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Resumen

Introduccién: El maiz morado, cuyo nombre cientifico es Zea mays L., es una variedad
genética del maiz, un cereal originario de América Central, el cual se difundié desde Canada hasta
el sur de Argentina. En los ultimos afos, este cereal cobré importancia debido a su elevado
contenido en compuestos fendlicos denominados antocianinas. En Argentina, es muy consumido
en las provincias de Jujuy y Salta. Por otro lado, en la provincia de Cérdoba se desarrolld la
primera variedad de maiz morado adaptada a nuestro pais, la cual se denominé Moragro.
Objetivos: elaborar magdalenas, pan y fideos utilizando harina de maiz morado como materia
prima, determinar el nivel de conocimiento sobre el cereal y sus propiedades, explorar sus
caracteristicas organolépticas, evaluar aceptabilidad y satisfaccion y comparar el valor caldrico
(VC) de los productos a base harina de maiz morado con productos a base de harina de trigo.
Materiales y métodos: se empleé en un primer momento un estudio del tipo descriptivo no
experimental transversal y luego pre experimental, en una poblacién conformada por 50
personas de ambos sexos, sanas, de 18-60 afios, que residen en San Miguel de Tucuman, durante
los meses de junio y julio del afio 2019. Los datos se recolectaron a través de una técnica no
probabilistica intencional. Para esto, se utilizaron dos cuestionarios, uno de los cuales fue
cerrado; dos fichas, una para caracteristicas organolépticas y otra para comparacién de VCT y una
encuesta con escala heddnica adaptada. La elaboracién de los productos se realizaron
empleando recetas estandares, las cuales fueron modificadas seguin las necesidades de la
investigacion. Resultados: el 62% de la poblacidn presentd un nivel moderado, el 22% un nivel
alto, y el restante 16% un nivel bajo de conocimiento sobre el maiz morado. Por otra parte,
respecto al conocimiento sobre sus propiedades benéficas, el 70% presentd un nivel bajo,
mientras que el 30% restante presentd un nivel alto. Las magdalenas evidenciaron color morado,
sabor dulce, aroma moderado y textura esponjosa. El pan un color morado, sabor salado, aroma
intenso y textura blanda. Los fideos un color morado, sabor salado, aroma moderado y textura
blanda. Los productos resultaron aceptables para el 84% de la poblacién y ademas satisfactorios,
ya que el 88% respondid positivamente con me gusta en dos o mas de los productos elaborados.

En cuanto al valor caldrico, los tres productos presentaron mayor VC en comparacién con los
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preparados con harina de trigo. Una magdalena de maiz morado, aporta 166 kcal en 50 gr, y la
preparada a base de harina de trigo, 163 kcal. El pan de maiz morado (35 gr) contiene 132,5 kcal,
mientras que el de harina de trigo 128 kcal. Los fideos de maiz morado (100 gr) presentaron
353,8 kcal y los elaborados a base de harina de trigo 331,4 kcal. Discusidn: los resultados
obtenidos en el trabajo, resultaron similares a los de otros trabajos, en los que se empledé maiz
morado, demostrando que es factible la incorporacion de harina de maiz morado en
preparaciones alimentarias. Conclusiones: este trabajo permitié dar a conocer este cereal a la
poblacidn, principalmente sus propiedades benéficas y nutricionales, ademas de promover la
elaboracion casera de los alimentos, brindando opciones de preparaciones saludables y de buena

calidad nutricional, para que la poblacién pueda incorporarlas en su alimentacion.
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1.1 Origen y distribucion geografica del maiz

El cultivo del maiz tuvo su origen en América Central, especialmente en México, desde
donde se difundid hacia el norte hasta Canadd y hacia el sur hasta Argentina. La evidencia mas
antigua de la existencia del maiz, de unos 7.000 afios de antigliedad, ha sido encontrada en el
valle de Tehuacan (México) pero es posible que hubiese otros centros secundarios de origen en
América. Este era un insumo esencial en las civilizaciones maya y azteca en las que ejercié un
papel importante en sus creencias religiosas, festividades y nutricion; ambos pueblos incluso

afirmaban que la carne y la sangre estaban formadas por maiz (FAO, 1993).

Pese a la gran diversidad de sus formas, al parecer los tipos principales de maiz conocidos
hoy en dia, clasificados como Zea mays, eran cultivados ya por las poblaciones autdctonas
cuando se descubrié el continente americano. La mayoria de los investigadores creen que este
cereal se desarrollé a partir del teosinte, Euchlaena mexicana Schrod, cultivo anual que
posiblemente sea el mas cercano al maiz. Otros creen, en cambio, que se originé a partir de un

maiz silvestre, hoy en dia desaparecido (FAO, 1993).

En América Latina el maiz, luego del arroz y del trigo, es el cereal que representa la
tercera cosecha mas abundante. Posee gran adaptabilidad, por ende se cultiva en una variedad
de condiciones climaticas mdas amplia que el arroz o el trigo, convirtiéndose en un producto
significativo tanto en regiones templadas como en territorios humedos subtropicales (Berger,

1962).

Zea mays L. variedad morado (maiz morado) es un cereal oriundo del Perd y México,
cuyas culturas precolombinas lo consideraron sagrado. Florece cultivado o en estado silvestre, en
diversos lugares de América. Este se cultivaba en el Perd en épocas prehispanicas y era conocido

como oro, sara o kulli sara (Ortiz, 2013).
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1.2 Clasificacién Taxondmica y descripcion botanica del maiz

Taxondmicamente pertenece a la familia de las Poaceas (Gramineas), tribu Maydeas

(género Zea, especie may) y es la Unica especie cultivada de este género.

Segun la descripcion botanica se la puede definir como un sistema metabdlico cuyo
producto final es almidén depositado en unos drganos especializados: La planta del maiz es de

porte robusto de facil desarrollo y de produccién anual, como se observa en la figura 1.

o

T

P o

Figura 1. Planta de maiz morado con riego en campo — Fuente: www.freepik.es

El tallo es simple, erecto, de elevada longitud pudiendo alcanzar los 4 metros de altura, es

robusto y sin ramificaciones. Por su aspecto recuerda al de una cafia, no presenta entrenudos y si
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una médula esponjosa si se realiza un corte transversal. El maiz es de inflorescencia monoica con
inflorescencia masculina y femenina separada dentro de la misma planta. En cuanto a la
inflorescencia masculina presenta una panicula (vulgarmente denominadas espigdn o penacho)
de coloracion amarilla que posee una cantidad muy elevada de polen en el orden de 20 a 25
millones de granos de polen. En cada florecilla que compone la panicula se presentan tres
estambres donde se desarrolla el polen. En cambio, la inflorescencia femenina marca un menor
contenido en granos de polen, alrededor de los 800 o 1000 granos y se forman en unas
estructuras vegetativas denominadas espadices que se disponen de forma lateral. Las hojas son
largas, de gran tamano, lanceoladas, alternas, paralelinervias. Se encuentran abrazadas al tallo y
por el haz presenta vellosidades. Los extremos de las hojas son muy afilados y cortantes. Las
raices son fasciculadas y su mision es la de aportar un perfecto anclaje a la planta. En algunos
casos sobresalen unos nudos de las raices a nivel del suelo y suele ocurrir en aquellas raices

secundarias o adventicias (Conacyt, 2019).

La raiz del maiz muestra una estructura radicular compleja comparada con el sistema
radicular mas simple de otras plantas. En el primer caso, las raices se forman endégenamente en
el embrién y consisten de la raiz primaria y de las raices escutelares que aparecen durante la
germinacion. Las raices escutelares seminales son una parte importante para la captacion inicial
de agua, nutrientes y para el establecimiento de la plantula en el suelo. Las raices post-
embrionarias se forman después de la germinaciéon y contindan creciendo hasta formar un

sistema radicular altamente ramificado en las plantas adultas (Conacyt, 2019).

Los granos se desarrollan mediante la acumulacion de los productos de la fotosintesis, la
absorcion a través de las raices y el metabolismo de la planta de maiz en la inflorescencia
femenina denominada espiga. Esta estructura puede contener de 300 a 1000 granos segun el
numero de hileras y el diametro y longitud de la mazorca. El peso del grano puede variar mucho,

de aproximadamente 19 a 30 g por cada 100 granos. Durante la recoleccidn, las panojas de maiz
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son arrancadas manual o mecanicamente de la planta. Se pelan las bracteas que envuelven la

mazorca y luego se separan los granos a mano o, mas a menudo, mecanicamente (FAO, 1993).

A su vez las distintas variedades de maiz se distinguen por los compuestos quimicos
depositados o almacenados en el grano, como por ejemplo la compresién del almidén vy
dependiendo de eso, presentaran caracteristicas muy diversas: algunas variedades maduran en
dos meses mientras que otras necesitan hasta once. Su follaje varia entre verde claro y oscuro, y
puede verse modificado por pigmentos de color rojo, marréon o purpura. En el caso del maiz
morado (Zea mays L.), este es una variedad que se caracteriza por presentar un intenso color
morado en sus granos y marlo, causado por pigmentos llamados antocianinas, las cuales son
compuestos fendlicos con alta actividad antioxidante (Guillen Sanchez y col., 2014) que se

muestra en la figura 2.

Figura 2. Maiz morado. Fuente: INIA. ANDINA/Difusion

Segln la FAO (1993), el grano de maiz presenta tres estructuras fisicas fundamentales:

/7

* El pericarpio: representan el 5% del peso del grano. Es la capa exterior dura y
fibrosa que recubre el grano de maiz y tiene la funcién de impedir el ingreso de hongos y
bacterias. Se caracteriza por un elevado contenido en fibra.

“ El endospermo: representa el 84% del peso del grano. Su funcién principal es

actuar como reserva de energia, por lo que estd compuesto en un 90% de almiddn.
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*»+ El germen: representa entre el 10-12% del peso total del grano y se encuentra en

la parte inferior del mismo. Es alli donde se almacenan los nutrientes necesarios para la

germinacion.

Variedades de maiz morado

El maiz morado, que se muestra en la figura 3, presenta las siguientes variedades:

e Morado canteno, para siembra en sierra media su floracion femenina ocurre de

110 a 125 dias después de la siembra.

e Morado PVM - 581, para siembra en sierra media presenta floracion femenina de
95 a 105 dias después de la siembra.

e Morado PVM - 582, para siembra en costa central, su floracién femenina ocurra de
55 a 60m dias después de la siembra.

e Morado Arequipefio, para siembra en sierra media.

e Negro de Junin, para siembra en sierra central.

e Morado INIA 601, para siembra en sierra media, su floracidon ocurre de 90 a 105

dias después de la siembra. (Maiz morado, 2017)

N

Figura 3. Variedades de maiz morado-Foto de Slide Player
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1.3 Produccién de maiz en Argentina

El maiz, junto con el trigo y el arroz, es uno de los cereales mds importantes del mundo y
lo evidencian tres aplicaciones posibles: alimento, forraje y materia prima para la industria (FAO,

1993).

La produccién de maiz en Argentina es de 36 millones de toneladas correspondientes al
periodo 2016/2017. El pais es considerado como el tercer exportador a nivel mundial de maiz al

vender 27,5 millones de toneladas por afio (Ministerio de Agroindustria, 2017).

Las dreas de produccién de maiz de Argentina se caracterizan por climas diversos y
regimenes de lluvia particulares, la altura sobre el nivel del mar, el tipo de labranza, la asociacion
y secuencia de cultivos (rastrojos como reservorio de patdgenos), las fechas de siembra, el tipo
de hibridos usados, el escenario productivo y el manejo integral del cultivo (Formeto, 2014). El

mapa de cultivo del maiz en Argentina puede observarse en la figura 4.

Jujuy
Salta Formosa: =
Tucumén: ,"’ Chaco
Santa Fe
Cordoba

Entre Rios
San Luis

Buenos Aires

La Pampa

I Principales Areas Productoras
Areas Productoras Secundarias

Figura 4. Mapa de Cultivo de maiz en la Republica Argentina. Fuente: Agro Ceres SRL.
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En el caso de San Luis, el maiz es el cereal mas importante de la regién. Su inclusién en la
rotacion junto con un manejo adecuado posee efectos benéficos para el suelo y para los cultivos
posteriores. Debido a su utilizacion como grano y forraje para la alimentacién animal juega un rol
estratégico en los sistemas de produccion en la provincia (Garay y Colazo, 2015). La contribucién
media de la produccion nacional es de 2,4%, con minimos de 1% (1989) y mdaximos de 3,52%
(1970), ocupando en la actualidad el puesto de cuarto productor mundial. La contribuciéon media
de San Luis a la produccién nacional ha sido de aproximadamente 2,2 %, con un valor maximo de

participacidn del 6,4 % en 1983/84 (Garay y Colazo, 2015).

Para poder comentar sobre la produccién de maiz en Jujuy, es importante mencionar las
cuatro regiones geograficas que forman parte de la provincia, que son Yungas, Valles, Quebrada y
Puna, cada una de las cuales a su vez presentan diferentes climas, que se modifican
gradualmente desde el extremos calido y humedo de las Yungas (selva subtropical) hasta el
extremo arido y seco en la Puna pasando por los Valles y Quebrada (Camara Hernandez vy

Arancibia, 2007).

