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RESUMEN

El objetivo de esta investigacion fue estudiar el efecto del indice glicémico en pan de
trigo con diferentes niveles de harina yacon ( Smallanthus Sonchifolius) al 90 % harina
de trigo -10 % harina de yacon ; 85%harina de trigo -15 % harina de yacon; 80% harina
de trigo -20 % harina de yacon ; 75% harina de trigo -25 % harina de yacon ; 70%
harina de trigo -30 % harina de yacon, la evaluacién del indice glicémico se aplico el
método de medicion continua de glucosa en cinco personas sanas voluntarias las
cuales consumian el producto en ayunas por 25 dias Dando un resultado poco
significativo o diferente a los niveles de glucosa post- ingesta de un pan de trigo al pan
de las formulaciones elaboradas. Se les evalud la azucar total contenida en el yacon
el cual tuvo un porcentaje de 8.8.%

Palabras claves :

indice glicémico, yacén, Smallanthus Sonchifolius
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SUMMARY

The objective of this research was to study the effect of the glycemic index on wheat bread
with different levels of yacon flour (Smallanthus Sonchifolius) at 90% wheat flour -10%
yacon flour; 85% wheat flour -15% yacon flour; 80% wheat flour -20% yacon flour; 75%
wheat flour -25% yacon flour; 70% wheat flour -30% yacon flour, the glycemic index
evaluation was applied the method of continuous glucose measurement in five healthy
volunteers who consumed the product on an empty stomach for 25 days Giving an
insignificant or different result to the post-intake glucose levels of a wheat bread to the
bread of the formulations made. They were evaluated for the total sugar contained in the
yacon which had a percentage of 8.8.%

Key words : Glycemic index, yacon, Smallanthus Sonchifolius
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CAPITULO |
INTRODUCCION

1.1 MARCO TEORICO

1.1.1 indice Glucémico

El indice glucémico (IG) es una medida de la rapidez con la que un alimento puede
elevar su nivel de azulcar (glucosa) en la sangre, Segun Aguirre et al., (2006)
argumenta que diabetes tipo 2 es un desorden del metabolismo de sustratos donde
la dieta juega un papel critico en mantener niveles de glucosa estables. La cantidad
y tipo de carbohidratos son los principales determinantes de la glucosa. El indice
glicémico es reconocido como un parametro para determinar el impacto agudo de
los carbohidratos de un alimento en la glucosa. Asi, alimentos de alto indice
glicémico promueven un aumento de la glicemia, y lo opuesto sucede con los de

bajo indice glicémico.

Actualmente uno de los debates sobre la dieta en el tratamiento de la diabetes tipo
2 es el tipo de CHO. EIl cual esta estrechamente relacionado con los cambios
glicémicos, que podrian conducir a beneficios y mejoras en los pardmetros
metabdlicos de los pacientes. De acuerdo con las recomendaciones de la
Asociacion Americana de Diabetes, la terapia nutricional es muy importante en la
prevencién y tratamiento de la DM2 (Diabetes mellitus) con el objeto de controlar

los niveles de glucosa en sangre (Aguero et al, 2012).

1.1.2 Diabetes Mellitus

La Diabetes Mellitus (DM), constituye uno de los principales problemas de salud
publica en el mundo debido a su elevada prevalencia, dado que puede afectar a
personas de cualquier edad, sexo, clase social y area geografica, asi como su
elevada morbimortalidad y costo sanitario .Algunos paises, especialmente en
desarrollo, estan siendo testigos de un importante aumento de nuevos casos de



Diabetes tipo 1, en cambio la Diabetes tipo 2, es un problema emergente a nivel
mundial (Sanchez y Rojas; 2016)

De acuerdo a, Yumiguano (2012) en las ultimas décadas se ha producido un
extraordinario aumento de los casos de diabetes Mellitus en el mundo entero y por
ende de sus complicaciones. Se estima que cada 15 afios se esta duplicando la
poblacion de diabéticos, causando un impacto negativo para la calidad de la salud
mundial; con severas repercusiones personales, familiares y sociales. Al escuchar
oir la palabra diabetes mellitus somos conscientes de que este trastorno se define
por si solo el cual es el responsable de provocar la elevacién de la glucosa
plasmética en ayuno, son alteraciones metabdlicas de carbohidratos grasas y

proteinas, con insuficiencia de insulina y resistente a esta.

La serie de repercusiones metabdlicas y funcionales sobre los carbohidratos, grasas
y proteinas, debido a defectos de la secrecidn, accion insulinica 0 ambos procesos
a nivel de los tejidos dianas, provocando complicaciones tanto micro y
macrovasculares devastadoras, convirtiéndose en un problema de salud publica,
por su alta prevalencia tanto a nivel mundial como en Ecuador, ocupando una de

las primeras causas de morbimortalidad a nivel nacional.

Segun Sandoval , (2012) La diabetes mellitus tipo 2 (DM2) es un desorden
metabdlico cronico que se caracteriza por una alteracion de la secrecion de insulina
por parte de las células 8 del pancreas y/o de la actividad de esta hormona en su
principal organo blanco (la musculatura estriada) y cuya manifestacion principal es
un estado cronico de hiperglicemia, el que producira dafio tanto a corto como a largo
plazo en multiples érganos y sistemas, en especial en los sistemas cardiovascular

y neuroldgico.

Para, Guaman y Villamar (2016) Esta enfermedad en Ecuador se encuentra dentro
de las primeras causas de mortalidad, llegando a ocupar el segundo lugar en el
2014 con 6,9% del total, lo que representa una tasa de 27,46 por 100.000



habitantes, dado datos informativos del INEC. La Sociedad Ecuatoriana de Pie
Diabético (SEPID) sefiala que en el Ecuador durante la Gltima década ha presentado

un incremento considerable de casos de pie diabéticos, (Yugcha, 2018)

De acuerdo a la OMS en el Ecuador, en el afio 2014 el Instituto Nacional de
Estadistica y Censos reportd como segunda causa de mortalidad general a la
diabetes mellitus, situandose ademas como la primera causa de mortalidad en la
poblacion femenina y la tercera en la poblacién masculina. Hoy en dia, la realidad
no es distinta a lo expuesto, ya que, debido al ritmo de vida de las personas, el
surgimiento de grandes cadenas de comida rapida y el prominente nivel de
sedentarismo y estrés, las ECV en el ambito laboral son evidentes, disminuyendo el
desempefio de los trabajadores y generando grandes gastos para las empresas y

el pais.

