3=3 0
2 0 0 0 0
1 0 0 0 0
Total 255 260 262 255
Valor 255/40=6.375 260/40=6.5 262/40=6.55 255/40=6.375

Cuadro No. 36: Analisis de los datos obtenidos de la prueba hedoénica para HB-Proticta cocido 60-40

Escala Trigo
Apariencia Olor Sabor Aceptabilidad general

9 1*#9=9 2*9=18 2*9=18 1#9=9

8 9#8=72 7%8=56 9#8=72 7%8=56

7 9*7=63 12*7=84 10*7=70 9*7=63

6 13*6=78 9*6=54 10*6=60 8*6=48

5 7%5=35 10*5=50 5%5=25 14*5=70

4 1*4=4 0 3*4=12 0

3 0 0 0 1#3=3

2 0 0 1*¥2=2 0

1 0 0 0 0
Total 261 262 259 249
Valor 261/40=6.525 262/40=6.55 | 259/40=6.475 249/40=6.225

3. Datos intermedios del analisis bioldgico

Cuadro No.37: Registro de crecimiento de ratas experimentales durante 14 dias. Peso en gramos

Inicio 7 dias 14 dias
Rata Dl | D2 | D3 | D4 | D5 | Dl | D2 | D3 | D4 | D5 | D1 | D2 | D3 | D4 | DS
1 50 | 50 | 50 | 46 | 50 | 47 | 50 | 53 | 42 - 48 | 48 | 52 | 40 | 122
2 50 | 50 | 50 | 46 | 50 | 45 | 48 | 48 | 4l - 46 | 47 | 49 | 38 | 122
3 50 | 48 | 48 | 50 | 50 | 47 | 47 | 46 | 50 - 47 | 47 | 49 | 46 | 130
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Inicio 7 dias 14 dias
Rata Dl | D2 | D3 | D4 | D5 | Dl | D2 | D3 | D4 | D5 | D1 | D2 | D3 | D4 | D5
4 46 | 48 | 48 | 50 | 50 | 45 | 47 | 51 | 50 - 47 | 47 | 51 | 40 | 97
5 46 | 46 | 46 | 52 | 50 | 46 | 46 | 47 | 46 - 45 | 46 | 46 | 46 | 100
6 42 | 42 | 42 | 52 | 50 | 42 | 40 | 42 | 50 - 41 | 40 | 42 | 48 | 112

D1: champurrada de trigo
D2: champurrada SCR 60/40

D3: champurrada PCO 60/40

D4: dieta libre de nitrogeno

D5: caseina

Cuadro No.38: Registro de consumo total de alimento en ratas experimentales durante 14 dias. Peso en

gramos

Rata Dl D2 D3 D4 D5
1 62 62 58 73 189
2 68 55 58 67 183
3 60 58 59 69 190
4 78 66 67 73 155
5 63 70 67 78 143
6 73 55 58 73 173

D1: champurrada de trigo
D2: champurrada SCR 60/40

I. Resultados obtenidos del grupo focal

D3: champurrada PCO 60/40

D4: dieta libre de nitrogeno

D5: caseina

Cuadro No.39: Resultados obtenidos de la discusion con grupo focal

Apariencia/Color Aroma Sabor Dureza Textura
v Palida
v’ Le falta mas v" Huele feo
tostado v" Tiene aroma v'Dureza al
v' El sabor es v Un poco
v' La mezcla no salado morderlo
] agradable, porosa
se mira v" El olor es es
pero no esta v" Deberia ser
TRIGO homogénea agradable, ] agradable,
relacionado mas grasosa
v Es agradable, pero no como aunque
con el de una v' Muy
pero no como deberia ser el esta un )
champurrada harinosa
deberia ser de una poco dura
una champurrada

champurrada
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v" Apariencia

mejor a la de

trigo
v Tostada v" Es porosa,
v Se le miran v" No huele a v’ Muy dura mas porosa
granitos de champurrada | v* Sabe mejor v Al que la de
PNI&O- azlcar v" Huele a masa que la trigo morderlo trigo
20 v  La orilla v" Tiene un v' Sabe a harina se quedan | v' Se desintegra
deberia de ser aroma de maiz pedazos muy facil
mas dorada desagradable duros v' Arenoso
v' Se mira mas v’ Desagradable
porosa
v El color es
agradable
v Mejor que las
anteriores
v" Huele mucho
v’ Mas dorada
] a maiz
v’ Mas uniforme v Es mas dulce v’ Arenosa
PNI60- v Olor a . v'Dureza
v No se le miran v" Es mas rico , v' Porosa
40 tamalito esta bien
tanto los v E v" Es agradable v" Desagradable
s
granitos de
; desagradable
azucar
v Es agradable
v' Sabor a
tamalito de
] maiz
v Muy amarilla | v" No huele a
, v Sabor muy
v Poco atractiva champurrada v" Porosa
PNI40- fuerte a v'Dureza
v’ Falta de v Olor a tamal ) ) v' Arenosa
60 ] tamalito esta bien
uniformidad v Es v" Desagradable