La produccion de maiz en Jujuy es de mas de 5.000 hectareas, ocupando el cuarto lugar
en extensidn de cultivos agroalimentarios después de la cafia de azucar, el poroto y la soja. En la
region Yungas y Valles se concentra el 90% de la produccidn, justamente donde estan los climas y
las superficies mds convenientes para la agricultura, el resto se distribuye entre las regiones de la

Quebrada de Humahuaca y Puna (Soler y Bernal, 2018).

En esta provincia se producen distintas variedades de maiz, como por ejemplo los maices
andinos (como maiz morado) que son cultivados en la Quebrada y Puna para alimento humano y
animal. Es un cultivo anual de verano que se realiza entre los meses de junio y marzo en
pequefias parcelas, mientras que la cosecha ocurre en los meses de abril y mayo (Camara

Herndndez y Arancibia, 2007).




“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizandolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

1.4 El maiz morado en Argentina

El maiz morado es un cultivo muy arraigado en las regiones andinas de la Provincia de
Jujuy como Quebrada de Humahuaca y Puna donde se emplea para el consumo humano y animal
(Bernal y Soler, 2018). La Quebrada de Humahuaca y regiones vecinas de la provincia de Jujuy
son las mas ricas en estos maices andinos, ya que el maiz junto con la papa han sido el principal
alimento de los pobladores de esta zona, manteniéndose a lo largo del tiempo gracias a la
importancia y a la influencia de las comidas tradicionales. Los restos arqueoldgicos de maiz
morado hallados en la regidn, presentan una antigliedad de mas de cinco siglos, lo que confirma

su cultivo por agricultores prehispanicos (Cdmara Hernandez y Arancibia, 2007).

En la Universidad de Cérdoba se desarrollé la primera variedad de maiz morado adaptada
en Argentina, se llama “Moragro” y es producto de investigadores de la Facultad de Ciencias
Agropecuarias (FCA) que demandd seis anos de trabajo. Estd adaptado especialmente para zonas

semiaridas, pero puede cultivarse en todo el pais (UNC; 2016).
Composicion nutricional del maiz
Almidon

El componente quimico principal del grano de maiz es el almiddn, al que corresponde
hasta el 72-73 por ciento del peso del grano. Otros hidratos de carbono son azucares sencillos en
forma de glucosa, sacarosa y fructosa, en cantidades que varian del 1 al 3% ciento del grano. El
almidoén esta formado por dos polimeros de glucosa: amilosa y amilopectina. La amilosa es una
molécula esencialmente lineal de unidades de glucosa, que constituye hasta el 25-30 por ciento
del almiddn. La amilopectina también consiste de unidades de glucosa, pero en forma ramificada
y constituye hasta el 70-75 por ciento del almidén. La composiciéon del almidén viene
determinada genéticamente. En el maiz comun, ya sea con un endospermo de tipo dentado o

cérneo, el contenido de amilosa y amilopectina del almidén es tal como se ha descrito
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anteriormente, pero el gen que produce maiz ceroso contiene un almidén formado totalmente

por amilopectina (FAO, 1993).

Proteinas

Después del almiddn, las proteinas constituyen el siguiente componente quimico del
grano por orden de importancia. En las variedades comunes, el contenido de proteinas puede
oscilar entre el 8 y el 11% del peso del grano, y en su mayor parte se encuentran en el

endospermo (FAO, 1993).

Aceite y acidos grasos

El aceite del grano de maiz estd fundamentalmente en el germen y viene determinado
genéticamente, con valores que van del 3 al 18%. Dichos valores difieren en alguna medida, y
cabe suponer que los aceites de distintas variedades tengan composiciones diferentes. El aceite
de maiz tiene un bajo nivel de acidos grasos saturados: acido palmitico y estearico, con valores
medios del 11% y el 2%, respectivamente. En cambio, contiene niveles relativamente elevados de
acidos grasos poliinsaturados, fundamentalmente acido linoleico, con un valor medio de cerca
del 24 por ciento. Sélo se han encontrado cantidades reducidisimas de acidos linolénico y
araquidonico. Ademas, el aceite de maiz es relativamente estable, por contener Unicamente
pequeias cantidades de acido linolénico (0,7%) y niveles elevados de antioxidantes naturales. El
aceite de maiz goza de gran reputacién a causa de la distribucién de sus dacidos grasos,
fundamentalmente 4cidos oleicos y linoleico. A ese respecto, quienes consumen maiz
degerminado obtienen menos aceite y acidos grasos que quienes consumen el grano entero

(FAO, 1993).
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Fibra dietética

Después de los hidratos de carbono (principalmente almidén), las proteinas y las grasas, la
fibra dietética es el componente quimico del maiz que se halla en mayores cantidades. Los
hidratos de carbono complejos del grano de maiz se encuentran en el pericarpio y la pilorriza,
aungue también en las paredes celulares del endospermo y, en menor medida, en las del germen

(FAO, 1993).
Composicidon quimica general del maiz

La informacion de que se dispone sobre la composicién quimica general del maiz es
abundante y permite conocer que la variabilidad de cada uno de sus principales nutrientes es
muy amplia, tanto genética como ambiental y puede influir en la distribucion ponderal y en la
composicion quimica especifica del endospermo, el germen y la cadscara de los granos (FAO,
1993). En la tabla 1 se observa la composicién quimica del maiz morado por cada 100 gramos de

alimento.

Tabla 1. Composicién quimica del maiz morado por cada 100 gramos de alimento

Nutriente Cantidad

Calorias Totales 355 kcal.
Agua 11,4 gr.
Hidratos de carbono 76,2 gr.
Proteinas 7,30 gr.
Grasas totales 3,4 gr.
Fibra cruda 1,8 gr.

Fuente: Instituto Nacional de Salud de Peru (2009)
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1.5 Propiedades nutricionales del maiz morado:

En los ultimos afios, el maiz morado ha comenzado a cobrar importancia desde el punto
de vista nutricional debido a la elevada presencia de pigmentos denominados antocianinas, que
son compuestos fendlicos con alta actividad antioxidante, y muy, efectiva para atrapar especies
reactivas del oxigeno e inhibir las enzimas productoras de radicales libres (Guille Sdnchez y col.,
2014). Por ello podria constituir un tratamiento prometedor en patologias en las que la

produccion de radicales libres juega un papel principal (Ortiz Aquino, 2013).

1.6 Propiedades alimentarias del maiz morado:

El maiz morado tiene mayor cantidad de proteina que los maices blancos. El andlisis
bromatoldgico de la variedad INIA 615 — Negro Canaan reporta 9,26% de proteina en el grano y
4,37% en la tusa. Asimismo, presenta alta cantidad de carbohidratos en el grano y en la tusa con
65,01% y 62,39% respectivamente. El grano del maiz morado se estd utilizando en la preparacién
de alimentos balanceados para animales de granja (porcinos, vacunos, cuyes, etc.). El proyecto
UE- PERU/PENX menciona mas que poseer propiedades alimenticias contiene compuestos que
combaten enfermedades degenerativas que afectan al organismo humano, creando efectos a
favor de la salud y el bienestar, lo cual hace que sea reconocido como un gran antioxidante

(Requis, 2012).

Componentes quimicos del maiz morado:

Los componentes quimicos en el maiz morado son: acido salicilico, grasas, resinas,
saponinas, sales de potasio y sodio, azufre y fésforo, y sus compuestos fendlicos (Arroyo y col.
2007). Los compuestos fendlicos contenidos en el maiz morado, actian como antioxidantes,
secuestrando especies reactivas de oxigeno e inhibiendo las enzimas productoras de radicales

libres (Atmaniy col., 2011).
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La estabilidad de antocianinas y otros pigmentos en los alimentos disminuye con el
aumento de temperatura (Xu y Chang, 2008). Jing y Giusti (2007) observaron una disminucion
consistente de las proteinas a 100 °C en extractos de agua de maiz morado lo cual indica una
posible desnaturalizacion de proteinas por las altas temperaturas, que podria ser resultado de la
precipitacién de las antocianinas que conduce a una disminucién de su contenido en las comidas

preparadas.

Durante el paso del tracto digestivo al torrente sanguineo de los mamiferos, las
antocianinas permanecen intactas (Miyazawa y col.,, 1999) y ejercen efectos terapéuticos
conocidos que incluyen la reduccién de la enfermedad coronaria, efectos anticancerigenos,
antitumorales, antiinflamatorios y antidiabéticos; ademas del mejoramiento de la agudeza visual
y del comportamiento cognitivo. Los efectos terapéuticos de las antocianinas estan relacionados
con su actividad antioxidante. Estudios con fracciones de antocianinas provenientes del vino han
demostrado que estas son efectivas en atrapar especies reactivas del oxigeno, ademas de inhibir

la oxidacion de lipoproteinas y la agregaciéon de plaquetas (Ghiselliy col., 1998).

1.7 Harina de trigo

La denominacidon harina, sin otro calificativo, designa exclusivamente el producto
obtenido de la molienda del endospermo del grano de trigo limpio. Si se trata de otros granos de
cereales o de leguminosas hay que indicarlo, por ejemplo: harina de maiz, harina de cebada, etc.
Si en la harina aparece no sélo el endospermo, sino todos los componentes del grano se llama
harina integral. (Callejo, 2002). La harina de trigo posee un nutriente esencial, el gluten, que la
hace apta para la elaboracion de una gran variedad de alimentos. Estd formado por dos proteinas
basicas, las gluteninas, encargadas de proporcionar fuerza y tenacidad, y las gliadinas,
responsables de la elasticidad. Al afiadir agua, el gluten hace posible la formacién de una masa
consistente, tenaz y resistente a la que se le puede dar la forma deseada y sirve de base para la

elaboracién de una amplia variedad de alimentos (De La Vega, 2009).
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1.7.1 Harina de maiz morado

Por harina de maiz morado se entiende al producto de la molienda de los granos del maiz
morado (Zea mays L.) secos, enteros, maduros, en buen estado, sin germinar y exentos de
impurezas, mohos, insectos, semillas de hierba mala o de otros cereales, por medio del
procedimiento de molienda puede darle un grado adecuado de finura. La harina de maiz morado
contiene almiddn principalmente, asi como antocianinas (Crucito, 2015), la que se muestra en la

figura 5.

Figura 5. Harina de maiz morado. Fuente: Delmaiz.info

Composicion nutricional de la harina de maiz morado y la harina de trigo: La tabla 2

presenta una breve comparacion entre ambas harinas.
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Tabla 2: Comparacion del contenido nutricional en 100 gramos de harina de maiz morado y en 100
gramos de harina de trigo

Nutrientes En 100 gramos de harina de En 100 gramos de
maiz morado harina de trigo
Valor calérico (kcal) 364 361
Hidratos de carbono (g %) 73,9 72,5
Proteinas (g %) 8,7 11,9
Grasas (g %) 5,9 1,6
Fibra (g %) 8,39 2,4
Sodio (mg %) 5 2
Hierro (mg %) 1,7 0,9
Calcio (mg %) 5 15
Potasio (mg %) 381 100

Fuente: Guia de nutricion (2018)/Departamento de agricultura de los Estados Unidos (2011)

1.8 Formas de consumo del maiz morado (Zea mays L.)

n

En Bolivia y el noroeste Argentino, se consume una preparacion denominada “api”,
elaborada con harina de “maiz morado” y agua, la cual se hierve hasta obtener una bebida mas o
menos espesa, de color purpura, a la que se agrega azUcar y cascara de naranja o clavo de olor

(Cdmara Hernandez y Arancibia, 2007).

Las formas mds frecuentes del consumo de maiz morado son postres conocidos como
chicha (bebida a base de maiz morado, agua y especias) y mazamorra morada, las cuales pueden
observarse en las figuras 6 y 7. Sin embargo, en algunas zonas productoras de este maiz se
consume en tamales y humitas de coloracién morada. En la tabla 3, ademas, observamos la

estacioén del afio en que suelen ser consumidas habitualmente.

En el Perq, donde su cultivo es mas extendido, el maiz morado es empleado masivamente

para elaborar:

e Refrescos, sorbetes, postres




“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizindolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Ultimamente se lo utiliza como ingrediente en algunos platos de la muy prestigiada comida

peruana (Magallanes, 2016).

Tabla 3. Estaciones en que suelen ser consumidos los postres a base de maiz morado

Insumo Estacion Uso
Invierno Chicha morada
Maiz
Verano Mazamorra
Morado
morada

Fuente: Magallanes (2016)

Figura 6. Mazamorra morada. Fuente: recetascocina.com

Figura 7. Chicha morada. Fuente: okdiario.com



http://recetascocina.multinotas.com/
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Los antecedentes especificos registrados en la bibliografia consultada son los siguientes:

® Publicaciones con referato:

Moreno-Loaiza (2013) ha reportado el mejoramiento de la agudeza visual y del
comportamiento cognitivo como resultado del consumo de antocianinas, donde se demostré que
el comportamiento cognitivo y las funciones neuronales de ratas de laboratorio (Normas 1SO
9000 / 9001 / 9002 / 9003) puede ser mejoradas a través de suplementacion nutricional con
extractos de arandanos y fresas que también contienen gran cantidad de antocianinas al igual
gue el maiz morado. Estos efectos sugieren que las antocianinas ostentan propiedades
funcionales interesantes, y podria representar una prometedora clase de compuestos utiles en el

tratamiento de patologias.