Segun estudios realizado por Garcia, (2017) Manabi es la provincia que posee altas
cifras de casos de pacientes diabéticos. De acuerdo a las modificaciones
metabdlicas de los nutrientes, la inactividad fisica, falta de adherencia al tratamiento

conlleva al control metabdlico inadecuado en los pacientes.

1.1.3 Yacon (Smallanthus Sonchifolius)

Smallanthus sonchifolius, conocido como yacén, pertenece a la familia de las
compuestas o asteraceas y crece en forma silvestre en las laderas humedas de los
Andes, desde América Central hasta el Noroeste Argentino. Actualmente, tanto las
hojas como las raices son utilizadas empiricamente en la zona del altiplano por
personas que padecen de trastornos digestivos, renales y diabetes (Sanchez y
Susana 2007).

Segun Mufoz et al. (2006) el yacon es conocido como Jicama en Venezuela,
Colombia y parte de Ecuador. Es una planta promisoria en los tiempos modernos

ya que la demanda de azucares emulsionantes no dafiinos para el organismo



humano esta creciendo continuamente por dos razones, el afan de no subir de peso
y los millones de seres humanos que sufren de diabetes y no pueden consumir
sacarosa. Los habitantes andinos lo comen y consideran como una fruta, con bajo
nivel energético, jugoso y de sabor dulce. Las raices y las hojas son usadas para la

diabetes, desordenes digestivos y desordenes renales

El yacon (Smallanthus sonchifolius) es una planta nativa de Sudamérica que en su
raiz almacena los carbohidratos en forma de (polimeros de fructosa), los cuales son
reconocidos como fibra dietética y prebidtico (Panta,.2013). En la actualidad se
considera que para que el tubérculo de yacén pueda ejercer su efecto prebidtico, un
producto con fibra soluble debe contener a lo menos 1.5 g por porcién y el nivel
minimo de ingestién deberia ser 3 g por dia, con un maximo aconsejado de 30 g al
dia. En efecto, la Gnica limitacion para la incorporacion de estos compuestos en los
alimentos es la tolerancia gastrointestinal, ya que el consumo de cantidades
elevadas puede producir meteorismo, borborigmo, sensacién de distension
abdominal, dolor abdominal y deposiciones blandas que pueden llegar hasta la

diarrea (Gotteland y Brunser.,2006).

1.1.4 Lugares de produccion en ecuador

Imbabura, Tungurahua, Cotopaxi, Chimborazo, Cafar, Azuay y Loja, y otros lugares

de la sierra. (Pazmifio, 2014)

1.1.5 Propiedades Quimicas del Yacon

Segun Valderrama, (2003) El yacon es una de las raices reservantes comestibles
con mayor contenido de agua. Segun diversos autores entre 83 y 90 % del peso
fresco de las raices es agua. En términos generales, los carbohidratos representan
alrededor del 90% del peso seco de las raices recién cosechadas, de los cuales

entre 50 y 70 % son fructooligosacéridos (FOS).



El resto de carbohidratos lo conforman la sacarosa, fructosa y glucosa Las raices
reservantes acumulan, ademas, cantidades importantes de potasio, compuestos
polis fendlicos, entre otros. (Biopat .2015) Los fructooligosacaridos (FOS)
contenidos en la raiz del yacon pueden comportarse como prebidticos al mejorar el
balance de la microflora intestinal y al promover el crecimiento de organismos
prebiodticos. (Lock et, al ;2005)

1.1.6 Fructooligosacaridos

De acuerdo a Guevara et al.,, (2015) Los fructooligosacaridos (FOS) son
carbohidratos que consisten en una cadena de unidades de fructosa con una unidad
de glucosa terminal unidas por enlace glucosidico 3(2—>I), caracteristica que los
define como oligosacaridos no digeribles, que hace que no puedan ser degradados
por las enzimas digestivas humanas. Por otro lado, debido a que el consumo de
FOS no eleva el nivel de glucosa en la sangre puede ser incluido en la dieta de los
diabéticos. Industrialmente los FOS se obtienen a partir de la hidrdlisis de la inulina,
un polisacérido que esta presente en cantidades importantes en las raices de la
achicoria o por procesos sintéticos a partir de la sacarosa, la cual es sometida a

transfructosilacién con (- fructofuranosidasa.

Variados estudios realizados por Barragan (2017), muestran que el consumo de
fructooligosacéaridos produce una reduccion importante en los niveles de azlcar y
grasas en la sangre, inhibiendo la lipogénesis hepatica, los riesgos de
arterioesclerosis, en algunos casos normalizando la presion arterial y mejorando el
metabolismo de las personas que sufren problemas cardiovasculares, diabetes y

colesterol alto.

1.1.7 Pan de trigo

El pan es un producto de consumo masivo que ha acompaifado la evolucion del
hombre. Se lo ha elaborado de diversas maneras: sin levadura, blanco, negro,

primeramente, de un modo artesanal y luego con maquinarias. Independientemente



del tipo de elaboracién, integra desde la antigiiedad la mesa de la mayoria de los
hogares, ya sea para acompafar las comidas o como unico alimento. (Sanchez,
2008) Por otra parte, los carbohidratos presentes en el pan de trigo blanco son
facilmente digeribles, lo cual produce una rapida y alta respuesta glicémica e
insulinemia, ademas aportan un elevado contenido energético y relativamente baja

sensacion de saciedad. (Montero et al; 2015)

La velocidad de digestion de los carbohidratos afecta a la absorcion de la glucosa y
ello conlleva que sean necesarios poner en marcha con rapidez y eficacia los
mecanismos metabolicos reguladores de la glicemia postprandial y la respuesta
lipémica. En cambio, la presencia de otros componentes de los alimentos puede
jugar un papel importante en la modulacion de la glucosa en sangre,
fundamentalmente debido a una digestion y absorcion mas lenta de los glucidos,
que ayuda a mantener los niveles normales de glucosa en sangre. (Montero et al;
2015)

Este factor se ha identificado como relevante en la prevencion de algunas
enfermedades crénicas. Por lo tanto, la incorporacion de ingredientes funcionales,
por ejemplo, con una mayor cantidad de fibra, es una estrategia interesante para
mejorar la respuesta glicémica ocasionada por el consumo de pan, lo cual cobra
una especial relevancia en el disefio de dietas para diabéticos destinadas a mejorar

el control metabdlico de la glicemia. (Montero et al; 2015)

El trigo es uno de los cereales mas importantes a nivel mundial por la superficie
sembrada y cosechada, porque es base de alimentacion en muchos paises y por
ser considerado por la FAO como unos de los cultivos basicos por aportar

aminoacidos esenciales al ser humano (Vasquez et al, 2016).

