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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion se realizo con la finalidad de detallar, mediante un
andlisis técnico, las propiedades organolépticas, fisicoquimicas y nutricionales que los
tubérculos andinos, papa china, camote y zanahoria blanca poseen, asi como también
determinar el consumo de estos tubérculos, por parte de la poblacion de la provincia de
Tungurahua. En el proceso de investigacion se manejo la metodologia descriptiva, con la
cual se detallaron caracteristicas de la investigacion, generando analisis y obteniendo
conclusiones; método cientifico, siendo este el método base para el desarrollo de la
investigacion presente, puesto que permitié obtener diferentes conocimientos para
desarrollar el analisis correspondiente en el presente trabajo de investigacion. Es asi que,
luego de haber desarrollado todo el proceso investigativo, como resultados se encontro
que los tubérculos andinos poseen altas propiedades nutricionales y curativas, sin
embargo, el consumo por parte de la poblacion objeto de estudio es bajo, puesto que a la
mayor parte no les apetece su sabor en su presentacion natural, es por ello que es
recomendable, convertir a estos tubérculos andinos (papa china, camote y zanahoria
blanca) en alimentos procesados como chips, galletas o harinas, con el fin de incrementar

su consumo Yy contribuir a mejorar el estilo de vida de las personas.

Palabras claves sugeridas: tubérculos, productos procesados, alimentos procesados,

nutricion.
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ABSTRACT

The present research work was carried out with the purpose of detailing, through a
technical analysis, the organoleptic, physicochemical and nutritional properties that the
Andean tubers, papa china, camote and zanahoria blanca have, as well as to determine
the consumption of these tubers by the population of the province of Tungurahua. In the
research process, the descriptive methodology was used, with which the characteristics
of the research were detailed, generating analysis and obtaining conclusions; scientific
method, being this the base method for the development of the present research, since it
allowed to obtain different knowledge to develop the corresponding analysis in the
present research work. Thus, after having developed the entire research process, as results
it was found that the Andean tubers have high nutritional and healing properties, however,
consumption by the population under study is low, since most of them do not like its
flavor in its natural presentation, which is why it is advisable to convert these Andean
tubers (papa china, camote and zanahoria blanca) in processed foods such as chips,
cookies or flour, in order to increase their consumption and contribute to improve the

lifestyle of people.

Suggested key words: tubers, processed products, processed foods, nutrition.
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Capitulo |

Marco tedrico
1.1 Justificacion
Los tubérculos andinos: papa china (colocasia esculenta), camote (ipomoea batatas) y
zanahoria blanca (arracacia xanthorrhiza), en su estado natural, no son apetecidos ni
consumidos por gran parte de la poblacion de los principales centros urbanos (Espinosa
y Crissman , 1997), tanto por sus caracteristicas organolépticas (color, sabor, olor,
textura) como por el desconocimiento de su riqueza en carbohidratos, minerales,
vitaminas y proteinas (Clavijo, Barrén y Combaniza, 2014), pilares basicos para una dieta
equilibrada. Por lo que resulta, indispensable ofrecer diferentes y nuevas presentaciones,
con el fin de cautivar la atencion de las personas y por ende el consumo.
En el mercado, existen varias presentaciones elaboradas a partir de tubérculos como: papa
china, camote y zanahoria blanca (Fairlie, Morales y Holle, 1999). Sin embargo, estos no
logran atraer, suficientemente, el interés de los consumidores. Por ende, buscar nuevas
alternativas para su consumo, es importante, ya que no solo, se beneficiaria a la poblacién
con el alto contenido de nutrientes y bajos costos de adquisicion, sino también con el
desarrollo econdmico de los productores de estos tubérculos andinos.
Es relevante mencionar que segin Diaz (2004) e INIAP (2004) la importancia de los
tubérculos andinos mencionados, recae en su alto valor nutricional, lo que los convierte en
productos necesarios para incluirlos dentro de dietas saludables. Asi mismo, cabe destacar
que los autores, mencionan sobre la capacidad funcional de estos tubérculos, refiriéndose
a esto como la facilidad de transformacion en productos procesados con un valor

agregado.