Alarcén Macayo y col. (2015), elaboraron una bebida carbonatada de maiz morado vy
semillas de chia para analizar su efecto protector en la hipertension arterial primaria en dos
grupos que fueron comparados, uno solo con tratamiento medicamentoso y otro con
medicamentos mds una dosis de bebida carbonatada. Ademas se evalud posteriormente su
aceptabilidad, la cual se determiné mediante pruebas sensoriales. Por otro lado, el efecto
protector fue medido a través del control diario de la presion arterial. Los resultados indicaron
qgue la bebida de maiz morado y mucilago de chia tiene buena aceptabilidad ya que el 95%
considera que consumiria el producto entre todos los dias a frecuentemente y el 5%
ocasionalmente. Con respecto al efecto sobre la hipertensiéon arterial en las personas que
recibieron tratamiento medicamentoso mas una dosis de la bebida carbonatada, se observd un
efecto protector mayor en comparacién con aquellas que solo recibieron tratamiento

medicamentoso.

Guillén-Sanchez y col. (2014) recopilaron informacién sobre los estudios realizados al maiz
morado como alternativa al uso de colorantes artificiales de alimentos, y que por sus beneficios a

la salud se lo pueda incluir en la dieta. Entre la informacién obtenida se observd que el maiz
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morado posee antocianinas y compuestos fendlicos que le otorgan propiedades funcionales,
entre las que describen propiedades antioxidante y anticancerigena. El maiz morado ademas
aporta cerca de un 80% de almidon, un 10% de azucares, que le confieren sabor dulce, un 11% de
proteinas, 2% de minerales y vitaminas concentrados en el endospermo. En conclusién, se
definié al maiz morado como el mejor sustituto para colorantes alimenticios artificiales, debido a

su origen natural y alto contenido en antioxidantes.

Gonzales de Mejia y Luna (2018) evaluaron la capacidad de las antocianinas (ANC)
presentes en la en el maiz morado para mejorar la secrecion de insulina y la captacion hepatica
de la glucosa en células pancreaticas y hepatocitos, a través de la activacion del receptor de acido
graso libre 1 (FFAR1) y la glucocinasa (GK) respectivamente. Las antocianinas en el maiz morado
también redujo la fosforilacion de una proteina quinasa activada por monofosato de Adenina
(AMPK) y la expresion de fosfoenolpiruvato carboxiquinasa (PEPCK) en células HepG2, que se
sabe estan relacionadas con la reduccién de la gluconeogénesis. Se demuestra por primera vez
qgue las ANC en la dieta puede mejorar la actividad de los nuevos biomarcadores FFAR1 y GK y

potencialmente mejorar las comorbilidades de la diabetes tipo 2.

Araujo y Nolazco (2014) obtuvieron un filtrante de maiz morado, para evaluar la pérdida
del color y degradacion de las antocianinas durante el almacenaje a 70, 80, 90 y 100% de
humedad relativa (H.R.). El mismo obtuvo mediante una mezcla de canela 1%, clavo de olor 1%,
grano 10% y coronta de maiz morado 88%, con un tamafo de particula entre 2 y 4mm. Y reporto:
humedad 7.9%, carbohidratos 74.4%, cenizas 2.4%, grasa 0.2%, proteina 5.1%, fibra 10.0%,
actividad de agua 0.48; y coordenadas de color L*= 40.26, a*=7.96 y b*= 0.82. Las pruebas
estadisticas reportaron mayor estabilidad en: color y antocianinas monoméricas en los filtrantes

almacenados en ambientes a 70 y 80% de humedad relativa (H.R.).

Pérez Sauiii (2014) utilizé antocianinas extraidas de la coronta del maiz morado (Zea mays

L.) y estevia (Stevia Rebaudiana Bertoni) en dos concentraciones diferentes para la elaboracién
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de un producto tipo mermelada y medir su aceptabilidad. El producto fue sometido a un andlisis
microbiolégico dando resultados positivos para su consumo, seguido de una prueba de
aceptabilidad utilizando la escala hedénica de 5 caracteres, la cual arrojo los siguientes
resultados: para una concentracion de estevia de 0.015 se observd una aceptabilidad del 54%,
mientras que para la concentracion de 0,02 un 88%. Por lo tanto, el estudio concluye que es
posible elaborar un producto tipo mermelada a base de antocianinas de coronta de maiz morado

y estevia como edulcorante que sea aceptado por la poblacién.

Garcia (2018) compard el valor nutricional de api elaborado con y sin el agregado de
harina de quinua, estudié sus caracteristicas organolépticas, determind la aceptabilidad y la
satisfaccién de las mismas e indagé el nivel de conocimiento de la poblacién acerca de las
propiedades nutricionales y beneficios del maiz morado y la quinua. La investigacién
correspondid a un estudio descriptivo de corte transversal y presenta un disefio en dos etapas:
una primera instancia experimental y una segunda etapa no experimental. El estudio concluyo en
gue el api se elabord de manera exitosa con o sin harina de quinua, presentando caracteristicas
organolépticas satisfactorias. Ambas preparaciones presentaron el mismo valor caldrico
70kcal/100cc, con concentraciones similares en lipidos e hidratos de carbono. En el caso de las
proteinas, el api con harina de quinua presento una concentracién mayor (1,1gr/100cc). Ademas,
la bebida elaborada con harina quinua evidencio un alto grado de aceptabilidad y satisfaccion
para la poblacién. Los participantes evidenciaron entre un bajo y medio nivel de conocimiento

acerca de las propiedades nutricionales y beneficios del maiz morado y la quinua.

e Publicaciones sin referato:

No se encontré nuevas publicaciones con arbitraje sobre el maiz morado en Argentina.
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3.1 Objetivos

1. Elaborar magdalenas, pan y fideos con caracteristicas organolépticas adecuadas

utilizando harina de maiz morado como materia prima.

2. Determinar el nivel de conocimiento que presenta la poblacién bajo estudio sobre el

maiz morado y sus propiedades benéficas.

3. Explorar las caracteristicas organolépticas (sabor, textura, color y aroma) de los

productos elaborados con harina de maiz morado en una poblacién determinada.

4. Determinar si los productos elaborados resultan aceptables para la poblacién bajo

estudio.
5. Evaluar la satisfaccion de los productos elaborados en la poblacion bajo estudio.
6. Calcular el valor calérico de cada producto y que porcentaje de las RDA cubre cada uno.

7. Comparar el valor caldrico total de cada uno de los productos elaborados de forma
artesanal con harina de maiz morado, con productos artesanales a base de harina de trigo

(magdalenas, pan, fideos).
3.2 Interrogantes

1. éSe pueden preparar magdalenas, pan y fideos con caracteristicas organolépticas

adecuadas utilizando harina de maiz morado como materia prima?

2. ¢Cual es el nivel de conocimiento que presenta la poblacidn bajo estudio sobre el maiz

morado y sus propiedades benéficas/ nutricionales?

3. ¢Qué caracteristicas organolépticas (sabor, textura, color y aroma) presentan los

productos elaborados con harina de maiz morado?

4. iLos productos elaborados resultan aceptables para la poblacion bajo estudio?
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5. éLos productos elaborados resultan satisfactorios para la poblacidn bajo estudio?

6. ¢Cual es el valor caldrico de los productos elaborados? ¢Qué porcentaje de las RDA

para la poblacién se cubre con cada producto?

7. éExiste diferencias de valor calérico entre los productos elaborados de forma artesanal

con harina de maiz morado y los productos artesanales a base de harina de trigo?
3.3 Justificacion

En esta investigacidbn se trabajo con maiz morado (Zea Mays L.) originario de

Latinoamérica para elaborar productos alimentarios: magdalenas, pan y fideos.

Segun Fei Lao y col. (2017) se ha demostrado en numerosos estudios que los compuestos
fendlicos del maiz morado tienen potentes propiedades antioxidantes, antiinflamatorias,
antimutagénicas, anticancerigenas y antiangiogénesis. También se descubrié que mejoraban las
enfermedades como la obesidad, la diabetes, la hiperglucemia, la hipertension y las
enfermedades cardiovasculares, debido a su fuerte poder antioxidante que involucra el

mejoramiento de la regulacidn bioquimica.

Se trata de un cereal que aporta muchos beneficios a la salud humana y es poco

distribuido y consumido en nuestra provincia.

Por estas razones se destaca la importancia de esta investigacion, ya que se pudo
promover la incorporacion del maiz morado en la alimentacién de la poblacién y se facilitara su
uso brindando tres propuestas de alimentos faciles de elaborar, para que de este modo se pueda

incorporar la harina de maiz morado y beneficiarse de sus propiedades.
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4.1 Conocimiento

Alaviy Leidner (como se citd en Flores 2005) definen al conocimiento como la informacién
gue posee el individuo en su mente, la cual es personalizada y subjetiva, relacionada con hechos,
procedimientos, ideas, interpretaciones, conceptos, juicios, observaciones y elementos que
pueden o no ser Utiles, precisos o estructurales. La informacién se transforma en conocimiento

cuando ya fue procesada en la mente del individuo.
4.2 Evaluacidn sensorial de alimentos

Espinosa Manfugas (2007) afirma que la evaluacion sensorial es una disciplina cientifica
por medio de la cual se evaltuan las propiedades o caracteristicas organolépticas de un alimento
mediante la utilizacion de los sentidos de las personas. Por medio de esta se podran clasificar
tanto las materias primas como los productos terminados, conocer la opinién de los

consumidores sobre un alimento, si lo aceptan o rechazan, como asi también su nivel de agrado.

Es una disciplina muy importante tanto en la actualidad como en el futuro en la
formulacion y desarrollo de alimentos mediante la utilizacion de pruebas sensoriales para evaluar
las caracteristicas organolépticas de un producto. La evaluacién sensorial esta dada por la
integracién de cada uno de los atributos sensoriales de un alimento, por lo tanto es necesario
tener en cuenta que una propiedad en particular no es la que define la calidad de un producto

dado; sino que existe una interrelacion entre ellas.

4.2.1 Caracteristicas organolépticas

Las caracteristicas organolépticas son los atributos de los alimentos que se perciben por

medio de los sentidos (vista, olfato, tacto, gusto y oido):
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Segun Bello Gutiérrez (2000) todos los sentidos a excepcién del gusto nos brindan una
primera impresién sobre el alimento, la vista nos brinda el color, el brillo, el tamafio y forma; el
6rgano nasal los estimulos provocados por las sustancias voldtiles; la audicién los sonidos
relacionados con la textura y el tacto nos permite determinar la consistencia. Y luego de la
degustacion posterior las papilas gustativas permiten detectar el sabor del alimento. El conjunto
de todas estas percepciones permite a la persona poder elaborar un juicio sobre la idoneidad del

alimento, por lo que debe considerarse a los cinco sentidos como un sistema de percepcién.

En cuanto a la relacién entre las caracteristicas organolépticas y los sentidos humanos

podemos ver que con respecto al:

Sabor y el sentido del gusto: el sabor es percibido por medio del sentido del gusto que
son sensaciones percibidas en la boca principalmente por receptores situados en la lengua, estos
nos permite identificar las diferentes sustancias quimicas que se encuentran en los alimentos,
estos organos receptores son los botones gustativos que se encuentran en las papilas gustativas
gue identifican los 4 tipos de gustos: el sabor dulce que se percibe principalmente en la punta de
la lengua donde se encuentran los receptores que detectan los azucares, glicoles, aldehidos,
cetonas, aminas, etc., el sabor salado que al igual que el acido es percibido en los bordes
anteriores y posteriores donde se encuentran los receptores que detectan las sales ionizadas o
por los hidrogeniones de las sustancias acidas y el amargo que es detectado en la base de la
misma donde se encuentran los receptores de las sustancias orgdnicas de cadena larga que

contienen nitrégeno en su molécula y alcaloides como la quinina.

Existen ciertos factores que influyen en la percepcidon de sabores tales como la edad
debido a los gustos y preferencias que van variando, a la generacidén y degeneracion de las
papilas gustativas por lo que varia el umbral de deteccidn, el regionalismo de los alimentos y sus

forma de consumo, ademas del habito de fumar y consumir alimentos con cafeina que ocasionan
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una pérdida marcada en la percepcion de algunos sabores como el amargo y el sexo ya que por
ejemplo en el caso del sexo femenino presentan un umbral mas bajo en cuanto al sabor dulce

(Espinosa Manfugas, 2007).

Olor y sentido del olfato: El olor de los alimentos se origina por las sustancias volatiles
gue cuando se desprenden de ellos pasan por las ventanas de la nariz y son percibidos por los
receptores olfatorios, existen ciertos factores que influyen en la percepcién del olor: volumen y
duracion del flujo de aire que llega a la mucosa olfativa, la humedad del medio ambiente, el

efecto de hambre, el estado fisiolégico de cada personay la edad.