Gamifio (2013) de acuerdo a su experiencia nos habla acerca del maiz, se puede

consumir en las mas variadas preparaciones, segun las costumbres de los paises,



e incluso de regiones en éstos, lo mismo se puede aseverar del trigo, que, una vez
transformado en harina, se puede utilizar principalmente para la fabricacion de pan,
galletas, pasteles, tortillas, pastas para sopas y otros productos. Uno de los
elementos nutritivos mas importantes, es la proteina, misma que se encuentra
contenida en el gluten, el cual facilita la elaboracion de levaduras de alta calidad,

necesarias para la panificacion.

Segun Moreno (2001) aduce que el trigo constituye la base de las industrias
panadera y formadora; es un alimento energético y aporta vitaminas a los

organismos humano y animal.



1.2 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En la actualidad hay una gran demanda y oferta por generar productos alimenticios
gue tengan un efecto positivo en la salud no solo cumpliendo su peculiar efecto de
saciar el hambre si no también evitar enfermarnos aumentando nuestra calidad de

vida.

Es asi que los habitos alimenticios han ido mejorando buscando intercambiar cierto
tipo de alimentos por alternativas saludables. Cada vez son mas demandadas la
elaboracion de alimentos con un bajo indice glucémico enfocandose en personas
con problemas de salud y personas que deseen mejorar su calidad de vida a través
de los alimentos que consumen. Una de las alternativas preventivas presentadas y

con respaldo cientifico es el yacon.

La falta de conocimiento sobre los beneficios del yacén en Ecuador ha generado
que las personas dejen de consumirlo y se deje en el olvido su cultivo
desmereciendo el lugar que podria tener en nuestra alimentacién y contribuir a
personas con problemas de glucosa alto y colesterol, esto se debe a la alta cantidad
de oligofructosa inulina o fructo-oligosacarina, ya que estas no son metabolizadas
por el cuerpo humano, es alli donde es recomendable para personas con este tipo

de problemas de salud afirma (Quillupanqui, 2016).

Esta planta es multipropésito, tiene propiedades alimenticias y medicinales; por su
sabor dulce y alto contenido de agua, y medicinales porque al presentar
fructooligosacaridos (FOS), azucares que no pueden ser facilmente digeridos,
evitando que suba el nivel de azucar en la sangre, por lo que puede ser consumido

por personas que padecen de diabetes como buena alternativa (Jiménez, 2011).

La evidencia cientifica disponible sustenta el reconocimiento de los

(fructooligosacaridos) FOS como fibra dietética y como prebioticos. Un prebidtico se

define como un alimento no digerible que afecta favorablemente la salud del

hospedero (es decir, del consumidor) al estimular selectivamente la proliferacion de
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un grupo de bacterias benéficas en el tracto digestivo, mejorando asi el balance
intestinal (Condori et al., 2016).

El yacon tiene varias cualidades que justifican su estudio, ya que puede ser
potencialmente utilizado en la alimentacion, industria, medicina, como controlador
de la erosion de los suelos en los sistemas de produccion y como forraje para el
ganado. (Condori et al. ,2016). La finalidad de esta investigacion es desarrollar un
pan con beneficio al consumo humano en el cual estan englobadas personas con
diabetes que es muy comun en el siglo XXI, deportistas y personas que requieran

cuidar de su vitalidad.



1.3 JUSTIFICACION

En Ecuador el estado de salud nutricional atraviesa por problemas bien conocidos.
En el pais, cada vez hay mas obesos y diabéticos debido al cambio del habito
alimenticio de su poblacion, asi lo reflejan las estadisticas del Ministerio de Salud
afirma (Zambrano, 2014). Los alimentos funcionales se han convertido en una gran
alternativa por sus caracteristicas beneficiosas sobre todo porque tienen una
inteligencia nutricional siendo capaz de minorizar el riesgo de adquirir
enfermedades. Segun Lamos et., al (2017) cuando se habla de un alimento
funcional quiere decir que este aporta los nutrientes basicos y que cuenta con uno
0 mas componentes diferenciados que mejoran las funciones fisiologicas del

organismo que lo consuma.

Al referirnos a prebidticos estamos hablando de un alimento funcional también. El
término prebidtico se refiere a los ingredientes de los alimentos no digeribles que
producen efectos beneficiosos sobre saludable el huésped estimulando selectiva-
mente el crecimiento y/o actividad de un tipo o de un nimero limitado de bacterias
en el colon. Conjuntamente, hay que destacar que solo se ha demostrado que existe
evidencia cientifica, en cuanto a las propiedades anteriormente nombradas, para “la

inulina, fructooligosacéridos (FOS) (futer y molero; 2007)

Segun Lopez (2007), El yacon (Smallanthus sonchifolius) es una raiz tuberosa de
origen andino que posee un alto contenido de fructooligosacaridos (FOS), los
mejores prebiodticos conocidos. Los extractos acuosos de las hojas tienen la
capacidad de reducir los niveles de glucosa en la sangre. Poseen compuestos
quimicos, que todavia no han podido ser aislados, tienen la propiedad de actuar
reduciendo los niveles de glucosa en la sangre de ratas en las que han desarrollado
diabetes en forma artificial. Estos resultados dan apoyo experimental al uso del té

de yacon de la infusion de hojas de yacon.
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Esta tesis pretende desarrollar un pan con sustitucion parcial de harina de trigo por
harina de yacon. A tal fin que este pueda reducir el indice de glucosa en la sangre
siendo un pan saludable para el consumo, apto para publico con el &nimo de realizar
un alimento que no solo cumpla con la funcion nutricional si no también que

prevenga el riesgo de contraer enfermedades.
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1.4 HIPOTESIS PLANTEADA

» Laingesta de pan de trigo con incorporacion de harina de yacén

reducira el indice glucémico.
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1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo general

» Estudiar el efecto en el indice glicémico por adicion de yacon
(Smallanthus sonchifolius) en la formulacién de pan de trigo

1.5.2 Objetivos Especificos

» Elaborar pan utilizando harina de trigo con diferentes concentraciones de
harina de yacon y determinar su incidencia glucémica en los pacientes luego
de su consumo

» Cuantificar los azucares totales presentes en el yacén

13



CAPITULO I
METODOLOGIA

1.6 UBICACION

El presente trabajo de investigacion se lo ejecuto en la Universidad Laica Eloy Alfaro
de Manabi (ULEAM) en el laboratorio de Ciencias de alimentos de la facultad de

Ciencia Agropecuarias que se sitia a 0°, 40", 0” de latitud este respectivamente.