Problema: por lo anterior referido, ¢como atraer el interés de la poblaciéon hacia el

consumo de tubérculos andinos (papa china, camote, zanahoria blanca)?
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Objetivos

1.1.1. Objetivo General

Desarrollar un andlisis técnico sobre las propiedades nutricionales de los tubérculos
andinos (papa china, camote y zanahoria blanca) y su consumo por parte de la poblacién
de la provincia de Tungurahua, y el Ecuador en general, con fin de establecer alternativas

de productos funcionales que fomenten el consumo de los mismos.

1.1.2. Obijetivos Especifico
e Diagnosticar la situacién actual en cuanto al consumo de los tubérculos objeto de
estudio.
e Estudiar la situacion productiva de los tubérculos andinos en la provincia de
Tungurahua.
e Proponer un producto, resultado de la combinaciéon de papa china, camote y
zanahoria blanca, atractivo para su consumo.

1.2.Fundamentacion tedrico — cientifica

Para sustentar la investigacion planteada, es importante basarse en la fundamentacién
teodrica del problema, que tiene por objetivo relacionar el problema con toda la suma de
conocimientos anteriores y precisar los supuestos tedricos del mismo, es decir sefialar que
es una expresion del desconocimiento en la ciencia (Diaz, 2009). Por lo tanto, las
investigaciones realizadas por diferentes autores a lo largo del tiempo, tanto en el campo
cientifico como en el de experimentacion (practico), seran consideradas para fundamentar
el presente trabajo de investigacion, sobre el desarrollo de productos procesado a base de

tubérculos andinos de la region Sierra del Ecuador.

1.2.1. Antecedentes relacionados con la investigacion

Para iniciar con la investigacion presente, se realizd una busqueda preliminar de
investigaciones, en la cuales el objeto de estudio esta relacionado de manera directa con
el tema del presente trabajo investigativo, donde, de dicha blsqueda, se llegdé a las

conclusiones a continuacion mencionadas:

Los autores INIAP (2004) Toapanta (2012) Loor (2015) Yanez (2015) Ocafa (2019)
Zhunio (2019) y Songor (2019) concuerdan que el consumo de los tubérculos andinos se

encuentran en decadencia, puesto que se los ha calificado como productos con baja
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importancia comercial, con propésitos Unicamente medicinales, sin embargo, las
propiedades nutritivas que los tubérculos andinos poseen son altamente importantes para
la salud de los seres humanos, adicionalmente, los autores coinciden, que Los Andes es
la region ideal para el cultivo de estos tubérculos y raices andinas, entre los que se
destacan, la papa china, el camote y la zanahoria blanca, tomandolos como referencia

para el desarrollo de la investigacion presente.

Asi mismo es relevante mencionar que a lo largo del tiempo, por muchos afios, estas
raices y tubérculos andinos han sido considerados un fuerte sustento para la alimentacién

de las comunidades indigenas de la region Sierra del Ecuador.

1.2.2. Productos procesados

Por definicion, los productos procesados, son aquellos que sufren transformaciones a
través de procesos, tienen como origen una materia prima de cualquier indole (vegetal,
animal, mineral), de la cual se derivan varias extensiones con cambios de forma (Zamora,
2007). Por su parte, la OPS (2019), menciona que productos procesados, son aquellas
materias primas alteradas, debido al aditamento de elementos como azucar, sal, aceites,
aditivos y perseverantes, los cuales ocasionan cambios al estado natural de los alimentos,
ya sea para extender su vida Util como para mejorar sus caracteristicas organolépticas, lo

cual ocasiona un desbhalance nutricional.

Alimentos procesados

Se denominan alimentos procesados, a todos aquellos que han sido modificados de su
estado natural, es decir, varian sus componentes 0 se concentran; cuando se habla de
modificar, se encuentra implicita la alteracion de las caracteristicas organolépticas de los
productos, de modo que beneficien operjudiquen el proceso de digestidn en el organismo
de las personas; tales modificaciones son generadas por tratamientos térmicos, curados,
maduracion, marinado, secado, ahumado, extraccién, extrusion o una combinacion de
estas (Lau, 2018).