El sistema del olfato, funciona a través de todo el sistema nasal, en el interior de la nariz y
en la zona facial encontramos regiones cavernosas cubiertas de una mucosa pituitaria la cual
presenta células que son las que perciben los diferentes olores. Es importante senalar la
diferencia entre olor y aroma, ya que el primero es la percepcion de las sustancias volatiles por
medio de la nariz, mientras que el aroma es lo que se percibe una vez que el alimento ya se ha
introducido en la cavidad bucal, siendo la membrana mucosa del paladar el medio de transmisién

y no el aire como en el caso del olor (Espinosa Manfugas, 2007).

El color y el sentido de la vista: la importancia de este radica en que el consumidor asocia
el mismo con otras caracteristicas del alimento y de este puede depender la aceptacién o
rechazo del alimento. El mecanismo de percepcion tiene su origen en el ojo, ubicado en una
cavidad dsea denominada érbita, posee tres capas, una protectora denominada esclerética, una
nutritiva denominada coroidea y una interna sensible a la luz llamada retina la cual contiene los
elementos nerviosos, cuyas fibras se transmiten al nervio dptico siendo esta la parte receptiva

del ojo.
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Los conos y bastones, son receptores sensitivos presentes en la retina, los primeros
perciben los colores rojos, verde y azul y los bastones perciben los colores neutros o acromaticos.
La evaluacion del color es de vital importancia ya que muchas veces el consumidor asocia el color
con el sabor del alimento. Al igual que en el resto de las caracteristicas organolépticas existen
una serie de factores que influyen en la percepcion de los colores: la edad de los observadores
como un aspecto fundamental, y las alteraciones fisioldgicas que afectan la retina del ojo

(Espinosa Manfugas, 2007).

La textura y su relacion con los sentidos: en la evaluacion de la misma intervienen tanto
el sentido del tacto, como el auditivo y la vista por lo cual se hace dificil su medicidon. La textura
se compone de 3 caracteristicas: mecanica que tiene que ver con cdmo un alimento reacciona a
la aplicacion de un esfuerzo, dentro de estas encontramos la viscosidad que define al alimento
como fluido, y viscoso; dureza, cohesividad que incluye la propiedad de gomosidad y
masticabilidad; elasticidad y adhesividad; geométricas que se manifiestan a través de la
apariencia de este estas caracteristicas son lo suficientemente pronunciadas como para producir
una sensacion a través del sentido del tacto o por medio de la boca y se dividen en dos grupos las
relacionadas con el tamafio y forma de las particulas y las relacionadas con la forma y orientacién
de las mismas y por ultimo las caracteristicas de superficie que tienen que ver con los atributos
gue se relacionan con el contenido de humedad y grasa de un producto (Espinosa Manfugas,

2007).

4.2.2 Aspectos a tener en cuenta para la realizacion de la evaluacion sensorial

Para llevar a cabo la evaluacidn sensorial de alimentos es necesario tener en cuenta ciertos
aspectos que pueden afectar de manera negativa en la validez, precisidon y reproducibilidad de
los resultados obtenidos si no son considerado (Espinosa Manfugds, 2007).
e Aspectos ambientales

e Aspectos practicos




“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizandolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Aspectos informativos

Aspectos humanos

4.2.3 Los jueces de la evaluacion sensorial

Se encuentran cuatro tipos de jueces en la evaluacién sensorial:

% Juez experto: es aquel que tiene ya una gran experiencia en la prueba de
alimentos, posee una gran sensibilidad para percibir las diferencias en las muestras y evaluar
las caracteristicas del alimento.

+* Juez entrenado: es aquel que posee bastante habilidad para la deteccion de algun
sabor, textura o propiedad particular, es el que recibié cierta ensefianza tedrica y practica
sobre la evaluacidn sensorial de alimentos.

** Juez semientrenado: es el que recibié un entrenamiento tedérico muy similar al
anterior, realiza pruebas sensoriales con frecuencia y presenta suficiente habilidad, participa
generalmente de pruebas discriminativas sencillas las cuales no requieren de una definicién
precisa de escalas.

+* Juez consumidor: este tipo de juez es el que se utilizd en la investigacion ya que
son propios de las pruebas sensoriales afectivas y son aquellos que no trabajan con
alimentos, que no tienen un entrenamiento previo, tampoco han efectuado evaluaciones

sensoriales periddicas sino que son elegidas al azar generalmente.
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4.2.4 Pruebas sensoriales: En el esquema 1 se muestran los tipos de pruebas sensoriales.

Esquema 1. Tipos de pruebas sensoriales. Fuente: Hernandez 2005

Pruebas de aceptabilidad

La aceptacion de un producto es el deseo que presenta una persona de adquirir el mismo,
y esto no solo depende solo de la impresidn sobre si el producto es agradable o desagradable al
probarlo, sino que depende también de aspectos culturales, socioecondmicos, de habitos, entre

otros (Anzaldua-Morales, 1994).
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Prueba de satisfaccion

Cuando se deben evaluar mas de dos muestras a la vez, puede recurrirse a pruebas de
medicién de grado de satisfaccidon. Estas pruebas son intentos que sirven para mejorar mas
objetivamente datos tan subjetivos, como son las respuestas de los jueces acerca de cuanto les
gusta o les disgusta un alimento.

Para llevar a cabo estas pruebas, se utilizan las escalas heddnicas, son instrumentos de mediacidn
de las sensaciones placenteras o desagradables, que proporciona un alimento a quienes lo

prueban (Anzaulda-Morales, 1994).

4.3 Valor caldrico de los alimentos

El valor caldrico o energético de un alimento es proporcional a la cantidad de energia que
puede proporcionar al qguemarse en presencia de oxigeno. Se mide en calorias, que es la cantidad
de calor necesario para aumentar en un grado la temperatura de un gramo de agua. Como su
valor resulta ser muy pequefio, en dietética se toma como medida la kilocaloria (1 kcal = 1000
calorias). Cada grupo de nutrientes energéticos: Hidratos de carbono, lipidos y proteinas tienen
un valor caldrico diferente. Para el cdlculo de valor energético de los alimentos se toman valores
estandares para cada grupo: un gramo de hidratos de carbono o de proteina libera al quemarse

unas 4 calorias, mientas que un gramo de grasa libera 9 (UNED, 2018).

4.4 Recomendacion Diaria Alimentaria (RDA)

Se la puede definir a las RDA como los niveles de ingesta de nutrientes necesarios que
sobre las bases del conocimiento cientifico son adecuadas para mantener las necesidades
nutricionales de un individuo, son una guia para los micronutrientes, fibra, energia y proteina que
estan dirigidas a diferentes subgrupos de la poblacidn en funcién de sexo, edad, estado

fisiolégico y actividad fisica con el objetivo de prevenir diferencias nutricionales (Garatachea
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Vallejo y Marquez, 2009). En la tabla 4 y 5 se resume el promedio de RDA para la poblacién bajo

investigacion.
Tabla 4. Promedio de RDA de calorias para la poblacién de la Investigacion: Mujeres y Varones

Promedio total

de kcal para la

poblacion
Kcal/dia
Mujeres 2350 2200 2200 2558,3
Kcal/dia
Varones 2900 2900 2800

Fuente: datos obtenidos de Tabla de Recomendaciones Nutricionales de FAO/OMS, (2003).

Tabla 5. Promedio de las RDA de micro y macronutrientes para la poblacidn participante en la

investigacion

Hidratos  Proteinas Lipidos Grasas Grasas Colesterol Sodio  Hierro Fibra
Nutriente de saturadas trans
carbono
Cantidad o
porcentaje <7% delas <1%de Hasta 200 2000 10-15 25-35gr
recomendado 45-65% 15% 25-30% kcal las kcal mg mg gr
por dia diarias diarias

Fuente: datos obtenidos de informe Necesidades Nutricionales 2 FAO, (s.f.)
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5.1 Alcance de la investigacion:

El alcance de este estudio fue descriptivo, debido a que en primer lugar se buscé
determinar el nivel de conocimiento de la poblacion bajo estudio, acerca del maiz morado (Zea
Mays L.) y sus propiedades. Por otro lado, el estudio también fue pre experimental, debido a que
se elaboraron tres productos alimenticios (magdalenas, pan y fideos) con harina de maiz morado
como materia prima y se exploraron sus caracteristicas organolépticas, ademads se evaluaron su
aceptabilidad y satisfaccion por parte de la poblacion, y se determiné el valor calérico total de los
productos elaborados. Asimismo se comparé el VCT de cada producto con el de productos

artesanales a base de harina de trigo.

5.2 Elaboracién de productos

1. Nombre de la preparacién: Magdalenas de maiz morado

Ingredientes:

= 140 gramos de harina de Trigo normal, sin leudantes.

= 140 gramos de harina de maiz morado, mas 5 gramos para decorar.

= 115 gramos de Azucar.

= 150 cc de Leche (completa o semidescremada).

= 110 gramos de Manteca.

= 15 gramos de levadura.

= 3 huevos.

= 5gramos de Sal.

= % limdn (el jugo ya colado)

= 12 capsulas para magdalenas (de unos 80 cc cada una)
Procedimiento: se observa en la figura 8.

= Preparar una Buttermilk (leche con un alto porcentaje de acidez que la hace

fermentar), en una taza mezcla la leche y el jugo de limén.

= Pre calentar el horno a 1802 por 10 minutos (antes de hornear las magdalenas).
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= Distribuir las capsulas para magdalenas en el molde o bandeja.

= Tamizar las harinas junto con la levadura vy la sal.

= Batir los huevos y el azucar hasta que se haga una crema blanca y esponjosa, luego
agrega los huevos de uno en uno hasta mezclar bien todo.

® |Incorporar la mitad de la buttermilk, luego la mitad de las harinas, repite con el
resto, logrando una mezcla homogénea.

= Repartir la mezcla en las capsulas para magdalenas. Rellenar solo % partes.

= Hornear a 2002 por unos 15 minutos (con la bandeja a mitad del horno) pasado
este tiempo, introducir un palillo en las magdalenas, si sale limpio es hora de sacarlas, de lo

contrario dejar unos minutos mas.

Porciones: Rinde 12 porciones de aproximadamente 50 gr.

Figura 8. Elaboracion de magdalenas de maiz morado

2. Nombre de la preparacion: Pan de maiz morado.

Ingredientes:
= 200 gramos de harina de maiz morado.
= 300 gramos de harina 000.
= 25grdelevadura.
= 250 cc de agua tibia.

= 50 cc de aceite de oliva
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15 gr de sal.

Procedimiento: se observa en la figura 9.

Mezclar las harinas, hacer una corona sobre la mesada, en el centro tirar la

levadura, el aceite, el agua, sin que toque la levadura la sal.

Amasar bien hasta que te quede una masa bien uniforme.
Colocar en un molde de pan y dejar reposar hasta que duplique su volumen.

Cocinar en horno 1802 hasta que esté dorado.

Porciones: Rinden 2 panes de aproximadamente 300 gr cada uno.

Figura 9. Elaboracion del pan de maiz morado

3. Nombre de la preparacion: Fideos de maiz morado.

Ingredientes:

300 gramos de harina de maiz morado.
20 gramos de aceite de oliva.

2 unidades de Huevos.

240 cc de agua.

1 pizca de Sal.
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Procedimiento: se observa en la figura 10.

= Agregar la harina de maiz a un bol.

= Afadir la sal y los huevos mezclando muy bien todos los ingredientes hasta formar
una masa uniforme.

= Agregar el aceite de oliva y el agua, continuar amasando. Lo ideal es poder amasar
con las manos sin que se pegue la masa. Para conseguir esta consistencia se puede afiadir un
poco mas de harina.

= Llevar la masa a un lugar cdlido y deja reposar durante 30 minutos.

= Estirar la masa y cortar dando forma a los fideos.

Porciones: Rinden 3 platos hondos de aproximadamente 250 gr cada uno.

Figura 10. Elaboracion de los fideos
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5.3 Diseio de investigacion:

El disefio en primer lugar fue no experimental transeccional ya que se determind el nivel
de conocimiento de los encuestados acerca del maiz morado y sus propiedades. En segundo
lugar, se aplicd un disefo pre experimental de estudio de caso con una sola medicidn ya que se
elaboraron productos con harina de maiz morado como materia prima y se exploraron sus
caracteristicas organolépticas, se evaluaron su aceptabilidad y satisfaccion. Se determind valor
calérico y porcentaje de RDA que cubren los productos y se compard el valor caldrico de los
productos elaborados con harina de maiz morado con productos artesanales a base de harina de

trigo.
5.4 Poblacién, Muestra y Técnica de Muestreo

Poblacidn: La poblacion de estudio estuvo conformada por personas de ambos sexos
entre 18-60 afios que habitan en San Miguel de Tucuman durante los meses de junio-julio del

2019.

La poblacion de alimentos elaborados estuvo conformada por tres productos:
magdalenas, pan y fideos elaborados de forma casera con harina de maiz morado, en junio y julio

del afio 2019.

La poblacién de alimentos artesanales a base de harina de trigo estuvo conformada por

magdalenas, pan y fideos.

