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Resumen

Objetivo: Determinar consumo Yy aceptabilidad de preparaciones a base de

quinua en hogares del canton Antonio Ante.

Métodos y técnicas: Para determinar el consumo de quinua, se utilizé el método
de frecuencia de consumo de alimentos, con la técnica de la encuesta a 255
personas encargadas de la alimentacion en el hogar. Se evalué cuatro
caracteristicas organolépticas de cinco preparaciones por medio de la escala de
Likert.

Resultados: El 86,6% de la familias consumen quinua de estos solo el 33,3% lo
realiza al menos una vez por semana con un consumo de media libra por

preparacion.

De preparaciones a base de quinua, la mas aceptada fue el chaulafdn, mientras
que la granola fue la menos aceptada por la poblacion; en las cuatro

caracteristicas organolépticas evaluadas.

Conclusiones: los resultados muestra la necesidad de proveer a la comunidad de
preparaciones de alto valor nutricional a base de quinua y de facil elaboracion,

para introducir dentro de la dieta diaria.
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SUMMARY.

Objective: Determines consumption and acceptability of quinoa through
preparations based product of the Antonio Ante canton.

Methods and technologies: to determine the consumption of quinoa, there was in
use the method of frequency of food consumption, with the technology of the
survey to 255 persons in charge of the supply in the home. Four organoleptic

characteristics were evaluated of five preparations by means of Likert's scale.

Results: 87% of the homes consume quinoa of these only 33 % it realizes it at
least once per week with a consuming of half a pound for preparation. Of
preparations based on quinoa, most accepted it was the quinoa fried rice, whereas
the granola was least accepted by the population; in four organoleptic

characteristics evaluated.

Conclusions: the results it shows the need to provide to the community of
preparations of high nutritional value based on quinoa and of easy production, to
introduce inside the daily diet.
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INTRODUCCION.

Ante la alta demanda de la quinua para exportaciéon se han incrementado los
niveles de produccion de este pseudo cereal en el Ecuador; a nivel interno la
demanda esta creciendo pero encuentra limitantes debido a que la quinua que se
produce es de baja calidad, y ademas existe una falta de conocimiento por parte

del consumidor acerca de sus bondades nutricionales.

Diversos estudios realizados en el Ecuador han demostrado que los habitos de
consumo de la poblacion ecuatoriana, especialmente urbana no incluyen a este
producto, debido a que la produccion para consumo interno es incipiente y
Gnicamente para autoconsumo a escala rural. Los exiguos excedentes se ofrecen

en mercados locales.

Los resultados de las investigaciones han demostrado que la mayoria de los
encuestados consumen pero no lo hacen con frecuencia, confirmando la hipotesis
planteada que la falta de conocimiento de las propiedades nutritivas de la quinua
es un factor que limita el consumo en el Ecuador. (Cuadrado, 2012)

Los altos precios del grano de quinua para hacer frente a la demanda
internacional, han provocado también la disminucion del consumo, asi como el
desconocimiento de la gran variabilidad de platos que con ello se puede preparar,
encontrandose que hay hogares donde del 100% de la produccion es para el
autoconsumo, otras venden entre el 10% al 50% a mercados locales. (MAGAP,
2013).

De acuerdo con Llerena 2010, en su estudio realizado en Riobamba para medir la
aceptabilidad, elaboraron diferentes productos a base de quinua como: pan,
enriguecimiento de embutidos, galletas, barras energéticas. Con este estudio se
demostré que los alimentos son aceptados favorablemente por parte de los

encuestados.



Al ser Imbabura una de las provincias de mayor produccion y bajo consumo de
quinua en el Ecuador, mediante la presente investigacion se determiné cuél es el
consumo interno de este pseudo cereal y la aceptabilidad de productos elaborados
a base de la quinua en los hogares de las parroquias de Andrade Marin y

Natabuela del cantdbn Antonio Ante.