La INEN (2011) afirma que alimento procesado. “Es toda materia alimenticia, natural o
artificial, que ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias, que la transforma,
modifica y conserva para el consumo humano, puesto a la venta en envases rotulados bajo
marca de fabrica determinada. El término alimento procesado se aplica por extension a
bebidas alcohdlicas, bebidas no alcohdlicas, condimentos, especias que se elaboran o

envasan bajo nombre genérico o especifico y a los aditivos alimentarios” (p.341).

16



Figura 1. Alimentos procesados
Fuente: Periodico Ecoticias (2019)

1.2.3. Analisis técnico

Para investigar funciones adecuadas de cada elemento o actividad, y las formas que
faciliten la definicion de dichas funciones, es necesario valerse del analisis técnico, el
cual se apoya en los diversos conocimientos (cientifico, grafico, tecnologico) para

estudiar los procesos de los productos (Baigorri, Martin y Romero, 1994).

Para Fernandez (2002) y Ldpez (2002) el término analisis se refiere a una exploracion
minuciosa de una situacion, objeto o producto, con lo que se determina sus
particularidades y bondades, tomando en consideracion cada fragmento que lo conforma,
y asi obtener las conclusiones respectivas. Por su parte Morales (2013) hace referencia
cinco elementos que ayudan a analizar de manera mas facil un evento, a saber: identificar
las ideas principales, relacionar ideas, determinar aspectos en desacuerdo, sefalar
relaciones entre factores, establecer palabras clave, considerar los aspectos principales
del tema investigado y procesar datos, figuras y esquemas acerca del tema, todo esto

permite obtener un analisis de calidad para una investigacion.

Existen algunos tipos de analisis, sin embargo, para la investigacion presente, se pone en
practica el analisis técnico, el cual se refiere a la probabilidad de ocurrencia de un suceso,
asi mismo, es un proceso mediante el cual se examinan datos y elementos pasados de un
evento con el fin de determinar datos futuros, todo esto mediante la comparacion de los
datos y elementos actuales con los obtenido en el pasado (Achelis, 2004).

Fichas técnicas

Los profundos cambios en los métodos y tecnologias de trabajo han generado cambios en
el proceso de produccion de las comidas. La ficha técnica de elaboracion fue objeto de

analisis, con la perspectiva de discutirla como un instrumento de calidad en la elaboracion
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de comidas. Para la investigacion bibliografica se utilizaron bases de datos, libros y
formularios electrdonicos de articulos. La ficha técnica de fabricacion ha sido analizada
como un instrumento de calidad del proceso de elaboraciéon de comidas, y los estudios
bibliograficos, como base de datos, libros y articulos fueron los instrumentos teoéricos (de
Céssia, Assuncdo, Barbosa, Oliveira, & Coelho, 2005).

Sancho, Bota y de Castro (1999) Bejarano (2016) concuerdan que una ficha puede
contener los siguientes datos: nombre del producto, cddigo interno de la empresa
fabricante, descripcion fisica, ingredientes, caracteristicas organolépticas, fisicas,
quimicas y microbiolégicas, informacidon nutricional, datos de conservacion y
almacenamiento, tipo de empaque, rotulado, vida Gtil y medio de transporte. Este tipo de
documentacion debe encontrarse aprobado y firmado por el representante legal y el

profesional competente que avale la informacion plasmada en la ficha.

Productos agricolas

Gerona (2005) y Muns (2005) concuerdan que, productos agricolas son todos aquellos
provenientes de la tierra (bidticos) y que tienen la finalidad de satisfacer necesidades
humanas, son productos base o primarios para permitir su posterior transformacion; estos,

son parte de la cadena productiva y pueden ser perecibles en menor o mayor escala.