En el departamento de ciencias de alimentos y tecnologia (DECAB) perteneciente
a la Escuela Politécnica Nacional de Quito situado en la calle ladron de Guevara
E11-253.

1.7 VARIABLES DE ESTUDIO

1.7.1 Variables independientes

v Concentracion de harina de trigo y harina de yacon

1.7.2 Variables dependientes

v indice glucémico
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1.8 FACTORES EN ESTUDIO

El experimento fue de tipo unifactorial con diferentes concentraciones de yacén en

el pan de trigo como se detalla a continuacion
Porcentajes de harinas

H1 70% Harina de trigo + 30 % harina de yacon
H2 75% Harina de trigo + 25 % harina de yacon

v
v
v' H3 80% Harina de trigo + 20 % harina de yacon
v' H4 85% Harina de trigo + 15 % harina de yacon
v

H5 90% Harina de trigo +10 % harina de yacon

Formula para la elaboracion de 5 panes

Harina 115g. 57.79 %

Agua 69.05 g. 34.69 %
Sal 2.3¢. 1.16%
Levadura 2.349. 1.16%
Manteca 10.5g. 5.20%
Total 100%

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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1.9 TRATAMIENTO EN ESTUDIO

Para determinar si el indice glucémico se altero al agregar yacén al pan de trigo se
necesito la participacion de 5 personas las cuales ingieron el producto elaborado
con 5 diferentes formulaciones (harina de trigo-harina de yacon) durante 5 sesiones

por un reposo de 5 dias cada sesion.

Con la interaccion de los factores en estudio se obtuvieron los tratamientos que se
detallan en el siguiente cuadro:

Cuadro N°. 1 Tratamientos

N° | CODIFICACION TRATAMIENTOS

1. H1 70 % Harina de trigo - 30 % Harina de yacon
2. H2 75 % Harina de trigo - 25 % Harina de yacon
3. H3 80 % Harina de trigo - 20 % Harina de yacon
4. H4 85 % Harina de trigo -15 % Harina de yacon
5. H5 90% Harina de trigo - 10% Harina de yacén

Elaborado por:  Thalia Pachay 2019

1.10DISENO EXPERIMENTAL

En el estudio se utilizé un disefio experimental completamente al azar con un arreglo
unifactorial con 5 dosis comprendidas en harina de trigo y harina de yacon (70%-
30%; 75% - 25%; 80% - 20%; 85%- 15%; 90 — 10%). Se utilizo la metodologia de
O’Donnell para la elaboracién de pan de artesanal (Mesas y Alegre.,2002)

El tratamiento de los datos se los realizo con el paquete estadistico (Infostat, Version
Profesional 2018.
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1.11DELINIAMIENTO EXPERIMENTAL

Cuadro N°. 2 Disefo experimental ADEVA

FUENTE DE VARIACION G. DE LIBERTAD
TRATAMIENTOS 4

ERROR 16

TOTALES 19

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

1.12 ANALISIS ESTADISTICO

En la investigacion las variables del ADEVA se sometieron a la prueba de
significancia del test de Tukey al 0.05% para los tratamientos. Se realiz6 el
coeficiente de variacion para observar la variabilidad de los datos en relacion con la

varianza utilizando el paquete estadistico Infostat version profesional 2018.

1.13MANEJO DEL EXPERIMENTO

1.13.1 ELABORACION DE HARINA DE YACON

Se procedié a un lavado de la materia prima (yacon) por aspersion, con abundante
cantidad de agua corriente cepillo con el fin de eliminar impurezas, sustancias
extrafias y restos de materia organica (tierra, hojas, insectos) presente en el vegetal,

y a un pelado manual bajo agua corriente.

Las raices fueron cortadas manualmente con cuchillo, de manera transversal, en
rodajas de aproximadamente 0,3cm de espesor y se trataron con una solucién de
CaClz al 1% por un tiempo de 30 minutos; este compuesto, por tratarse de una sal,

promueve una competencia entre los tejidos del vegetal y los iones salinos por la
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molécula de agua, lo que consecuentemente lleva a la remocion de agua del

producto provocando la compactacion de los tejidos.

El yacon cortado fue acondicionado en bandejas metalicas y secado en estufa con
corriente de aire, marca Jonomex (con aire forzado y sistema de regulacion de
temperatura de 0 - 200°C) durante 24 horas, a una temperatura de 70,0 £ 5, 0°C.El
producto resultante fue separado en dos partes, una de ellas se conservdé como

hojuelas de yacon, mientras que la otra porcion se destiné a molienda.

Esta ultima se llevo a cabo en un molinillo a hélice, a los fines de reducir el tamafio
de las particulas, hasta obtener una granulometria mesh 60. Los obtenidos fueron
envasados en bolsas herméticas de polietileno de baja densidad, impermeables al

vapor de agua y almacenados en un ambiente seco (Clinis et al., 2013).
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1.13.2 DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE PAN A BASE DE
TRIGO Y YACON

Harina de
trigo
70%
75%
80%
85%

Harina

yacon

30%

25%

20%

de

RECEPCION DE LA MATERIA
PRIMA

345 G. de agua

6.9 gr. De
levadura

6.9 gr. Sal
23 gr. Sal

l

>

PESADO

l

MEZCLADO DE LOS
INGREDIENTES (AMAZADO)

BOLEADO

|

FERMENTADO

Reposar durante 1 hora

l

HORNEADO

Se hornea a una temperatura 200°C por 10 min.

19

l

PRODUCTO

(PAN 50 gr.)

Elaborado por: Thalia Pachay 201




1.13.3 DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DE FLUJO

Para la elaboracion del pan de harina de trigo con harina de yacon en diferentes

porcentajes se uso la siguiente metodologia:

Recepcion de la materia prima: Se receptd la materia prima e insumos cumpliendo

con los requisitos de elaboracion.