Muestra: La muestra seleccionada para llevar a cabo el estudio fue de 50 personas entre
18-60 afios de ambos sexos, sanas, que habitan en San Miguel de Tucuman. Se excluyeron a
aquellas personas que presentaban patologias tales como diabetes, hipertension u otra

enfermedad, a los tabaquistas y a los que evidenciaron alteraciones gustativas.
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La muestra de alimentos elaborados de forma casera con harina de maiz morado, estuvo
conformada por 150 muestras: 50 muestras de 50 gr. de magdalenas, 50 muestras de 35 gr. de

pany 50 muestras de 100 gr. de fideos.

La muestra de alimentos artesanales a base de harina de trigo, estuvo conformada por 3
muestras: 1 de 50 gr. de magdalena, 1 de 35 gr. de pan y 1 de 100 gr de fideos elaborados con

harina de trigo.

Técnica de Muestreo: La técnica de muestreo fue no probabilistica intencional o dirigida,

ya que se concurrié a los domicilios de las personas para llevar a cabo la degustacién y posterior

aplicacién de las encuestas.
5.5 Instrumentos de recoleccion de datos
Para llevar a cabo la informacion se emplearon los siguientes instrumentos:

En primer lugar, se realizé un cuestionario conformado por 13 preguntas en el cual la poblacién
bajo estudio debid indicar la respuesta correcta llenando un circulo para poder determinar de
este modo el nivel de conocimiento que presentaban sobre el maiz morado y sus propiedades

benéficas.

Luego se utilizd una ficha de registro en la que los encuestados indicaron, segun su
percepcién, las caracteristicas organolépticas de cada producto: Color: Lila, rosado, rojizo,
marrén, otro. Sabor: Dulce, salado, amargo, otro. Aroma: Intenso, moderado, suave, otro.

Consistencia: Firme, blanda, muy blanda, otro.

También se hizo uso de un cuestionario cerrado, dirigido a los encuestados para evaluar la
aceptabilidad del producto. Los productos fueron considerados “aceptables” si respondieron
positivamente 4 o mas preguntas y como “no aceptables” si respondieron 4 o mas preguntas

negativamente.
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Se utilizé también una encuesta con escala heddnica adaptada a la investigacion luego de
la degustacion de los tres productos donde el encuestado debieron indicar cual de las siguientes
categorias consignadas se adecuaba a la opinién que tenian acerca de cada producto: me gusta
mucho, me gusta, no me gusta ni me disgusta y me disgusta, para medir la satisfacciéon de los

productos.

Ademads, se utilizd una ficha de registro comparativa para cada producto a fin de
recolectar los datos correspondientes a las porciones y al valor calérico, tanto de los productos
elaborados con harina de maiz morado, como de los productos artesanales a base de harina de
trigo, y se determiné si los alimentos elaborados con harina de maiz morado presentan menor,

mayor o igual valor caldrico.
5.6 Hipdtesis:

Hi: El nivel de conocimiento que tiene la poblacion bajo estudio acerca del maiz morado

(Zea mays L.) y sus propiedades es bajo.

H,: Los productos elaborados con maiz morado como materia prima resultan aceptables

para la poblacion bajo estudio.

Hs: Los productos elaborados con maiz morado como materia prima resultan

satisfactorios para la poblacién.

Ha: Los productos elaborados de con harina de maiz morado tienen menor valor calérico

gue los productos artesanales a base de harina de trigo.

5.6.1 Hj: El nivel de conocimiento que tiene la poblacion bajo estudio acerca del maiz morado y

sus propiedades es bajo.

Variable: Nivel de conocimiento.




“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizandolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Definicion Conceptual: el conocimiento es la informacidon que posee el individuo en su
mente, la cual es personalizada y subjetiva, relacionada con hechos, procedimientos, ideas,
interpretaciones, conceptos, juicios, observaciones y elementos que pueden o no ser dutiles,
precisos o estructurales. La informacion se transforma en conocimiento cuando ya fue procesada

en la mente del individuo.

Definicion Operacional: Para determinar el nivel de conocimiento sobre el maiz morado y
sus propiedades que posee la poblacién, se realizd un cuestionario conformado por 13
preguntas, donde debieron indicar llenando un circulo la opcion correcta, teniéndose en cuenta
qgue la ultima pregunta se considerard como “correcta” si era marcada al menos una opcidn

acertada.

Categorias:

= Alto: cuando la poblacion bajo estudio responda correctamente 9 o mas preguntas.
= Moderado: cuando la poblacion bajo estudio responda correctamente entre 5 y 8
preguntas.

= Bajo: cuando la poblacién bajo estudio responda correctamente menos de 5 preguntas.

5.6.2 H;: Los productos elaborados con maiz morado como materia prima resultan aceptables

para la poblacién bajo estudio.
Variable: Aceptabilidad.

Definicion Conceptual: La aceptacién de un producto es el deseo que presenta una
persona de adquirir el mismo, y esto no sélo depende de la impresidn sobre si el producto es
agradable o desagradable al probarlo, sino que depende también de aspectos culturales,

socioecondmicos, de habitos, entre otros.
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Definicion Operacional: Para determinar la aceptabilidad se llevd a cabo en primer lugar una
degustacion de los productos elaborados con maiz morado, en los cuales los degustadores
debieron utilizar sus sentidos para captar las caracteristicas organolépticas del producto (color,
sabor, aroma y textura) luego se aplicé una encuesta cerrada en donde se respondié (SI/NO) en

la cual se realizaron las siguientes preguntas:

= iConsumiria los productos elaborados con maiz morado?

= (Tiene interés en adquirir los productos elaborados con maiz morado que degusto?

= ¢le gustaria conocer las recetas utilizadas para elaborar los productos?

= ¢Usted incorporaria estos productos a su dieta?

= (Recomendaria las preparaciones a otras personas?

= ¢le gustaria que se ofrezcan estos productos en supermercados o almacenes?

= (le gustaria elaborar de manera artesanal otros productos a base de harina de maiz

morado?

Categorias:

= Aceptable: cuando la poblacion bajo estudio responda de manera positiva al menos 4
preguntas.

= No aceptable: cuando la poblacidn bajo estudio responda de manera negativa 4
preguntas o mas.
5.6.3 Hs: Los productos elaborados con maiz morado como materia prima resultan

satisfactorios para la poblacion.
Variable: Satisfaccion.

Definicion Conceptual: La satisfaccion es aquella en la cual el juez expresa su reacciéon

subjetiva ante el producto, indicando cuando le gusta o disgusta un alimento.

Definicion Operacional: Para determinar la satisfaccién se llevé a cabo una encuesta con la

utilizacion de una escala heddnica adaptada a la investigacidn luego de la degustacién de los tres
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productos (magdalenas, pan y fideos) donde los encuestados respondieron a cada uno: me gusta

mucho, me gusta, no me gusta ni me disgusta, me disgusta.

Categorias:

= Satisfactorio: cuando la poblacién bajo estudio sefiale en las grillas de registro me gusta
mucho o me gusta en dos o mas productos elaborados.

= Indiferente: cuando la poblacion bajo estudio sefiale en la grilla de registro no me gusta ni
me disgusta en dos o mas productos elaborados.

= No satisfactorio: cuando la poblacién bajo estudio senale en la grilla de registro me

disgusta en dos o mas productos.

5.6.4 H;: Los productos elaborados de con harina de maiz morado tienen menor valor calérico

que los productos artesanales a base de harina de trigo.

Variable: Valor caldrico

Definicion Conceptual: El valor caldrico o energético de un alimento es proporcional a la
cantidad de energia que puede proporcionar al quemarse en presencia de oxigeno. Se mide en
calorias que es la cantidad necesaria para aumentar un grado la temperatura de un gramo de

agua.

Definicidon Operacional: Se utilizé el valor caldrico calculado teniendo en cuenta el contenido
de macronutrientes (hidratos de carbono, proteinas y grasas) de los diferentes ingredientes con
los cuales se elaboraron cada alimento utilizando las tablas de FAO/OMS y la composicion de la
harina del cereal obtenida en la teoria, multiplicando asi los gramos de hidratos de carbono y de
proteinas por 4 kcal y los gramos de grasas por 9 kcal, luego se realizé la suma de las calorias para
obtener el valor calérico total del alimento, el cual luego fue dividido en el nimero de porciones

(cuyo gramaje ya estara determinado) que rindioé el producto, obteniéndose el valor caldrico total
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de cada porcién. Esta operacion se realizé por separado con cada alimento. Finalmente se
comparé el valor calérico de una porcién de magdalena elaborada con harina de maiz morado y
el valor calérico de una porciéon de magdalena a base de harina de trigo, lo cual serd obtenido a

través de una comparacién entre ambas recetas, en las cuales solo va a diferir el tipo de harina.

El valor caldrico de una porcion de pan de harina de maiz morado se compard con el valor
calérico de la porcién de pan de harina de trigo. Por ultimo, el valor caldrico de los fideos de
harina de maiz morado con el valor calérico de los fideos a base de harina de trigo. Luego se
registraron todos los datos en fichas elaboradas para cada alimento, y asi se pudo determinar si
los elaborados a base de harina de maiz morado presentan menor, mayor o igual valor caldrico

gue los alimentos preparados a base de harina de trigo.

Categorias:

elgual valor caldrico: Cuando los alimentos elaborados con harina de maiz morado

presenten un valor caldrico semejante a los elaborados con harina de trigo.

eMenor valor caldrico: Cuando los alimentos elaborados con harina de maiz morado

presenten un valor calérico menor a los elaborados con harina de trigo.

eMayor valor caldrico: Cuando los alimentos elaborados con harina de maiz morado

presenten un valor calérico mayor a los elaborados con harina de trigo.
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Capitulo VI

Resultados
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Para desarrollar el trabajo, la recoleccién de datos se llevé a cabo a partir de la
elaboracion de los productos (magdalenas, pan y fideos), luego se realizé una encuesta para
obtener informacién sobre datos personales y el conocimiento que presentaban los encuestados
sobre el maiz morado y sus propiedades, seguida de tres encuestas mads, donde se determinaron:
caracteristicas organolépticas de los productos elaborados, su aceptabilidad y satisfaccién en la

poblacidn bajo estudio.

6.1 Elaboraciéon de los productos: En una segunda etapa del trabajo se llevd a cabo la
elaboracion y posterior degustacion de tres productos (magdalenas, pan y fideos), para evaluar
caracteristicas organolépticas, aceptabilidad, satisfaccion, porcentaje que cubrian de las RDA y
comparacion del valor calérico de los productos con los elaborados a base de harina de trigo. En

las figuras 11, 12 y 13 se muestran los productos ya terminados.

Figura 12. Pan de maiz morado




“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizandolo como materia prima, caracteristicas

organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Figura 13: Fideos de maiz morado

6.2 Datos personales y conocimiento:

6.2.1 Edad de los encuestados: se obtuvo que de las 50 personas que conformaron la

muestra un 6% (n 3) presentaban entre 18-22 afios, el 26% (n 13) entre 23-27 afios, un 16% (n 8)

entre 28-32 afos, el 14% (n 7) entre 33-37 anos, un 14% (n 7) entre 38-42 afios, un 8% (n 4) entre

43-47 afios, un 4% (n 2) entre 48-52 afios, un 2% (n 1) entre 53-57 afios y un 12% (n 6) entre 58-

62 anos. Los resultados se resumen en la figura 14.
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Figura 14. Edad de los encuestados
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6.2.2 Sexo de los encuestados: como se muestra en la figura 15, del 100% (n 50) de la

poblacidn, el 50% (n 25) eran mujeres y el 50% (n 25) eran varones.
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Figura 15. Sexo de los encuestados

6.2.3 Ocupacion de los encuestados: como se observa en la figura N 16, el 62% (n 31)
trabaja, 20% (n 10) estudia, 8% (n 4) es desempleado y 10% (n 5) es ama de casa, lo que indica

gue en esta muestra la mayoria de las personas trabajan o estudian.
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Figura 16. Ocupacion de los encuestados
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6.2.4 Cuestionario sobre temas generales del maiz morado: En la tabla 6 se muestran los
resultados obtenidos de las encuestas: al consultar a los participantes sobre si el maiz es la
tercera cosecha mas considerable en América Latina, la mayoria, el 72% (n 36) respondid
adecuadamente que es verdadero. Respecto a qué es el maiz morado, el 76% (n 38) respondié de
manera correcta que es un cereal. La siguiente pregunta, indica que el maiz morado sdlo se
cultiva en regiones templadas, en la cual el 32% (n 16) de los encuestados indicd6 de manera
correcta que es falso. Luego se pidid que indiquen si el maiz morado es una mazorca constituida
en un 85% por granos y un 15% por coronta, a lo cual el 66% (n 33) respondid correctamente que
es verdadero. En cuanto a su origen, un 42% (n 21) de la poblacidn, sefialé de manera correcta
gue es oriundo de Peru, México y Bolivia. Por ultimo, se consultd acerca de la provincia argentina
en la que se hizo la primera variedad de maiz morado adaptada al pais, donde los encuestados
mayormente, es decir, un 48% (n 24) respondieron de manera correcta, seleccionando a la

provincia de Cérdoba.

Tabla 6. Cuestionario sobre temas generales del maiz morado.