Por su parte, en concordancia con los autores antes mencionados FAO (2001) Sanchez y
Vanegas (2008) Malaga y Williams (2010) y Castafieda (2017) hacen referencia que los
productos de origen agricola son aquellos productos en estado natural o procesados, que
son comercializados con la finalidad de satisfacer el consumo humano, a excepcion del
agua, aditivos y la sal. Asi mismo Bohorquez (2003) menciona que existen productos
agricolas semiperecederos, que son aquellos productos que, con una adecuada
manipulacion pueden mantenerse por cierto tiempo sin mostrar marcas de deterioro, como
las raices (zanahorias), tubérculos (papas), productos citricos, mangos y productos
carnicos; y también, productos agricolas poco o no perecederos, que son los que aun
Ilegando a su maduracion plena, reducen principalmente su contenido de agua, como las

leguminosas, granos y cereales.

La papa china, el camote y la zanahoria blanca, son productos susceptibles de anélisis
técnico, puesto gque se condicionan a normas tanto nacionales como internacionales a
seguir para su adecuacién, produccion y comercializacion, ya que estos son un bien o

servicio, resultante de una actividad econémica (IICA, 2005). De igual manera es
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relevante mencionar que en el Ecuador, el sector agropecuario constituye uno de los ejes
principales, sobre el cual se sustenta la economia y la subsistencia de la poblacién
(Ramirez, 2009).

1.2.4. Tubérculos andinos

Segun INIAP (2004), existe un variado namero de cultivos alimenticios en la Region
Andina, cuya domesticacion se dio hace muchos afios a cargo de comunidades
precolombinas, antes del crecimiento de los Incas. Ciertos cultivos andinos han ganado
fama mundial y regional, como es el caso de la papa. Villacrés, Brito y Espin (2016)
mencionan que los productos andinos siguen siendo consumidos por comunidades
rurales, debido a que, forman parte de su cultura alimentaria y contribuyen con su

desarrollo socioeconémico.

Los cultivos de tubérculos andinos tienen una increible tolerancia a plagas y
enfermedades, asi como también se adaptan facilmente a medio ambientes cambiantes,
es por eso que, con el pasar del tiempo, estos cultivos han sido seleccionados para
determinar una escala de adecuaciones en varias condiciones agricolas, por medio d la

implementacién de practicas agrondémicas (Rueda, 1999) (Clavijo, 2014).

La papa china, el camote y la zanahoria blanca se encuentran entre los tubérculos andinos
mas conocidos en el territorio ecuatoriano, los mismos que son el objeto de estudio para

la presente investigacion.

Papa china

La Colacasia Esculenta L. conocida cominmente como papa china, malanga, taro, ocumo
chino, dependiendo al lugar donde se encuentre, pertenece a la familia de las Araceas v,
se encuentra dentro de los primeros cultivos manipulados por el ser humano. La papa
china tiene apariencia ovoide — redonda, con carnosidad almidonosa blanca, cascara
peluda de color marrén oscura; en los ultimos tiempos ha ganado importancia, por su
elevado valor nutritivo de sus cormos y son utilizados tanto en la alimentacion como en
la cura medicinal. En cuanto a su origen se cree que pudo llegar de algin pais asiatico a
través de los egipcios o sirios, expandiéndose de esta manera hacia todo el mundo,
afincandose especialmente en la regién andina y por ende en Ecuador (Robledo , 2004).
Asi mismo, los autores Ararat, Sinisterra y Hernandez (2014) concuerdan en que el origen
de la papa china data del sureste de Asia, entre Indonesia y la India, sin embargo,

manifiestan, que actualmente, este tubérculo es cultivado principalmente en zonas
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tropicales y subtropicales del mundo, incluyendo Asia, el Caribe, las Islas Pacificas y
Polinesias, el Oeste de Africa e India, el Sur de América y recientemente en México. Es
importante mencionar que, en el continente sudamericano, nuestro pais, Ecuador, es uno
de los principales cultivadores de papa china, con un area tecnificada de 119 hectéreas;
en los ultimos tiempos, la Amazonia ecuatoriana present6 un incremento al afio del 10%
en el area de cultivo del tubérculo en mencion, resultado del interés del mercado
internacional, americano y asiatico principalmente. Sin embargo, en Rio Negro, parroquia
del canton Bafos de Agua Santa, los cultivos de limon, naranjilla y mandarina son los
preferidos por los habitantes, lo cual ocasiona un minimo cultivo de papa china.