Se peso la harina de trigo y la harina de yacon de acuerdo a la dosificacion

estipulada en la metodologia

Cuadro N°.3. Formulaciones de harinas para la elaboracion de pan de trigo y yacon

Harina de trigo //Harina de Harina de trigo (g.) Harina de Yacon (g.)

yacon

(Porcentajes)
70% -30% 16 7
75%-25% 17 6
80%-20% 18 5
85%-15% 19 4
90%-10% 20 3

. Elaborado por: Thalia Pachay 2019

Se pesaron los diferentes ingredientes para la elaboracion de 5 panes 3 litros de
agua, 6.9 g. de sal, 6,9 g. de levadura, 12 g. de azucar solo se variaron las diferentes

concentraciones de harina.

Amasado: Se mezclaron todos los ingredientes hasta que se formdé una masa

homogénea
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Boleado: Se procedi6 a darle la forma al pan en forma de bolita (boleado) y se peso
para llegar a producto final un pan de 50 g.

Fermentado: Se reposa la masa durante una hora, para que esta tome volumen a

temperatura ambiente.

Coccion- Hornado: La masa continuo inflandose hasta que se alcanzaron los 50° C.
Internamente se forma la miga y a medida que aumenta la temperatura, la corteza
se endurece y adquiere un tono dorado., temperatura final de horneado son 200°
C.durante 10 min.

1.13.4 METODO INDICE GLICEMICO

Las evaluaciones de glicemia fueron receptadas de individuos jévenes de una edad
promedio de 19 a 25 afios con un indice de masa corporal (IMC) sano comprendidos
en (18-24.9), que asistian a la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi en horarios

matutinos.

Se pidié la colaboracion de 5 estudiantes a los cuales se le solicito asistir los dias
de prueba en horario matutino. Voluntarios 5 (1 mujer, 4 hombres). El sitio en donde
se realizé la prueba de los panes en diferentes porcentajes y el pan blanco, pasando

5 dias por 6 sesiones, en donde se tomaron 6 muestras.

Se calcul6 el area bajo la curva que corresponden a los incrementos de glucemia.
Materiales y Equipos

* ACCU-CHEK Performa Nano

» Tiras reactivas Accu-Chek Active

* Lancetas Accu-Chek Active

» Dispositivo de puncién Accu-Chek Sofclix
* Guantes desechables

» Alcohol antiséptico
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* Mandil

* Muestras de panes en diferentes porcentajes (50 gr.)
* Muestra de pan blanco (50 g)

* Vaso de agua de 250 mi

* Platos desechables

» Servilletas

» Refrigerios
Protocolo para panelistas
Se cito alos panelistas alas 7 am momento en el cual se procedio a tomar la primera

muestra de sangre periférica para cuantificar el nivel de glucosa en ayunas (t0).

Cada panelista recibié una porcion del alimento bajo estudio, correspondiente a 50

g de carbohidratos disponibles.

Los panelistas fueron instruidos para que ingirieran la totalidad de la porcion ofrecida
en un plazo de 15 minutos, y solo se le permitié 1 vaso de agua (250 ml) como

acompafante.

A los 30 min. se inicio la ingestion tomamos la segunda muestra de sangre (t30).

Este procedimiento se repitio a los diferentes tiempos (45, 60, 90, 120 y 180 min.).

Una vez acumuladas las diferentes muestras de sangre, se realizd a la

cuantificacion de glucosa plasmética.
Procedimiento de la toma de glucemia
Usar la vestimenta adecuada (mandil), aclarar las manos con agua, colocar los

guantes y usar guantes antisépticos.

Separamos la tira reactiva Accu Chek Performa del envase y lo cerramos
herméticamente. Insertamos la tira reactiva dentro del medidor. Estas tirillas estan
22



disefladas especificamente para detectar cualquier dafo, influencia externa,
humedad o muestra insuficiente de sangre, evitando que los datos de glucemia se

alteren.

Insertamos la tira dentro de la ranura del medidor de glucosa Accu Chek Performa,

el cual se enciende autométicamente aparece un codigo.

Cuando el medidor solicito la muestra de sangre apoye el dispositivo de puncion

contra la yema del dedo y presione el boton de disparar.

Acercamos la gota de sangre hacia el dispositivo en la tira reactiva dejamos caer la

gota de sangre.

El medidor de glucosa automaticamente dara el resultado de la toma de muestra de

glucosa sanguinea en el tiempo determinado.

Depues de observar el resultado de la prueba tomamos la tirilla con mucho cuidado

y la desechamos.

Para extraer la lanceta, extraemos la tapa del dispositivo de puncion accionamos el

eyector de desechar en un recipiente a prueba de perforacion.
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1.14Método de azucares totales

Materiales y equipos

El siguiente andlisis fue realizado en laboratorios LASA en la Ciudad de Quito
ubicado Av. de la Prensa N 53 -113 y Gonzalo Gallo. Por medio del método Dr.
George W. Latimer Jr. Oficial methods of anélisis of AOAC international, 21edition.
20109.

Oficial Method AOAC 980.13 (31.5.04). Fructosa, glucosa, lactosa, maltosa y

sacarosa en leche chocolatada.

Official Method AOAC 982.14 (32.2.07). Fructosa, glucosa, maltosa y sacarosa en

cereal
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CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Resultados de respuesta glucémica post-ingestio n de pan
elaborado de harina de trigo con diferentes concent raciones de

harina de yacon

Para el desarrollo de este estudio se realizaron cinco formulaciones de pan de trigo
con diferentes concentraciones en ocho tomas de tiempo de glucosa post-ingestion
de harina de yacon en el cual pudimos observar el comportamiento de glucosa en
cada panelista que formo parte del estudio, comprendidos en un grupo de personas

de edad 19 a 25 afios con un indice de masa corporal sano (IMC) (18 -24.9).