Este estudio forma parte de un proyecto de investigacion sobre la misma linea
desarrollado por la Carrera de Nutricion y Salud Comunitaria de la Facultad de
Ciencias de la Salud de la Universidad Técnica del Norte.

El objetivo de la investigacion fue determinar consumo y aceptabilidad de
preparaciones a base de quinua en hogares del canton Antonio Ante; con las
siguientes preguntas de investigacion; ¢Cuéles son las caracteristicas
sociodemogréaficos de las personas encargadas de la alimentacion en los
hogares?;¢,Cual es la frecuencia del consumo de la quinua en los
hogares?;¢Cuéles son las preparaciones a base de quinua, con mayor
aceptabilidad por las personas encargadas de la alimentacion?;;,Cual es el

contenido nutricional de las cinco preparaciones a base de quinua?

Con la presente investigacion, se pretende educar la poblacién especialmente a la
persona encargada de la alimentacion en el hogar mediante el conocimiento de
nuevas formas de preparacion de este pseudo cereal, lo que permitira revalorizar
a la quinua dentro de la dieta diaria, ademas de demostrar su versatilidad para

incorporarla. Esto contribuird con la seguridad alimentaria de los hogares.
MATERIALES Y METODOS.

Se trata de un estudio descriptivo y de corte transversal,en el que se determino el
consumo de la quinua, utilizando el método de frecuencia de consumo de
alimentos. Mediante la técnica de la encuesta y la entrevista a 255 personas
encargadas de la alimentacion en el hogar. Para obtener informacion de las

caracteristicas sociodemograficas y frecuencia de consumo de quinua.



Para evaluar la aceptabilidad, se utilizd la escala de Likert: muy de acuerdo(5),
algo de acuerdo(4) ni de acuerdo ni en desacuerdo(3) algo en desacuerdo (2) muy
en desacuerdo(1) para valorar las caracteristicas organolépticas como: olor, color,
sabor y consistencia de cada preparacion; se elabor6 colada de harina de quinua
con naranjilla, torta de quinua con chocolate, granola de quinua, ensalada de
quinua, chaulafan de quinua y se selecciondé a 30 personas encargadas de la
alimentacion en los hogares al azar por cada parroquia en estudio (10 por etnia).

RESULTADOS.

1. En esta investigacion participaron 255 personas encargadas de la
alimentacion en los hogares, de los cuales 205 pertenecian a Andrade
Marin y 50 a Natabuela, de este total el 60% se encontraban en edad de
20 a 39 afios y son ellos los que menos consumen con un 14%: el 86% de
los encuestados son mujeres, por lo cual se trata de una poblacion
relativamente joven en la cual se puede inferir en los habitos alimentarios e
incluir las preparaciones propuestas.

2. En relacion con el consumo de quinua lo hacen el 84% en Andrade Marin y
98% en Natabuela, de este porcentaje solo el 33% lo realiza al menos una
vez por semana con un consumo de media libra por preparacion que
realizan un 49%. La sopa de quinua es la preparacién que mas se consume
con un 72% y menos del 1% realiza preparaciones distintas tales como
pastel o galletas o incluye la quinua para la elaboracion de jugos.

3. La cantidad de compra mas frecuente de quinua al mes es de dos libras
(908qgr) realizada tanto por la poblacion mestiza como por la indigena, esta
adquisicion la realizan principalmente en el mercado del cantéon con un
57%. Solo el 4% de la poblacion de ambas parroquias cultiva la quinua,
tomando en cuenta que Imbabura es una provincia productora.

4. El promedio de consumo de quinua en la poblacion de Andrade Marin es de
30 gr por habitante al mes, mientras que en Natabuela el promedio de

consumo es de 50 gr lo cual es muy bajo en relacion con el consumo de



otros alimentos como arroz 6,4 Kg y maiz 8,8 kg segun el MAGAP,
SIAGRO, BCE, 2011.