Segun Estrada et al., (2009) y Lasso (2020), la papa china es una planta herbacea que
alcanza una altura entre 1 y 2 metros y carece de tallo aéreo, posee una raiz pivotante,
gruesa, envuelta de raices comestibles, tubérculos o bulbos subterraneos, que toman el
nombre de cormo, el cual es apto para el consumo del ser humano; este producto ha
obtenido gran categoria, especialmente en los paises en desarrollo, en donde es
considerada una materia prima viable gracias a su valioso contenido de flavonoides y

esencialmente de almidén (Torres , Durén , & Montero , 2013) .

Por su parte, Aragadvay, Nufiez, Velastegui, Villacis y Guerrero (2016) mencionan que
los tubérculos de papa china, estdn compuestos por: humedad (69,1%), almidén altamente
digerible (24.5%), fibra dietética (1.46%), proteina (1,12%), azlcares simples (1.01%),
cenizas (0.87%), minerales (calcio 24.7 mg /100 g, Magnesio 79.6 mg /100 g, sodio 11.1
mg /100 g, potasio 40.8 mg /100 g, zinc 2.13 mg /100 g y hierro 2.33 mg /100 g), grasa
(0.1), energia 480 Kjoule/100 g, en base fresca y vitaminas C, B6 niacina, tiamina y
riboflavina. Adicionalmente, en su composicion, se pueden encontrar polifenoles,
flavonoides, taninos y acido filico (Prajapati, Kalariya, Umbarkar, Parmar, & Sheth,
2011).

Por todo el contenido proteico que la papa china (Colacasia Esculenta L.) posee, esta
puede ser utilizada como alternativa de materias primas comunes como el maiz, fiame,

papa o yuca dentro de la industria de los alimentos,

En el mismo sentido, la papa china posee propiedades funcionales como: capacidad de
absorcion de agua (CAA) en un 9.24%, capacidad de solubilidad en agua (CSA) con un
valor de 1,78g H20O/g muestra, capacidad de absorcion de aceite (CAC) con un 0.99 g
aceite/g muestra y capacidad emulsificante (CE) en un 37.92% (Rodriguez et al., 2011).
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Todo lo anteriormente mencionado es de suma relevancia puesto que las propiedades
funcionales de este tubérculo, facilitan la elaboracion de nuevas férmulas y su empleo en
la fabricacion de nuevos productos para la alimentacion como, productos carnicos, pastas,

cremas, botanas, salsas, papillas, entre otros.

Figura 2. Papa china
Fuente: Lasso (2020)

Camote

Achata, Fano, Goyas, Chiang y Andrade (1990) y Zhunio (2019) concuerdan que, el
camote, en su carnosidad, presenta un color entre blanco, amarillo, anaranjado y morado
intenso, tiene una forma ovalada con cascara de color morado — rojizo, su sabor dulce y
con una textura suave y gomosa, tiene como otros tubérculos andinos, alto contenido
nutritivo. Se origina en el centro — sur de América, hace aproximadamente 800 afios en
lo que hoy se conoce como Perd, pues, se encontraron en algunas tumbas, representaciones
ceramicas de este y otros cultivos precolombinos. Gracias a las condiciones climaticas y
a la diversidad de suelos del Ecuador, el camote tuvo una facil adaptacion en provincias

como Morona Santiago, Pastaza, Tungurahua, Pichincha, entre otras.

Por su parte Guizar, Montafiéz y Garcia (2008) Cusumano y Zamudio (2013) mencionan
que las plantas de camote son generalmente de caracter rastrero, es decir, sus tallos se
prolongan de manera horizontal sobre la tierra, formando un ramaje practicamente bajo;
asi mismo, el autor en mencion, dice que se pueden visualizar cuatro tipos de planta de

camote (extendida, muy extendida, erecta y semierecta).