Con base a los resultados obtenidos, pudimos observar que la respuesta glicémica
en cuanto a los panes de acuerdo a los tiempos (t0, t15, t30, t45, t60, t90, t120)
segun las concentraciones (90-%t-10% y) (85% t-15%y) (80%t-20%y) (75% t-25%
y) y(70%t-30%y) son estadisticamente iguales como se muestra en las tablas. En
cuanto al tiempo (t180) se pudo observar una respuesta glicémica significativa en
las concentraciones (90% T- 10 % Y) (80 T%-20% Y) (75% T -25% Y) en

comparacion a la concentracién (100% T) en este tiempo. (TABLA 8)

Segun (Quintero et al,2015) en su estudio realizado con el tema “efectos de panes
integrales con amaranto (Amaranthus dubius Mart; ex Tell;) sobre la respuesta
glicémica” sugiere un mayor contenido de fibra insoluble en nuestro pan ya que
esto reduce el apetito, y por consiguiente la ingesta de alimentos y mejora la
respuesta glicémica, todo esto podria estar relacionado con la regulacién de la
absorcion de fibra por tanto, esto puede evitar variaciones bruscas de los niveles
de glucosa en sangre, mejorando de esta manera la respuesta metabdlica ante el
consumo de carbohidratos, lo cual es sumamente importante en las personas

diabéticas.
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En otros estudios realizados por (Vazquez et al, 2016) con las hojas y raiz del
yacon corroboran que los resultados de su estudio, han demostrado que existe una
disminucion en los niveles de glucosa en sangre, esto se debe a los
fructooligosacaridos del extracto de la raiz del yacén que podria ayudar a los
pacientes con diabetes. Se encontro también que la administracion de 300g de raiz
fresca de yacon por via oral, reduce la respuesta glicémica postprandial en sujetos

sanos en el grupo tratado con yacon de acuerdo a su investigacion.

En el estudio de Bobadilla “Evaluacion sobre el efecto de la inulina en la glucosa de
pacientes con Diabetes Mellitus tipo 2"se observd disminucion de glucosa en los
pacientes diabéticos después de la ingesta del té de yacdén a las dosis
recomendadas. Por otro lado, Volpato administré extracto acuoso de las hojas de
yacon a ratas diabéticas, donde demostrando que el extracto reduce los niveles de
glucosa en sangre y reportaron ademas que no alterd los niveles de glucosa

sanguinea en los animales con glicemia normal. (Gordillo, 2009)

En las investigaciones mencionadas anteriormente ha influido el nivel de glucosa en
la sangre después de la ingesta de yacon , ellos nombran mucho el seguimiento en
la alimentacioén, también se debe de estimar la forma de preparacién al momento de
ser consumida ya que los estudios que se realizaron anteriormente fueron
preparados en té, néctares y de manera fresca al momento de consumirse,
ciertamente se pudo observar una diferencia significativa en el tiempo (t180) en las
concentraciones (90% T- 10 % Y) (80 T%-20% Y) (75% T -25% Y) es el ultimo
tiempo de toma de glucosa sanguinea post-ingestion pudimos presenciar que no es
tan elevado a diferencia de toma de glucosa de pan (100% T) pero aun asi no
cumple con las perspectivas esperadas en el estudio realizado . (TABLA 8).
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To.
Tabl a N. 1 Analisis de varianza (TIEMPO 0)

Test: Tukey Al fa=0, 05 DV5=13, 96513
Error: 51,0000 gl: 24
CONCENTRACIONES Medias n E.E.

30 93,00 53,19 A
15 93,00 53,19 A
20 93,60 53,19 A
10 93,80 53,19 A
25 94,40 53,19 A
100 98,20 53,19 A

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

To. 15
Tabl a N. 2 Andlisis de varianza (TIEMPO 15)

CONCENTRACIONES Medias n _E.E.

30 94,20 54,60 A
10 97,60 54,60 A
15 101,20 54,60 A
20 102,00 54,60 A
100 102,40 54,60 A
25 108,20 54,60 A

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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To .30

Tabl a N. 3 Analisis de varianza (TIEMPO 30)

CONCENTRACIONES Medias n E.E.

30 105,40 55,59 A
100 105,60 55,59 A
10 107,20 55,59 A
25 110,20 55,59 A
15 112,20 55,59 A
20 115,00 55,59 A
Medias con una letra comun no son significativament e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

To. 45
Tabl a N. 4 Andlisis de varianza (TIEMPO 45)

100 111,20 56,18 A
10 112,40 56,18 A
25 117,00 56,18 A
15 126,20 56,18 A
20 128,00 56,18 A
Medias con una letra comun no son significativament e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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To. 60
Tabl a N. 5 Andlisis de varianza (TIEMPO 60)

CONCENTRACIONES Medias n E.E.

25 105,00 54,65A
30 105,40 54,65 A
15 113,80 54,65A
100 114,00 54,65 A
10 114,40 54,65 A
20 119,00 54,65 A

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

To. 90
Tabl a N. 6 Analisis de varianza (TIEMPO 90)

CONCENTRACIONES Medias n E.E.

15 98,60 55,76 A
25 98,80 55,76 A
100 100,40 55,76 A
30 100,60 55,76 A
20 107,80 55,76 A
10 111,80 55,76 A

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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To.

120
Tabl a N. 7 Andlisis de varianza (TIEMPO 120)

CONCENTRACIONES Medias n E.E.

15

30
10

25

20
100

91,60 52,96 A

93,00 52,96 A
96,40 52,96 A

98,80 52,96 A

99,80 52,96 A
100,00 52,96 A

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

To.

180
Tabl a N. 8 Andlisis de varianza (TIEMPO 180)

CONCENTRACIONES Medias n E.E.

30

15
20

10

25
100

89,20 53,24 A

90,60 53,24 A
93,40 5324A B

94,80 5324A B

95,80 5324A B
107,25 4362 B

Medias con una letra comun no son significativament

e diferentes (p > 0,05)

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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3.1 RESULTADOS DE AZUCARES TOTALES DEL YACON

En el andlisis del yacon proveniente de Ecuador de la ciudad de Cotacachi realizado
por el laboratorio Lasa presento un 8,8% en 100 gramos de muestra, en cuanto al
contenido de azucares totales. (GRAFICO 9)

De acuerdo a una investigacion realizada por (Ludefia et al; 2004) en su estudio
Efecto normoglicemiante del tubérculo y la hoja del yacdon (Smallanthus
sonchifolius) en pacientes diabéticos Tipo 2 en los resultados de azucares totales
obtenidos de 100 gramos de muestra, expuesta al ambiente mediante el método de
hidrolisis en caliente obtuvieron un 14,21 %. En su estudio realizado en sus
panelistas recibieron la muestra de yacon en tres presentaciones (fresco, liofilizado,

en forma de té).