v Es agradable

desagradable

v" Es agradable,
aunque no
sabe a

champurrada
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v Gustd mas que

v’ Esrica v No tan
las anteriores
v" Es agradable, arenosa
v Se le miran v Huele a
PCO80- mas que las v Es como las
muchos champurrada
20 anteriores agradable anteriores
granos de v’ Agradable
v’ Sabea v Menos
azucar
champurrada desagradable
v" Agradable
v' Se siente
v' Esrica arenosa y el
v Les gustod
v" Es agradable, | v"Muy dura grano mas
bastante v Huele a
PCO60- mas que la v Es grueso
v’ Menos poros champurrada
40 anterior desagrada |v' Muy seca,
v/ No tan palida | v Agradable
v’ Sabe a ble esta mas
v" Agradable
champurrada tostada
v’ Desagradable
v Muy palida v' Sabor mu
P Y v’ Muy dura
v Muchos fuerte a v’ Arenosa
PCOA40- v' Huele a masa v Es
granos de tamalito de v' Porosa
60 v" Desagradable desagrada
azucar maiz ol v' Desagradable
e
v Desagradable v" Desagradable
v/ Palida
v Le falta mas v' Tiene un leve
v’ Sabe a maiz
dorado aroma a maiz
v" Tiene un v' Muy arenosa
PCRS80- | v Tiene muy v" Tiene aroma v Dureza
sabor salado , v" Porosa
20 marcado los salado esta bien
v Es v Desagradable
granos de v Es
desagradable
azlcar desagradable

v Es agradable




76

v Palida

v Parece galleta

v No tiene
mucho olor

v No se asocia

v" Es mas dulce
que las

anteriores

Muy porosa
Se desintegra

v No se le miran v’ Se sienten los muy facil
PCR60- el olor con ) ) v'Dureza
tanto los ingredientes . Se quedan los
40 una esta bien
granos de por separado granos entre
champurrada
azucar v E v’ Es agradable, los dientes
s
v" Agradable mejor que la Desagradable
desagradable )
anterior
v Menos dulce
que la Arenosa 'y
v Esta mejor anterior porosa
. v’ Aroma a
que la anterior v" Sabe mucho Se quedan los
PCR40- champurrada v'Dureza
v Esta més a maiz ) granos entre
60 v' Maés dulce esta bien ]
tostada v' Sabor raro los dientes
v' Agradable )

v" Agradable v" Tiene un Le hace falta
rezago mas grasa
amargo

v Megjor que las
Porosa, pero
v" Huele mucho anteriores
v Se le miran menos que
a maiz v' Sabor mas
mucho los las anteriores
SNISO0- , v Nosele dulce
granitos de , v’ Muy dura Se deshace
20 siente dulce | v/ A maiz
azlcar mas en la
v Es v" Tiene un
v Es agradable boca
desagradable sabor mas a
Desagradable
champurrada
v' Sabe a maiz
v" Sabor tostado
v Aroma v" Tiene un
Muy porosa y
v Est4 mas salado sabor muy
arenosa
SNI160- oscura v" Huele mucho seco v'Dureza
o . ) Es peor que la
40 v’ Se mira bien a maiz v" Mgjor sabor estd bien )
anterior

v Es agradable v Es que la

. Desagradable
desagradable anterior
v Es

desagradable
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v" Tiene un olor

a tamalito de

v Sabe mucho

o maiz a maiz v’ Esta bien, Maés porosa y
SNI40- | v' Se mira bien
v Aroma aatol | v Muy dulce aunque un mas arenosa
60 v Es agradable
de elote v Es poco dura Desagradable
v Es desagradable
desagradable
v Tiene un color | v' Tiene un
) v'No sabe Porosa, pero
bonito aroma salado v"Un poco ,
) ) mucho a maiz mejor que las
SCO80- | v Se le miran v" No tiene ) dura, pero
, v'Sabe mejor demas
20 los granitos de mucho olor es
que las demas Es de las
azucar v Es agradable )
v'Es agradable mejores
v Es agradable desagradable
. v'Tiene un sabor
v" No tiene
v Est4 mas a tostado
SCO60- mucho aroma ] v'La dureza Muy porosa
tostada v’ Sabe mejor la )
40 v Es estd bien Desagradable
v’ Més agradable anterior
desagradable
v'Es agradable
v Aroma
v Es mas salado v'Es menos
SCO040- morena que v No huele a dulce v'La dureza Muy porosa
60 las anteriores champurrada | v'Tiene un sabor esta bien Desagradable
v Es agradable v Es agradable
desagradable
v Pilida ,
v' No tiene ]
v' Se mira v Tiene buen
mucho aroma Muy porosa,
homogénea sabor
SCR80- v" Huele un v'La dureza pero no
v Tiene menos v'Es una de las )
20 poco a maiz . estd bien arenosa
granos de mejores
v Es Agradable
azlcar v/ Agradable
desagradable
v Es agradable
v' Es mas oscuro v'Mas rica que
el color v" Casino se la anterior
SCR60- , , v'La dureza Menos porosa
v" Es homogéneo siente v'Es la mejor )
40 esta bien Agradable
v’ Se mira v’ Agradable hasta el
agradable momento
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SCR40-
60

v Es menos
homogéneo
que las
anteriores

v’ Se mira
rugosa

v" Agradable

v Casino se
siente

v’ Agradable

v/Sabe bien,
pero sabe
mejor la

anterior

v’ Agradable

v'La dureza

esta bien

v' Muy crujiente

v Mas porosa
que la
anterior

v Agradable