Los autores Folquer (1978) Scott, Herrera , Espinolay Daza (1992) Cusumano y Zamudio
(2013) concuerdan que el camote tiene el mayor contenido de acido ascérbico, necesario
para cicatrizar heridas, mantener los tejidos sanos y combatir infecciones, en comparacion
con otras raices y tubérculos, de igual manera, el contenido nutricional del tubérculo en
mencion se sintetiza de la siguiente manera: carbohidratos (248 — 344qr), proteinas (11,3
—18,0qr), grasas (3,7 — 6,0gr), agua (640 — 710gr), calcio (280 — 350mg), fosforo (420 —
488mg), hierro (7,0 — 13,8mg), vitamina A (8 u. internacionales), tiamina (0,9 — 1,0mg),
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riboflavina (0,6 — 0,7mg), niacina (6,0 — 12,9mg) y &cido ascorbico (220 — 400mg), la
importancia de incluir al camote dentro de la dieta diaria de las personas, recae en su valor
energético, debido al contenido de almiddn; por lo tanto el incluir el camote en la
alimentacion resulta de gran beneficio, pues, este tubérculo es un gran portador de cargas
energeéticas, vitaminicas, de minerales y fibra, asi como también posee propiedades

altamente funciones, para prevenir enfermedades, como el cancer.

Figura 3. Camote
Fuente: Lasso (2020)

Zanahoria blanca

Desde el punto de vista histdrico, la zanahoria blanca es considerada, un cultivo bastante
antiguo, puesto que su domesticacion data antes que la de la pgs, este producto, integra el
grupo de los denominados tubérculos andinos. Esta planta es cultivada, en zonas como,
las Antillas, Africa, Brasil y la Region Andina de donde es parte Ecuador (INIAP, 2004).
En cuanto a sus caracteristicas fisicas, la zanahoria blanca presenta, cascara de color
amarilla blanquecina o pardo claro ligeramente cubierta de diminutas raices, su
carnosidad puede ser de color blanco al amarillo de consistencia levemente acuosa y
crujiente, en cuanto a su forma se pueden encontrar alargadas, conicas y ovaladas (Cobo,

Quiroz y Santacruz, 2013).

En cuanto a su origen los autores Mazon (1993) Benalcazar y Lopez (2001) concuerdan
en que la Arracacia zanthorrhiza, o mas conocida como zanahoria blanca, es una planta
que se cultiva, en el continente Americano, desde la antigiiedad, especificamente desde
le época preincaica, ya que se han encontrado restos de este tubérculo en algunas tumbas
incas, asi mismo, el cultivo de zanahoria blanca precedié al del maiz y la papa, entre los
indigenas Chibchas de la meseta de Bogota. De igual manera, los articulos antes citados,

mencionan que la zanahoria blanca, se origina en Los Andes, lugar en el cual se han
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descubierto la mayor parte de las especies de este tubérculo, pero, con mayor variacion
geneética en la parte sur del Ecuador, especilamente en las provincias Loja, Cafiar y Azuay,
seguidas por las provincias del norte del pais como Imbabura, Carchi y Pichincha, y con
menor presencia en Tungurahua, Chimborazo, Cotopaxi y Bolivar. Por su parte, el IPGRI
(1998) manifuesta que no se encuentra claridad en cuanto al origen de la zanahoria blanca,

lo cual hace pensar que su procedencia viene de una mutacion de la zanahoria amarilla.

Por otro lado Pereira (1995), menciona que todos los alimentos son los transportadores
de nutrientes como proteinas, grasas, vitaminas, minerales fibra y carbohidratos, los
cuales son indispensables para un adecuado funcionamiento del organismo. La parte
blanda de la zanahoria tiene una composicion nutricial promedio de: humedad (74,1%),
materia seca (25,9%), carbohidratos (86.30%), almidén (72.18%), azlcares totales
(3,72%); tambien, se pueden encontrar vitamina A, calcio, acido ascorbico, fosforo

minerales y hierro.