En los cuales en sus diferentes presentaciones se obtuvo una disminucién de
glucosa sin llegar a los valores normales. Con respecto a nuestra investigacion
realizada pudimos presenciar una disminucion de glucosa al igual que en la
investigacion del autor ya nombrado (Ludefia et al; 2004), también hay que rescatar
que la manera de ingesta del yacon fue de una manera diferente a nuestra

investigacion.

En otro estudio realizado por Coronado 2013 con el tema Elaboracién de la harina
de yacon (Smallanthus sonchifolius) y su influencia en el crecimiento de dos
bacterias probioticas en donde se realiz6 un andlisis de azucares totales al yacon

obtuvieron un resultado de 87,03 % en el cual el mismo autor aduce.

Que el yacon es considerado como una fuente rica de carbohidratos ya que esto
representa alrededor del 90% de su peso seco de los cuales entre 50 y 70% son

oligofructanos, el resto estd conformado por unidades de sacarosa, fructosa y
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glucosa, sin embargo, la composicién relativa de los diferentes azucares varian
significativamente debido a diferentes factores como son el cultivo, la época de
siembra, la cosecha, el tiempo y temperatura de post cosecha, entre otros.

A este tipo de factores se debe nuestra variacion de azucares totales de acuerdo al
contenido de yacon con el cual realizamos nuestro estudio con el estudio de
(Coronado 2013).

Con respecto a una investigacion realizada por (Guevara et al 2015) con el tema
optimizacion del proceso de extraccion de los fructooligosacaridos de yacon
(Smallanthus sonchifolius) en donde también se efectué un analisis de azucares
totales aportan que las variaciones influyentes se deben a diferencias en el estado
de madurez y zona geogréfica de procedencia como concluyé chirinos. otro aspecto
a considerar es la perfectibilidad de esta raiz; estudios han demostrado que luego
de la cosecha las raices empiezan un rapido proceso de cambio en la composicion
quimica: los FOS son hidrolizados en azlcares simples por la accion de la enzima

fructanohidrolasa, que los convierte en fructosa, sacarosa y glucosa
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2 CONCLUSION

En base al estudio realizado se concluye que la respuesta de glucemia postprandial
de los panes de trigo con diferente concentracién de yacon en los tiempos (t0, t15,
t30, t45, t60, t90, t120) concentraciones de yacon (90-% t10% y) (85% t-15%y)
(80%t-20%y) (75% t-25% y) y (70%t-30%y) no disminuye la glucemia en la sangre
en participantes sanos , en el tiempo 180 en las concentraciones (90% T- 10 % Y)
(80 T%-20% Y) (75% T -25% Y) se encontro una diferencia significativa a diferencia
pan convencional constituido con 100% harina de trigo siendo cada paciente su

propio testigo .
El yacon presento un contenido de azucares totales de 8.8%, esto se debe a las

caracteristicas de procedencia del yacon y tanto a su almacenamiento debido a que

el analisis no se realiz6 en el tubérculo de manera fresco.

33



3 RECOMENDACION

En base al estudio realizado que el consumo del tubérculo de yacon como apoyo
nutricional y control glucémico esto debe estar complementado con la mejora de la

calidad de su alimentacién y aumento de actividad fisica.

Se recomienda la realizacion de un estudio a largo plazo, con un mayor nimero de
participantes, asegurando que los pacientes cumplan un tratamiento habitual para
poder determinar si tuvo influencia sus habitos tanto alimenticios como su actividad

fisica.

Fomentar el conocimiento del tubérculo de las propiedades beneficios y usos del

yacon (Smallanthus sonchifolius).

Se puede recomendar la realizacion de un estudio con control glucémico, en

productos elaborados en diferentes presentaciones a base del tubérculo de yacon
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5 ANEXOS

Grafico N. 2 Troceado de la materia prima

Grafico N. 3 Almacenamiento de la materia prima Grafico N. 4 Secado de la materia prima
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Grafico N. 6 Toma de la muestra glucosa

Gréfico N.7 Toma de la muestra glucosa
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Cuadro N°. 4 Datos de glucosa post-ingestion de las diferentes formulaciones de pan;
panelista 1

ANA CAROLINA ALVIA SANTANA

| EDAD: 23 Afios

IMC = 22 NORMAL

PANELISTA 1(FEMENINO)

GLICEMI
GLICEMIA GLICEMIA | GLICEMIA | GLICEMIA A
GLICEMCI)A%TRIG PANT90%- PAN T 80%- | PAN T85%- | PAN T75%- PAN
TIEMP Y10% 20% Y15% Y25% T70%-
o Y30%
0 104 94 93 87 90 95
15 96 103 98 98 92 92
30 99 111 97 92 100 105
45 101 97 107 95 122 104
60 113 110 114 106 109 104
90 94 134 94 84 99 110
120 106 109 92 82 100 97
180 117 96 90 79 93 96

Elaborado por:

Thalia Pachay 2019

Cuadro N°. 5 Datos de glucosa post-ingestion de las diferentes formulaciones de pan;
panelista 2
ALVARO BLADIMIR FLORES HOLGUIN | EDAD: 24 ANOS | IMC =20 NORMAL
PANELISTA 2 (MASCULINO)
GLICEMI
GLICEMIA GLICEMIA GLICEMIA A
TIEMP C;.’:F:IléléA P Aﬁ#;%li/ltho% PAN T 80%- PAN T85%- PAN T75%- PAN
0} Y20% Y15% Y25% T70%-
Y30%
0 97 mi/dl 93 mi/dI 97 ml/dl 87 mi/dl 80 ml/dI 96 ml/dl
15 102 ml/dl 101 ml/dl 103 ml/dl 88 ml/dl 88 ml/dl 90 ml/dl
30 97 mi/dl 103 ml/dl 112 ml/dl 102 ml/dl 93 ml/dI 95 ml/dl
45 104 ml/dl 108 ml/dI 134 ml/dI 111 ml/dl 114 ml/dl 104 ml/dI
60 105 ml/dl 93 ml/dl 123 ml/dl 101 ml/dl 110 ml/dl 105 ml/dl
90 97 ml/dl 86 ml/dl 112 mi/dl 96 ml/dl 87 ml/dl 107 ml/dl
120 99 ml/dl 82 ml/dl 99 ml/dl 93 ml/dl 92 ml/dI 98 ml/dl
180 | 103 mi/dl 80 ml/dl 93 ml/dl 89 mi/dl 90 ml/dI 95 ml/dl