5. En cuanto a la aceptabilidad de preparaciones a base de quinua; torta de
quinua con chocolate, colada de quinua con naranjilla, granola, ensalada y
chaulafan de quinua caracteristicas organolépticas evaluadas fueron olor,
color, sabor y consistencia por medio de la escala de Likert de estas la mas
aceptada fue el chaulafan con un promedio de 5/5, y la ensalada de quinua
con un promedio de 4,6/5 fue la menos aceptada por los tres grupos de la
parroquia de Andrade Marin; mientras que para la parroquia de Natabuela
la preparacion méas aceptada fue la colada de naranjilla con promedio de
4,9/5 y las menos aceptada la granola con un promedio 4,5/5 en las mismas

caracteristicas organolépticas para los tres grupos étnicos

DISCUSION.

El consumo de quinua es realizado por el 87% de las familias; de este porcentaje
solo el 33% lo realiza al menos una vez por semana con un consumo de media
libra por preparacion que realiza. La sopa de quinua es la preparacion que mas se
consume con un 72% y menos del 1% realiza preparaciones distintas tales como
pastel o galletas. Un estudio realizado en Quito (Cuadrado, 2012), mostré que el
93,8% consumen quinua, pero solo el 23,3% consumen una vez por semana y el

36,7% lo realiza de forma quincenal. Y el 90% consume quinua en forma de sopa.

La cantidad de compra mas frecuente de quinua al mes es de dos libras (908gr)
realizada por la poblacion mestiza con el 31%, esta adquisicion la realizan
principalmente en el mercado del canton el 57%. Segun Cuadrado, Silvana 2012;
en Quito el 61, 9% compra la quinua en el supermercado y apenas el 12% lo
realizan en el mercado. Por otra parte en Bolivia segun Borja, R y Soralde, D;
2007el 61% de los encuestados adquieren la quinua en ferias, lo que indica que
esta variable depende de las caracteristicas sociodemograficas en que se realice

el estudio.



Solo un 4% de la poblacion de ambas parroquias cultiva la quinua, tomando en
cuenta que Imbabura es una provincia productora. Los sembrios de quinua en
Imbabura representan el 20% de las plantaciones y a nivel nacional unas 1500 ha
son dedicadas a este producto segun el MAGAP 2013, con un total de 360

agricultores dedicados a esta actividad nivel provincial.

El promedio de consumo de quinua per cépita aparente mensual en las dos
parroquias es de 40gr lo cual es muy bajo en relacidon con el consumo de otros
alimentos como maiz con un consumo per capita mensual de 8,8Kg y arroz 6,4Kg
segun el SINAGAP,FAOSTAT,BCE 2011.

En cuanto a la aceptabilidad de preparaciones a base de quinua; la mas aceptada
fue el chaulafan con un promedio de 5/5, las menos aceptada la granola con un
promedio 4,5/5 en las mismas caracteristicas organolépticas para los tres grupos

étnicos.

En al caso del chaulafdn las cuatro caracteristicas organolépticas evaluadas
obtuvieron el atributo muy adecuada; para la granola el sabor y la consistencia no
estan de acuerdo con las caracteristicas propias del alimento segun la evaluacién

sensorial para los tres grupos étnicos.

Se ha realizado estudios para medir la aceptabilidad de preparaciones a base de
quinua uno de ellos se realizé en la ciudad de Lima para formular elaborar y
realizar pruebas de aceptabilidad de papillas para nifios (Milagros, 2004); la
prueba sensorial mostré que en la primera guarderia ambas papillas tuvieron muy
buena aceptabilidad; en la segunda guarderia la papilla de trigo-quinua-kiwicha
tuvo buena aceptabilidad mientras que la papilla de arroz-quinua-kiwicha tuvo muy
buena aceptabilidad; y en la tercera guarderia ambas papillas tuvieron buena
aceptabilidad .En otro estudio elaboraron galletas para nifios parvularios en cuanto
a la aceptabilidad del producto la mejor muestra corresponde a la galleta de 20%
quinua y 80% trigo que fue la méas aceptada en las pruebas de degustacion
(Llerena, 2010).
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