% A
Figura 4. Zanahoria blanca
Fuente: INIAP (2004)
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Capitulo 11

Metodologia
2.1. Modalidad, tipologia y alcance
La modalidad empleada en la investigacion presente es de cardcter mixta (cuali —
cuantitativa), en donde, lo cuantitativo se sustentd en asignar valoracion numérica a los
datos recopilados en una investigacion, en donde el procesamiento de los mismos, fue
realizado con apoyo de técnicas actualizadas de célculo, como sistematizacion, por su
parte, lo cualitativo se centrd en recoger datos de los implicados en el problema de
investigacion, dados en el medio que acontecen los sucesos, para proceder a su
interpretacion, por lo tanto el énfasis para la presente investigacion, es hacia lo cualitativo
ya que, por medio de esto, se pudieron recolectar datos, con los que se determinaron
resultados, y se desarrollaron los estudios necesarios, para el cumplimiento de los
objetivos establecidos en la investigacion.
En cuanto al tipo de investigacion empleado para este estudio, se establecio la
investigacion — accion, la que contribuyd a solucionar la problematica determinada, con
el fin de tomar decisiones correctas que aporten favorablemente al disefio de la propuesta,
de modo que este tipo de investigacion, fue implementado en el presente estudio, con la
cual, se encontré la solucion, a las deficiencias encontradas por la falta de consumo de
los tubérculos andinos (papa china, camote y zanahoria blanca) en su estado natural, por
parte de la poblacion en la provincia de Tungurahua.
En lo que se refiere al alcance, es descriptivo, ya que, mediante este, se pudieron detallar
las cualidades y particularidades de un suceso, para posteriormente realizar el analisis y

establecimiento de las conclusiones respectivas.

2.2. Poblacion y Muestra

Para la investigacion, se tomé como referencia a la poblacion de la provincia de
Tungurahua, conformada por 504.583 habitantes segun el ultimo censo realizado por el
INEC (2010), de la cual se obtuvo la muestra mediante un muestreo aleatorio simple para
poblaciones finitas (Levin y Rubin, 2004).

La férmula de muestreo implementada es:

N*Zz*p*q
S d2x(N—-1)+Z2xpxq

n
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En donde:

n = muestra

N = poblacion total

Z = coeficiente de seguridad

p= proporcién esperada, es valor fijo
q=1-p

d = precisién

N*Zz*p*q
d?+*(N—1)+Z?*p=x*q

n-=

~ 504583 * (1,645)% * 0,05 * 0,95
~ (0,1)2 * (504583 — 1) + (1,645)2 * 0,05 * 0,95

n

n = 348

Luego de haber obtenido el calculo de muestreo, el resultado fue de 348 individuos, a los
cuales se les aplicé el instrumento de recoleccion de informacion “encuestas”, con el fin

de recaudar los datos necesarios para desarrollar la investigacion.

2.3. Métodos, técnicas e instrumentos

Para el presente estudio se utilizaron métodos como, el método cientifico, que es un
proceso con el que se obtiene conocimiento, la finalidad de este es, relacionar
acontecimientos para fundamentar un hecho, por lo tanto, el método antes mencionado
fue de beneficio para unificar los estudios que se desarrollaron, y de esta manera conocer
la viabilidad de lo propuesto. Por otro lado, se implementé el método inductivo —
deductivo que se refiere a ir de lo mas especifico a lo general, para especificar
conclusiones de la investigacion; por Gltimo, el método de andlisis documental, con el
cual se extrajeron fragmentos de documentos para compararlos y analizarlos, dando
facilidad a la comprension de los mismos.

La técnica a empleada fue una encuesta estructurada, de aplicacion a la muestra obtenida

del proceso de muestro establecido anteriormente, con el objeto de recaudar datos que
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determinen un diagnéstico fidedigno, en cuanto a la situacion actual, sobre el consumo
de tubérculos andinos naturales y procesados, en la poblacion de la provincia de
Tungurahua — Ecuador. EIl instrumento de recoleccion, para la encuesta fueron los
cuestionarios disefiados para tal fin, los cuales fueron aplicados por medio de formularios

de Google (Google Forms), a la poblacién en general de la provincia objeto de estudio.
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Capitulo 111

Resultados y discusion

3.1. Resultados, analisis y discusion.

3.1.1. Determinacion del tamafio de la muestra

Como ya se mencion0 anteriormente, la muestra determinada mediante célculo fue de
348 personas, en donde las encuestas fueron aplicadas en los 9 cantones de la provincia
de Tungurahua, es importante mencionar que la mayor parte de encuestas fueron
aplicadas en los principales cantones de la provincia puesto que son los mas grandes y
poseen mayor cantidad de habitantes; para los cantones con menor poblacion se aplicaron

un namero pequefio de encuestas.