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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Cuadro N°. 6 Datos de glucosa post-ingestion de las diferentes formulaciones de pan;

panelista 3

PEDRO FERNANDO CADENA CRUZ

EDAD: 19 ANOS

IMC =22 NORMAL

PANELISTA 3 (MASCULINO)

GLUCEMI
GLICEMIA GLICEMIA PC;I;:'C_II_EQI(I)IQ_ ::\I-:uc':%gwslt/: PGALII\|C1I§I7V|5|(:/: A P

TIEMP | 100%TRIGO | PANT90%-Y10% T70%-

20% Y15% Y25%

(0] Y30%
0 95 mi/dl 99 mi/dl 91 mi/dl 105 ml/dl 95 ml/dl 96 ml/dI
15 105 ml/dl 94 ml/dl 110 ml/dl 121 ml/dl 128 ml/dl 101 ml/dl
30 112 ml/dl 118 mi/dl 133 ml/dl 142 ml/dl 121 ml/dl 114 mi/dl
45 107 ml/dl 130 ml/dl 127 ml/dl 155 ml/dl 117 ml/dl | 122 ml/dI
60 112 ml/dl 129 ml/dl 108 ml/dl 117 ml/dl 93 ml/dl 110 ml/dl
90 98 ml/dI 126 ml/dl 106 ml/dl 93 ml/dI 106 ml/dl 92 ml/dl
120 100 ml/dI 96 ml/dl 103 ml/dI 90 ml/dl 106 ml/dI 90 ml/dl
180 105 ml/dI 94 ml/dl 96 ml/dl 103 ml/dl 106 ml/dl 85 ml/dl

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

Cuadro N°. 7 Datos de glucosa post-ingestion de las diferentes formulaciones de pan;

panelista 4
PABLO MEDRANO | EDAD: 23 ANOS | IMC =23 NORMAL
PANELISTA 5 (MASCULINO)
GLIEEMIA GLICEMIA GLICEMI;A GLICEMIOA GLICEMIOA GL'(;\EM'
TIEMP 1°°€TR'G PANT90%-Y10% PANZE;OM' PA%B/‘:’/" PA?;_E’Z/‘:’A" P T70%-
o Y30%
0

97 ml/dl 94 ml/dl 92 ml/dl 91 ml/dl 116 mi/dl | 83 ml/dl
15 108 ml/dl 103 ml/dl 97 ml/dl 98 ml/dl 110 ml/dl 95 ml/dl
30 112 ml/dl 111 ml/dl 110 ml/d| 113 ml/dl 116 ml/dl | 115 ml/dl
45 128 ml/dl 97 ml/dI 137 ml/dl 132 ml/dl 115 ml/dl | 114 ml/dI
60 126 ml/dl 110 ml/dl 120 ml/d| 105 ml/dl 102 ml/dl | 105 ml/dl
90 118 ml/dl 134 ml/dl 113 ml/dl 98 ml/dl 102 ml/dl | 83 ml/dl
120 92 ml/dl 109 ml/d| 98 ml/dl 92 ml/dl 99 ml/dl | 86 ml/dl
180 | 104 ml/dl 92 ml/dl 90 ml/dl 85 ml/dl 95 ml/dl | 80 ml/dl

Elaborado por: Thalia Pachay 2019
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Cuadro N°. 8 Datos de glucosa sanguinea post-ingestion de las diferentes formulaciones

de pan; panelista 5

JOSHUA STEVEN LUCAS PACHAY

| EDAD: 23 ANOS

IMC = 22 NORMAL

PANELISTA 4 (MASCULINO)

GLICEMIA GLICEMIA GLICEMIA GLICEMIA

GLICEMIA GLICEMIA PAN T 80%- PAN PAN T75%- PAN

100%TRIGO PANT90%-Y10% 20% T85%- Y25% T70%-

TIEMPO Y15% Y30%
0 98 ml/dl 86 ml/dI 95 ml/dI 95 ml/dI 91 ml/dl 95 ml/dI
15 101 ml/dl 82 ml/dl 102 ml/dl 101 ml/dl 123 ml/dl 93 ml/dl
30 108 ml/dI 92 ml/dl 123 ml/dl 112 ml/dl 121 ml/dl 98 ml/dl
45 116 ml/dl 99 ml/dI 135 ml/dI 138 ml/dI 117 mi/dI 105 ml/dI
60 114 ml/dl 114 ml/dl 130 ml/dl 140 ml/dl 111 ml/dl 103 ml/dI
90 95 ml/dl 105 mi/dI 114 mi/dI 122 mi/dI 100 mi/dI 111 ml/dl
120 103 ml/dI 96 ml/dl 107 ml/dl 101 ml/dl 97 ml/dl 94 ml/dl
180 100 ml/dI 92 ml/dl 98 ml/dI 97 ml/dI 95 ml/dl 90 ml/dl

Elaborado por: Thalia Pachay 2019

44




A ECI Y TR

:
=

p—

LAMCRHATENTICH DD Aubial 451 DG AL AN TS
¥ PCIALICT TN T AL

INFORME DE RESULTADOS
A AR AR AR
RIS W ATA B T, G015 1
TR T, L AN
AR ! AR ILTTEER R Ja L l-ihﬂl‘ﬂ. MAWTA
i H#ﬂﬁliuu RIS AP O A ¢ Al E;’u TR A RIARTA,
TFICATIN YACDN ) | ﬂﬁ‘mhﬁi —
[ EATERY T ATCRATENT
RELALAT LT (O TR nn:4 R RIS TR - IRMERITRCE AL L ARSI TOREN R i

el IR BV AT TIAS: L (1)
mimwamnm i —

REPORTE DE ANALISIS FISIOO - OUiMIco

-

.
TN PARAMBETHON | iniiaiic | nesULTADos """:,"{:':"“ ML O T KA YT
1| ARCICAMES TOTALIS “ T NA [ FS
MoA s W Apilies
e — -
Puaasy ss mabna lll"---
1! s Ll =

s il E
-

P s

e T MH

Al L Pt ML DLD e CRoneado Challo » Teldfono: 200 K14 IR0
St Btk Peivesha OFES 97 v Shindn Clndermn » Vel 2000005 = Dloslinr (090 9008 20T
wnmilt infodelibonmarilememi » ke weowe ool = Qi - s

Gréfico N. 9 Resultados de andlisis de azucares totales

45

-