En América Latina,

el maizesla Verdadero Falso
tercera cosecha de
cereal, mas
considerable.
72% (n=36) 28% (n=14)
éQué es el maiz Un cereal Una hortaliza Una fruta
morado?
76% (n=38) 24% (n=12) 0%
El maiz morado
solo se cultiva en Verdadero Falso
regiones
templadas.
68% (n=34) 32% (n=16)

El maiz morado es
una mazorca
constituida un 85% Verdadero Falso
por granos y un
15% por coronta
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(tusa)
66% (n=33) 34% (n=17)
éDe qué paises es | Argentina, Bolivia Meéxico, Colombia Pera, México y
oriundo el maiz y Chile y Paraguay Bolivia
morado?
52% (n=26) 6% (n=3) 42% (n=21)

¢En qué provincia
argentina, se hizo
la primera Tucuman Rio negro Cérdoba
variedad de maiz
morado, adaptada
a nuestro pais?

26% (n=13) 26% (n=13) 48% (n=24)

6.2.5 Cuestionario sobre el sabor y los productos elaborados a base de maiz morado: En
la tabla 7 se observa que al consultar: équé sabor tiene el maiz morado?, el 38% (n 19) de las
personas contestd de forma correcta que el mismo presenta sabor dulce y al preguntar sobre
¢Cual es el principal postre preparado a base de maiz morado?, la mayoria, el 54% (n 27) acertd
al responder que es la mazamorra morada. Finalmente, también se consulté sobre el nombre de
la bebida elaborada con maiz morada, a la que el 82% (n 41) indicé la chicha morada, lo cual es

acertado.

Tabla 7. Cuestionario sobre el sabor y los productos elaborados a base de maiz morado.

éQué sabor tiene el Dulce Salado Amargo
maiz morado?
38% (n=19) 32% (n=16) 30% (n=15)
éCual es el principal
postre preparado a Budin Mazamorra morada Galletas
base de maiz
morado?
30% (n=15) 54% (n=27) 16% (n=8)

¢Como es el nombre

de la bebida Chicha morada Gaseosa morada Jugo morado

preparada a base de
maiz morado?

82% (n=41) 2% (n=1) 16% (n=8)
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6.2.6 Cuestionario sobre la composicion del maiz morado: En la tabla 8 se muestran los
siguientes resultados de la consulta a la poblacién bajo estudio, ¢cual es el pigmento que le da su
coloracién al maiz morado?, el 48% (n 24) sefialé correctamente a las antocianinas. Respecto a la
siguiente afirmacion, que se relaciona con la elevacion de la estabilidad de las antocianinas y
otros pigmentos al someter el maiz morado al calor, solo el 30% (n 15), contesté de forma
correcta que la misma es falsa. Por ultimo, se consultd si por su contenido en antocianinas, el
maiz morado podria ser utilizado tanto en la industria alimentaria como en la farmacolégica, a lo

gue un 56% (n 28) respondid que es verdadero, lo cual es acertado.

Tabla 8. Cuestionario sobre la composicién del maiz morado:

éCual es el pigmento
que le da el color al Antocianinas Carotenoides Clorofila
maiz morado?

48% (n=24) 26% (n=13) 26% (n=13)

La estabilidad de las
antocianinas y otros
pigmentos se eleva al Verdadero Falso
someter el maiz
morado al calor

70% (n=35) 30% (n=15)

Debido a su
contenido en
antocianinas el maiz

morado puede ser Verdadero Falso
utilizado tanto en la
industria alimentaria
comoenla
farmacoloégica

56% (n=28) 44% (n=22)
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6.2.7 Cuestionario sobre las propiedades benéficas del maiz morado: En la tabla 9 se
observa cuales son las propiedades benéficas que la poblacién consideré que posee el maiz
morado. Cabe destacar que solo el 30% (n 15) de los participantes sefialaron una o mas, ya que el

70% (n 35) restante, al desconocerlas, no sefiald ninguna.

Tabla 9. Respuestas sobre propiedades benéficas del maiz morado.

Propiedades benéficas del maiz morado

Regula la glucemia 73% (n=11)
Regula la presidn la presion arterial 47% (n=7)
Posee propiedades antioxidantes 80% (n=12)
Mejora la agudeza visual 27% (n=4)
Posee propiedades mutagénicas 47% (n=7)

6.2.8 Nivel de conocimiento sobre el maiz morado: como se puede observar en la figura
17, el 62% (n 31) presenta un conocimiento moderado del maiz morado, mientras que el otro

22% (n 11) presenta un conocimiento alto, y el 16% (n 8) presenta un conocimiento bajo.
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Figura 17. Nivel de conocimiento
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6.2.9 Nivel de conocimiento sobre las propiedades benéficas del maiz morado: cdmo se
observa en la figura 18, el 30% (n 15) presenta un nivel de conocimiento alto sobre las
propiedades benéficas del maiz morado, mientras que el 70% (n 35) presenta un nivel de

conocimiento bajo.
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Figura 18. Nivel de conocimiento sobre las propiedades benéficas del maiz morado
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6.3 Evaluacion de los alimentos elaborados:

6.3.1 Caracteristicas organolépticas de los productos elaborados: Magdalenas: como se
observa en la figura 19, los resultados que surgen de los participantes sobre el color de las
magdalenas de maiz morado, el 10% (n 5) indicd color lila, el 84% (n 42) color morado y el 6% (n
3) marrén. Con respecto al sabor, el 80% (n 40) respondid sabor dulce, el 10% (n 5) sabor salado y
el 10% (n 5) sabor amargo. En lo que refiere al aroma, el 4% (n 2) indicé que presentaba un
aroma intenso, el 56% (n 28) aroma moderado y el 40% (n 20) aroma suave. Y en el caso de la
textura, los encuestados indican que el 72% (n 36) respondid que la textura era esponjosa, el 10%
(n 5) indicd textura gomosa y el 18% (n 9) una textura blanda. Los resultados sobre las
caracteristicas organolépticas atribuidas por los encuestados a las magdalenas de maiz morado

se muestran en la tabla 10.
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Figura 19. Caracteristicas organolépticas de las magdalenas de maiz morado.

Tabla 10. Caracteristicas organolépticas de las magdalenas de maiz morado.

Caracteristicas organolépticas

Color Morado

Sabor Dulce

Aroma Moderado
Textura Esponjosa
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Pan: en la figura 20 se sintetizan los resultados obtenidos sobre el color del pan de maiz
morado en la poblacidn. El 34% (n 17) indicé color lila, el 58% (n 29) color morado, el 6% (n 3)
marrén y el 2% (n 1) otro color. Con respecto al sabor, el 6% (n 3) respondio sabor dulce, el 36%
(n 18) sabor salado, el 20% (n 10) sabor amargo y el 4% (n 2) otro sabor. En lo que refiere al
aroma, el 42% (n 21) indicé que presentaba un aroma intenso, el 36% (n 18) aroma moderado y
el 22% (n 11) aroma suave. Y en el caso de la textura, los encuestados indicaron que el 30% (n 15)
respondié que la textura era esponjosa, el 30% (n 15) indicd textura gomosa, el 32% (n 16) una
textura blanda y el 6% (n 3) otra textura. Los resultados sobre las caracteristicas organolépticas

que los encuestados le adjudicaron al pan de maiz morado se muestran en la tabla 11.

Figura 20. Caracteristicas organolépticas del pan de maiz morado.

Tabla 11. Caracteristicas organolépticas del pan de maiz morado.

Caracteristicas organolépticas

Color Morado
Sabor Salado

Aroma Intenso
Textura Blanda
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Fideos: como se muestra la figura 21, se registré que el caso del color de los fideos de
maiz morado, el 10% (n 5) indicé lila, el 86% (n 43) morado y el 4% (n 2) marrén. Con respecto al
sabor, el 2% (n 1) respondio sabor dulce, el 88% (n 44) salado y el 10% (n 5) amargo. En lo que
refiere al aroma, el 30% (n 15) indicé que presentaba un aroma intenso, el 64% (n 32) moderado
y el 6% (n 3) suave. Y en el caso de la textura, el 6% (n 3) respondid que la textura era esponjosa,
el 18% (n 9) indicd gomosa y el 76% (n 38) una textura blanda. Los resultados sobre las

caracteristicas organolépticas de los fideos de maiz morado se muestran en la tabla 12.

Figura 21. Caracteristicas organolépticas de los fideos elaborados con maiz morado.

Tabla 12. Caracteristicas organolépticas de los fideos de maiz morado.

Caracteristicas organolépticas

Color Morado
Sabor Salado
Aroma Moderado
Textura Blanda
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6.3.2 Nivel de aceptabilidad de los productos segun el sexo: como se muestra en la figura
22, el 48% (n 24) de la poblacién femenina considerd “aceptables” los alimentos elaborados,
mientras que el 2% (n 1) los consideré “no aceptables”.
Por otra parte, en el caso de la poblacién masculina, el 36% (n 18) de la poblacidon masculina
considerd “aceptables” los productos elaborados, mientras que el 14% (n 7) restante los
considerd “no aceptables”. Estos resultados muestran, en la mayor parte de la poblacion, la

aceptabilidad de los productos, sin discriminacion de sexo.
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Figura 22. Nivel de aceptabilidad de los productos segtn el sexo de los encuestados.

6.3.3 Nivel de satisfaccion de los productos segun el sexo: como se muestra en la figura
23, el 46% (n 23) de la poblacion femenina considerd “satisfactorios” los productos elaborados,
mientras que al 4% (n 2) le resultd “indiferente”. Por otra parte, el 42% (n 21) de la poblacidon
masculina considerd “satisfactorios” los productos, mientras que al 8% (n 4) le resultd
“indiferente”. Estos resultados muestran, en la mayor parte de la poblacién, la satisfaccion de los

productos, sin discriminaciéon de sexo.
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Figura 23. Nivel de satisfaccion de los productos segun el sexo de los encuestados.

6.3.4 Producto mas agradable: como se refleja en la figura 24, el 74% (n 37) de la
poblacidon sefialé que, de los tres productos elaborados, las magdalenas fueron las mas
agradables, mientras que para el 14% (n 7) fue el pan y para el restante 12% (n 6) fueron los
fideos. Estos resultados demuestran que para la mayoria de la poblacién el producto mas

agradable fueron las magdalenas.
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Figura 24. Producto mas agradable para la poblacién estudiada.
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6.3.5 Porcentaje de RDA de productos elaborados con harina de maiz morado:
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En la tabla 13 se reflejan los porcentajes de RDA que cubren las magdalenas elaboradas
con harina de maiz morado.

Tabla 13. Porcentaje de las recomendaciones diarias que cubrid una porcién de 50 gramos de magdalenas
elaborado con harina de maiz morado.

Cantidad | 20,7 gr 3,3gr 7,4 gr 1,6gr 12,6 47,8 mg 76 2gr 13gr 166

gr mg kcal
% de RDA 5,8% 3,4% 8,6% 11,4% 12,6 23,9% 3,8% | 153%  4,3% 6,3%
que gr
cubre por
dia

En la tabla 14 se observan las RDA que cubre el pan elaborado a base de harina de maiz morado.

Tabla 14. Porcentaje de las recomendaciones diarias que cubrid una porcién de 35 gramos de pan
elaborado con harina de maiz morado.

Cantidad 36 gr 3,4 gr 3gr 3,8gr O0gr 0 mg 53,7 25gr 2,1 1325
mg gr | kcal
% de RDA  10,2% 3,5% 3,5% 27,1% Ogr 0% 2,6% 19,2% @ 7%
que 5,1%
cubre por
dia
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En la tabla 15, se observa que los porcentajes de RDA que cubren los fideos elaborados a
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base de maiz morado.
Tabla 15. Porcentaje de las recomendaciones diarias que cubrié una porcién de 100 gramos de fideos

elaborado con harina de maiz morado.

Cantidad 53,2 gr 9,1gr 12,5 gr 0,3gr 0gr 121,4 mg 36,1 3,2 6gr 3538

mg gr kcal
% de RDA 15,1% 9,4% 14,6% 2,1% Ogr 60,7% 1,8% | 24 20 13.8%
que cubre % %

por dia

6.3.6 Comparacion entre el valor caldrico de los productos elaborados con maiz morado y los
productos artesanales a base de harina de trigo.

Una vez obtenido el valor calérico de los alimentos elaborados con harina de maiz
morado, se los compard con los alimentos artesanales a base de harina de trigo. Los resultados
de la comparacién se encuentran sintetizados en las tablas 16, 17 y 18, en las que se destaca que
los tres productos elaborados con maiz morado presentan un aporte calérico mayor. Una porcién
de magdalena a base de harina de trigo, aporta 163 kcal (5% VD), un pan de harina trigo aporta
128 kcal (2,5% VD) y los fideos de harina de trigo 331,4 kcal (1,8 % VD). Estos resultados permiten
destacar que los productos elaborados con harina de maiz morado ademds de no aportar grasas
trans, a excepcion de las magdalenas que aportan un porcentaje minimo no significativo, son
bajos en sodio, ricos en hierro y presentan un bajo aporte caldrico. Esto sumado a los multiples
beneficios que provienen del cereal, y dan como resultado un producto nutricionalmente

beneficioso para la salud.
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Tabla 16. Comparacién del valor caldrico de las magdalenas elaborados con harina maiz morado con
magdalenas artesanales de vainilla elaborados con harina de trigo.

Magdalenas con harina de 50 gramos 166 kcal
maiz morado

Magdalenas con harina de 50 gramos 163 kcal
trigo

El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor caldrico que el
producto artesanal a base de harina de trigo.

Tabla 17. Comparacién del valor caldrico del pan elaborado con harina de maiz morado con un pan
artesanal a base de harina de trigo.

Pan con harina de maiz 35 gramos 132,5 kcal
morado
Pan con harina de trigo 35 gramos

128 kcal

El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor calérico que el
producto artesanal a base de harina de trigo.

Tabla 18. Comparacién del valor caldrico de fideos elaborados a base de harina de maiz morado con
fideos artesanales a base de harina de trigo.

Fideos con harina de maiz 100 gramos 353,8 kcal
morado
Fideos con harina de trigo 100 gramos
331,4 kcal
El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor caldrico que el
producto artesanal a base de harina de trigo.
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6.3.7 Comparacion entre el contenido de compuestos fendlicos de la harina de trigo y la harina

de maiz morado.

Debido al escaso y casi nulo contenido de compuestos fendlicos de la harina de trigo, no
pudo realizarse dicha comparacion. Por su parte, la harina de maiz morado presenta una gran
cantidad de fenoles totales: 1445 mg de acido galico por 100 g de harina, y un generoso aporte

de antocianinas: 410 mg de antocianinas/100 gramos de harina (Bolivar Fernandez, 2013)
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apitulo VIi

omprobacion

de Hipotesi
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7.1 Hipétesis N° 1

“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizindolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Hipotesis de investigacion: El nivel de conocimiento que tiene la poblacién bajo estudio

acerca del maiz morado y sus propiedades es bajo.

Hipodtesis de nulidad: No existen diferencias en el nivel de conocimiento que tiene la

poblacidn sobre el maiz morado y sus propiedades benéficas.

Nivel de significacion: 0,05 con un grado de confianza del 95% y una probabilidad de
error del 5%.

Regiodn critica: GL=C-1=3-1=2

X2 teérico: 5,99

X2 observado: 18,75

Frecuencia esperada: ¥ N/C=50/3 = 16,6

X2=5 (fo-fe)2 /fe

X? Observado 18,75 es > que X? Tedrico 5,99, por lo cual se rechaza la hipdtesis de nulidad

y se acepta una hipétesis alternativa. Es decir que la poblacién presenta un nivel de conocimiento

predominantemente moderado, con un nivel de confianza del 95%.




-

7.2 Hipétesis N° 2

“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizindolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Hipotesis de investigacidon: Los productos elaborados maiz morado resultan aceptables

para la poblacién bajo estudio.

Hipodtesis de nulidad: No existen diferencias en la aceptabilidad de los productos

elaborados con maiz morado para la poblacidn bajo estudio.

Nivel de significacion: 0,05 con un grado de confianza del 95% y una probabilidad de
error del 5%.

Region critica: GL=C-1=2-1=1

X2 teérico: 3,84

X2 Observado: 23,12

Frecuencia esperada: 5 N/C=50/2 = 25

X%= 3 (fo-fe)2 /fe

_ a2 25 17 289 11,56
_ 8 25 -17 289 11,56

X2 Observado 23,12 es > que X? Tedrico 3,84, por lo cual se rechaza la hipétesis de nulidad

y se acepta la hipotesis de investigacion. Es decir que los productos elaborados con maiz morado

resultaron aceptables para la poblacién, con un nivel de confianza del 95%.
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7.3 Hipétesis N°3

“Maiz Morado (Zea mays L.): Elaboracion de alimentos utilizindolo como materia prima, caracteristicas
organolépticas, nivel de conocimiento, aceptabilidad y satisfacciéon.”

Hipotesis de investigacion: Los productos elaborados con maiz morado resultan

satisfactorios para la poblacion en estudio.

Hipodtesis de nulidad: No existen diferencias en la satisfaccion de los productos

elaborados con maiz morado para la poblacidn bajo estudio.

Nivel de significacion: 0,05 con un grado de confianza del 95% y una probabilidad de

error del 5%.

Regiodn critica: GL=C-1=3-1=2

X2 teérico: 5,99

X2 Observado: 28,88

Frecuencia esperada: 5 N/C=50/3 = 16,6
X2=5 (fo-fe)2 /fe

14,44

_ 6 25 -19 361 14,44

X? Observado 28,88 es > que X? Tedrico 5,99, por lo cual se rechaza la hipétesis de nulidad
y se acepta la hipdtesis de investigacidn. Es decir que los productos resultaron satisfactorios para

la poblacién, con un nivel de confianza del 95%.
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7.4 Hipotesis N° 4

Hipodtesis de investigacion: Los productos elaborados con harina de maiz morado

presentan un valor calérico menor que los productos artesanales a base de harina de trigo.

Hipotesis de nulidad: Los productos elaborados con harina de maiz morado presentan un

valor calérico mayor que los productos artesanales a base de harina de trigo.
t tedrico= 2,13
t obtenido= DM/VDM
DM=M;-M,
VDM=V(5:)?/n-1 + (S3)*/n-1
t obtenido= 0,16

El t tedrico es de 2,13 mientras que el t obtenido es 0,16 por lo que se rechaza la hipdtesis
de nulidad y se acepta la hipdtesis de investigacion. La diferencia entre los productos elaborados

con ambas harinas, es insignificante.
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Capitulo VIII

Discusion
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En la presente investigacion, se trabajé con harina de maiz morado, un cereal de cultivo

reciente en nuestro pais, el cual presenta multiples propiedades benéficas para la salud.

El principal objetivo fue determinar el conocimiento del mismo, de sus propiedades y la
elaboracion de productos alimentarios y la evaluaciéon a base de su harina, ya que en la
actualidad se esta revalorizando la elaboracion de productos caseros, algo que observamos con
frecuencia en las redes sociales. Ademas, a diferencia de las provincias vecinas, Jujuy y Salta, el
maiz morado y su harina, no son muy consumidos en Tucuman, lo cual podria deberse a que no
se encuentra disponible en el mercado, mas que en paginas de internet de compra y venta,
también debido a que su precio es demasiado costoso, y por desconocimiento de maneras en

como incorporarlo en la alimentacion.

La poblacion bajo estudio en esta investigacion presentd un nivel de conocimiento
moderado alto a cerca del maiz morado. Lo cual podria deberse a que la mayoria de esta
poblacidn comentd haber frecuentado Jujuy, Salta, Bolivia y Perd, donde se puede encontrar este
cereal. En cuanto a sus propiedades benéficas, la poblacion presenté un nivel bajo de
conocimiento. Esto puede deberse a que la mayoria de las personas al conocer un alimento, no
tienden a investigar demasiado a su composicién y los beneficios que estos pueden tener en la
salud. Mientras que en el trabajo de Garcia (2018) se evidencié que la poblacién presentaba un

nivel moderado bajo de conocimiento sobre el maiz morado, lo cual difiere de este estudio.

En este trabajo se elaboraron tres productos alimentarios a base de harina de maiz

morado con caracteristicas organolépticas adecuadas: magdalenas, pan y fideos

En cuanto a las propiedades nutricionales los productos presentan un valor calérico
mayor que aquellos elaborados en base a harina de trigo, siendo mas significativa esta diferencia
en el caso los fideos, lo cual se debe a que la harina de maiz morado presenta un valor calérico

mayor que la harina de trigo.
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Es importante resaltar la calidad nutritiva de los tres productos elaborados, no solo por las

propiedades del cereal, sino también por su contenido y caracteristicas de los nutrientes:

Las magdalenas tienen un bajo aporte de grasas saturadas, colesterol, sodio, un aporte
minimo en grasas trans y un rico aporte en fibra y hierro, en comparacion de las magdalenas

artesanales de harina de trigo, los cuales presentan un menor aporte de fibra y de hierro.

El pan presenta un aporte moderado de grasas saturadas, no aporta grasas trans, ni
colesterol, tiene un minimo aporte de sodio y un alto contenido de fibra, mientras que el pan a
base de harina de trigo tiene un menor aporte de fibra y de hierro. De manera similar que sucede

en el caso de las magdalenas.

Los fideos contienen un minimo aporte de grasas saturadas, no contienen grasas trans,
tiene un aporte alto de colesterol y de fibra, y un minimo aporte de sodio. Este al igual que los
productos anteriormente nombrados, presenta mayor con contenido de fibra, mayor contenido

de hierro y a los fideos elaborados de manera artesanal con de harina de trigo.

Con respecto a las caracteristicas organolépticas, las mismas resultaron satisfactorias para
la poblacién bajo estudio, lo cual coincidié con los resultados de la investigacidn realizada por
Garcia (2018). Esta coincidencia podria deberse a las caracteristicas propias de la harina, que les
otorga a los productos sobre todo un color atractivo a la vista, y a la correcta elaboracién de los

mismos.

En cuanto a la aceptabilidad de los productos, los mismos resultaron aceptables para la
poblacién en general, en su mayoria para la poblacién femenina, lo cual podria deberse a que
generalmente esta poblacién tiende a probar constantemente productos innovadores en
comparacion a la poblacién masculina. Se observd que al igual que las investigaciones realizadas
por Pérez Sauii (2014), Alarcén Macayo y col. (2015) y Garcia (2018) los productos a base de

maiz morado son aceptables para la poblacién, lo cual como ya se menciond anteriormente
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podria deberse a los caracteres propios del cereal, a la correcta elaboracién de los productos y

ademas a que los mismo no son dificiles de elaborar.

Los productos elaborados resultaron satisfactorios para la mayor parte de la poblacion, lo
cual podria deberse a los motivos ya mencionados en aceptabilidad, de manera similar que en el

trabajo realizado por Garcia (2018)

Segun los resultados obtenidos, el producto mds agradable son las magdalenas, lo cual
podria fundamentarse en que los encuestados indicaron que estos eran mas atractivos
visualmente, ademas de que también en su mayoria manifestaron tener preferencia por los
productos dulces, mientras que en el caso del pan pudo no haber agradado a algunas personas
por su intenso aroma. Por otra parte, los fideos, de los tres productos, eran los menos atractivos

a la vista.

En cuanto al costo de los productos elaborados en este trabajo, la harina de maiz morado
tiene un costo de $120 el kg, mayor que el kg de harina de trigo 000 marca “Favorita” con un
costo de $38. Esto conlleva a que el costo de los productos elaborados sean los siguientes: $222
las 12 unidades de magdalenas de maiz morado de 50 gr cada una, $76, 15 dos panes de maiz
morado de 300 gr cada uno y $64 los 750 gr de fideos de maiz morado. Mientras que los
productos artesanales elaborados a base de harina de trigo presentan los siguientes costos: para
elaborar 12 magdalenas de 50 gr a base de harina de trigo se necesitan $210,60; en el caso de la
elaboracién de dos panes de 300 gr cada uno con harina de trigo, el costo es de $70, y por ultimo
para los 750 gramos de fideos elaborados con harina de trigo el costo es de $40,50. Si se
comparan estos valores se observa que el costo de las magdalenas, los panes y los fideos de maiz
morado son mayores que los elaborados con harina de trigo, pero esta diferencia solo es
significativa en el caso de los fideos, en la que en el caso de los elaborados con harina de maiz
morado es $24 mayor, sin que sea significativo en los otros productos. Esto se debe a que solo en

los fideos se utilizé exclusivamente harina de maiz morado, pero en las magdalenas y el pan se
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combind con harina de trigo, por lo que se empled menos cantidad de harina de maiz morado.
Por ultimo, si se tiene en cuenta la calidad del producto final y las propiedades que presenta la
harina que se utiliza de base, se puede determinar que el beneficio es mayor en los productos

elaborados con harina maiz morado, que en los elaborados con harina de trigo.

La importancia de esta investigacion en el rol del Licenciado en Nutricidn, se sustenta en
su funcidn de educador, ya que se puede dar a conocer este cereal y sus multiples beneficios a
través de productos saludables y faciles de elaborar, con un importante aporte nutritivo,
caracteristicas agradables, resultan aceptables y satisfactorios, sin la incorporacion de aditivos
guimicos, que muy comunmente se observa en los productos industrializados. Se favorece de
esta manera la promocién de la elaboracidon casera de los alimentos, incorporando nuevos
ingredientes que contribuyan a mejorar, mediante sus propiedades, la salud de la poblacién.
Ademas, en la industria alimentaria, es comun su utilizaciéon a través del marlo triturado que se
emplea para obtener la chicha morada y preparar mazamorra morada, alimentos comunes en
paises como Peru y Bolivia, y en las provincias de Jujuy, principalmente, y Salta. La harina, como
se describe anteriormente, puede utilizarse en panificacion y en otros productos. Por ejemplo, en
Jujuy se producen fideos de maiz morado marca “La Cauqueva”, los cuales se destacan por su

alto aporte en fibra y bajo contenido en sodio.
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Capitulo IX

Conclusion
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Las conclusiones de este trabajo son las siguientes:

*» Se elaboraron, exitosamente, tres productos alimentarios utilizando harina de
maiz morado como materia prima: magdalenas, pan y fideos.

¢+ La poblacion presentd un nivel de conocimiento moderado sobre el maiz morado,
pero la mayoria desconocia sus propiedades benéficas.

+» De acuerdo a las degustaciones realizadas, las caracteristicas organolépticas
atribuidas a los productos fueron las siguientes: magdalena: color morado, sabor dulce,
aroma moderado y textura esponjosa, pan: color morado, sabor salado, aroma intenso y
textura blanda, fideos: color morado, sabor salado, aroma moderado y textura blanda.

** Los productos elaborados con harina de maiz morado resultaron aceptables para
la poblacidn, quienes mostraron interés en incorporar las preparaciones a su alimentacion y
en conocer las recetas de las mismas.

** Los productos resultaron ademas satisfactorios, ya que la mayoria demostré que
los mismos fueron de su agrado. Eligiendo posteriormente a las magdalenas como el mas
agradable.

** Los tres productos elaborados con harina de maiz morado, tienen un bajo aporte
caldrico, teniendo en cuenta que las porciones de los mismos, cubren porcentajes muy bajos
de los requerimientos diarios.

** En comparacién a los productos elaborados a base de harina de trigo, los
elaborados en esta investigacion presentan un mayor valor calérico, siendo mas significativa
esta diferencia en el caso de los fideos.

** Los productos elaborados son bajos en grasas saturadas, sodio, colesterol, a
excepcion de los fideos que poseen un contenido elevado de colesterol y sélo las magdalenas
aportan un porcentaje minimo de grasas trans. Los tres productos elaborados a base de
harina de maiz morado tienen un mayor aporte de fibra, lo cual la diferencia de los

elaborados a base de harina de trigo, que en algunos casos presentan un aporte minimo de
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fibra y de hierro. Demostrando de este modo la diferencia en cuanto a calidad nutricional,

donde la misma es mejor en los productos elaborados con harina de maiz morado.
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Proveccione
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%+ Dar a conocer los resultados de la investigacidn, para promocionar el consumo del cereal.
++ Difundir por medio de esta investigacion, las propiedades nutricionales y los multiples
beneficios para la salud que presenta la incorporacién del maiz morado y sus productos en la
alimentacion.

% Que la investigacidon sirva como base para futuros trabajos de investigacién, que
demuestren interés en trabajar en la elaboracién de otras preparaciones alimenticias saludables
utilizando el maiz morado como materia prima.

** Promover la incorporacion de preparaciones caseras en la alimentacién diaria de la
poblacion.

+* Realizar investigaciones acerca de otros alimentos autdctonos enriquecidos para
aumentar su valor nutricional

+* Informar a profesionales de la salud y a la poblacién en general, los beneficios que tienen
los alimentos preparados en casa, en comparacion a los alimentos industrializados disponibles en
el mercado.

** Promover la elaboracion y comercializacién en nuestro medio de productos elaborados
con harina de maiz morado.

“* Promover la realizaciéon de estudios a nivel local que profundicen en cuanto a la

posibilidad de incorporaciéon del maiz morado en el tratamiento de patologias, como diabetes,

HTA, obesidad, cancer, entre otras.
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Anexo N° 1:

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Notificacion

El presente trabajo de Tesis de Licenciatura titulado “Maiz Morado (Zea mays L.): Nivel
de conocimiento y elaboracion de productos utilizdndolo como materia prima: caracteristicas
organolépticas, aceptabilidad y satisfaccién”, elaborado por la seforita Mariana Belén Correa,
estudiante de la Licenciatura en Nutricion de la Facultad de Ciencias de la Salud de la
Universidad del Norte Santo Tomas de Aquino.

El objetivo de este trabajo es:

= Determinar el nivel de conocimiento que presenta la poblacién en estudio sobre el maiz
morado y sus propiedades.

= Elaborar magdalenas, pan y fideos, utilizando harina de maiz morado como materia prima.

= Explorar sus caracteristicas organolépticas, evaluar aceptabilidad y satisfaccién.

= Calcular su valor calérico y el porcentaje de RDA que cubre cada uno de los productos.

= Comparar el valor caldrico total de cada producto elaborado con maiz morado con productos
artesanales a base de harina de trigo.
La participacion en este trabajo de investigacion es estrictamente voluntaria. La

informacion proporcionada ser confidencial y no se usara para ningun propdsito fuera de esta

investigacion.

En caso de tener dudas al respecto, puede hacer la consulta que sea necesaria para
completar su informacién. En caso de que algunas de las preguntas del cuestionario le resultara
incomodas o inconvenientes, tiene el derecho de hacérselo saber a la Srta. o directamente
negarse a responder.

Desde ya se agradece por su participacion.
Cordialmente.
Firma:

Correa, Mariana Belén
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Anexo N° 2:
ACEPTACION

ACEPTO PARTICIPAR VOLUNTARIAMENTE en este trabajo de investigaciéon conducido por:
Correa, Mariana Belén. He sido informado que los fines de este trabajo son:

= Determinar el nivel de conocimiento que presenta la poblacién en estudio sobre el maiz
morado y sus propiedades.

= Elaborar magdalenas, pan y fideos, utilizando harina de maiz morado como materia prima.

= Explorar sus caracteristicas organolépticas, evaluar aceptabilidad y satisfaccion.

= Calcular su valor calérico y el porcentaje de RDA que cubre cada uno de los productos.

=  Comparar el valor caldrico total de cada producto elaborado con maiz morado, con productos
artesanales a base de harina de trigo.

Reconozco que la informacion que yo provea en el curso de esta investigacion es
estrictamente confidencial y exclusiva para este trabajo. Se prohibe utilizarla para cualquier
otro propdsito. He sido informado/a que puedo hacer preguntas sobre este trabajo en
cualquier momento y no responder a las preguntas que me incomoden. En caso de tener
preguntas sobre mi participacion en este trabajo, puedo contactar con la Srta. en los siguientes
numeros telefénicos: celular (381) 154646222 — fijo (381) 4323786.

Apellido y nombre del participante: ........cccovceevvervrevcvencreeerseesveneenes
Firma: .cevveveveevenenene

Fecha: .../...[.......
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Anexo N° 3:

Encuestas sobre el nivel de conocimiento sobre el maiz morado (Zea mays L.) y sus propiedades

Lea atentamente las preguntas y conteste llenando el circulo seguin sean sus respuestas:

1. En América Latina el maiz corresponde, posteriormente del arroz y del trigo, la tercera
cosecha de cereal mas considerable.

= Verdadero O

= Falso O

2. ¢Qué es el maiz morado (Zea mays L.)?
= Una hortaliza

=  Un cereal O
= Una fruta O

3. Elmaiz se cultiva sélo en regiones templadas.

= Verdadero O

= Falso O

4. El maiz morado es una mazorca constituido en un 85% por granos y 15% por coronta (tusa)

= Verdadero O

= Falso O

5. ¢éDe qué paises es oriundo el maiz morado?
= Argentina, Bolivia, Chile O

= Meéxico, Colombia, Paraguay O

= Peru, México, Bolivia O
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10.

11.

¢En qué provincia argentina se hizo la primera variedad adaptada a nuestro pais?
Tucuman O

Rio Negro O

Cordoba O

¢Qué sabor tiene el maiz morado?

Salado O
Dulce O
Amargo O

¢Cual es el principal postre preparado a base de maiz morado?
Budin O

Mazamorra morada O

Galletas O

¢Como es el nombre de la bebida preparada a base de maiz morado?
Chicha morada O

Gaseosa morada O

Jugo morado O

¢Cudl es el pigmento que le da color al maiz morado?
Antocianinas O
Carotenoides O

Clorofila O

La estabilidad de antocianinas y otros pigmentos se eleva al someter el maiz morado a

coccion.

Verdadero O

Falso O
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12. Debido a su contenido en antocianinas puede ser utilizado tanto en la industria alimentaria
como en la farmacolégica.

=  Verdadero O

= Falso O

13. Si las conoce, llene con un circulo la o las propiedades benéficas que se le atribuyen al maiz
morado:

= Regula la glucemia O

= Regula la presién arterial O

= Posee propiedades antioxidantes O
= Mejora la agudeza visual O

= Tiene propiedades antimutagénicas O
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Grilla de las respuestas correctas de cuestionario de conocimiento

L ® N o v &

10.

11.
12.

13.

¢Qué es el maiz morado (Zea mays L.)?: Un cereal.

El maiz se cultiva sélo en regiones templadas: Falso.

En América Latina el maiz corresponde, posteriormente del arroz y del trigo, la tercera
cosecha de cereal mas considerable en el mundo: Verdadero.

¢De qué paises es oriundo el maiz morado?: Peru, México, Bolivia.

¢Qué sabor tiene el maiz morado?: Dulce

¢Cual es el principal postre preparado a base de maiz morado?: Mazamorra morada.

¢Cual es el pigmento que le da color al maiz morado?: Antocianinas.

¢En gqué provincia argentina se hizo la primera variedad adaptada a nuestro pais?: Cérdoba.
El maiz morado es una mazorca constituido en un 85% por granos y 15% por coronta (tusa):
Verdadero.

La estabilidad de antocianinas y otros pigmentos se eleva al someter el maiz morado a
coccién.: Falso.

¢Como es el nombre de la bebida preparada a base de maiz morado?: Chicha morada.
Debido a su contenido en antocianinas puede ser utilizado tanto en la industria alimentaria
como en la farmacolégica.: Verdadero.

Todas son correctas.
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Anexo N° 4:

Encuesta sobre Caracteristicas Organolépticas

1) Después de haber degustado los productos elaborados con maiz morado y teniendo en
cuenta el color, sabor, olor y consistencia llene el circulo indicando la respuesta deseada.

Magdalenas de maiz morado

Lila O

Dulce O

Intenso O

Esponjosa O

Morado O Salado O Moderado O Gomosa O
Marrén O Amargo O Suave O Blanda O
Otro éCual? Otro éCual? Otro éCual? Otro ¢ Cual

Pan de maiz morado

Lila

Dulce

Intenso

Esponjosa

Morado O

Salado O

Moderado O

Gomosa O

Marrdn O

Amargo O

Suave O

Blandao

Otro éCual?

Otro ¢éCual?

Otro ¢éCual?

Otro ¢éCual?

Fideos de maiz morado

Lila % Dulce % Intenso % Esponjosa %

Morado O

Saladoo

Moderado O

Gomosa O

Marrdn O

Amargo O

Suave O

Blanda O

Otro éCual?

Otro ¢éCual?

Otro ¢éCual?

Otro éCual?
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Anexo N° 5:

Encuestas de aceptabilidad

Teniendo en cuenta el color, sabor, aroma y textura llene el circulo en la opcidn que considere.

1.

¢Consumiria maiz morado?
siO
No O

éIncorporaria estos productos en su alimentacién?
siO
No O

¢Le interesaria conocer las recetas de las preparaciones?
siO
No O

¢Realizaria usted estas preparaciones en su hogar?
siO
No O

¢Le recomendaria a algun conocido realizar estas preparaciones?

Si O

No O

¢éLe gustaria que se ofrezcan estos productos en supermercados y/o almacenes?
siO

No O

éLe gustaria elaborar de manera artesanal otros productos a base de harina de maiz morado?

siO
NoO
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Anexo N° 6:

Encuesta de satisfaccion

Teniendo en cuenta el color, sabor, aroma y textura llene el circulo en la opcidon que mejor
describa su opinién acerca de los productos que acaba de probar.

Me gusta mucho Me gusta mucho Me gusta mucho
Me gusta O Me gusta O Me gusta O
No me gusta No me gusta No me gusta

ni me disgusta ni me disgusta ni me disgusta

o O
o O
o O

Me disgusta Me disgusta Me disgusta

Por ultimo, indique cual de los productos le parecié mas agradable.

Magdalenas de maiz morado

O

Pan de maiz morado

Fideos de maiz morado

O
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Anexo N° 7:

Ficha de registro de valor caldrico total de los alimentos elaborados con harina maiz morado y
productos artesanales a base de harina de trigo.

Magdalenas con harina 50 gramos 166 kcal
de maiz morado
Magdalenas con harina 50 gramos
de trigo

El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor calérico
que el producto artesanal a base de harina de trigo.

Pan con harina de maiz 35 gramos 132,5 kcal
morado
Pan con harina de trigo 35 gramos

El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor calérico
que el producto artesanal a base de harina de trigo.

Fideos con harina de maiz 100 gramos 353,8 kcal
morado
Fideos con harina de trigo 100 gramos

El producto elaborado con harina de maiz morado presenta: mayor valor calérico
que el producto artesanal a base de harina de trigo.
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MATRIZ DE DATOS

Producto mas
agradable

Aceptabilidad Batisfaccién

morado

Pan de maiz morado

caracteristicas organolepticas

morado

Nivel de
conocimiento

Ocupacién

Sexo

Edad

24
24
28
44
32
24
26
60
58

29
28
28

60
40

35
24
52

26
33
58

28
59

36
60
39
40

26
41

46
24
37
34
41

24
51

38
23
26
33
28
25
26
28
47
20
35

45

Ne de
personas

4

7

20

21

22
23
24

25
26

27
28
29
30

31

32
33
34

35
36

37

38

39
40

41

42

43

72
75
76

47

48

49

50

85