3.1.2. Gréficos y analisis de los resultados de la encuesta

La aplicacion de las encuestas fue mediante el software Google Forms a los 9 cantones
de la provincia de Tungurahua, asi mismo, el procesamiento y tabulacion de datos
obtenidos de las encuestas aplicadas a 348 personas en la provincia en mencion, se lo
realizd, con el fin de plasmar e interpretar los resultados que sustentan el presente

proyecto de investigacion.

1. Edad

m 18 - 25 afios M 26 - 35 afios

m 36 - 50 aios mas de 50 afios

Figura 5. Rango de edad

Fuente: Elaboracion propia
Analisis e interpretacion
El 52.8% de la poblacion encuestada se encuentra en un rango de edad entre los 18 y 25
afos, perteneciente a la poblacién joven, seguidos por un 29.7% en el rango de 26 a 35
afios que se encuentran en el grupo de la poblacién joven adulta, el 15,6% de adultos que
se encuentran en un rango de edad entre 36 a 50 afios y Unicamente el 1,9% restante

corresponde a adultos mayores de 50 afos.
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2. ¢Cuadl es su género?

B Femenino ® Masculino

Figura 6. Género de personas encuestadas
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

De la totalidad de personas encuestadas, el 18.56% corresponde al género femenino,
mientras que el 93.44% corresponde al género masculino. El restante 1% pertenece a otro
género, opcion que fue considerada por personas con preferencias distintas,

pertenecientes o no al grupo “LGTBI”.

3. ¢En qué cantdn de la Provincia de Tungurahua vive?

B Ambato M Bafios de Agua Santa
M Cevallos Mocha

M Pelileo W Quero

M Patate M Tisaleo

H Pillaro

Figura 7. Residencia
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

Del total de encuestados en la Provincia de Tungurahua, el 66.5 % se encuentra en el
canton Bafios de Agua Santa, el 43% pertenecen al cantdn Ambato, el 17% y 6%
pertenecen al cantdn Pelileo y Pillaro respectivamente, mientras que el 2% restante de la

poblacion encuestada se encuentra dividida para el canton Cevallos y el cantén Mocha.
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4. ¢Conoce los tubérculos andinos, como papa china, camote y zanahoria blanca?

ESi ®ENo

Figura 8. Conocimiento de los tubérculos
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

El 95% de la poblacidn de la poblacion encuestada indica conocer los tubérculos andinos

objeto de estudio de la presente investigacion (papa china, camote y zanahoria blanca).

5. ¢Con qué frecuencia consume papa china?

B Una vez por semana M Una vez al mes

I Cada seis meses Nunca

Figura 9. Frecuencia de consumo de papa china
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

El 34% de la poblacion encuestada, de los cantones de la provincia de Tungurahua,
argumentaron que consumen papa china una vez al mes, mientras tanto el 25% de la
poblacion la consumen cada seis meses, el 21,2% lo hace una vez por semana y el 19.8%

de las personas encuestadas mencionan que no la consumen.
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6. ¢Con qué frecuencia consume camote?

H Una vez por semana B Una vez al mes

I Cada seis meses Nunca

Figura 10. Frecuencia de consumo de camote
Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion
En cuanto al consumo de camote, el 39.2% de la poblacion encuestada manifiesta que lo
consume una vez al mes, el 24.5% cada seis meses, el 19.3% lo hace una vez por semana

y el 17% restante de las personas encuestadas no presentaron ningun interés en consumir
camote.

7. ¢Con qué frecuencia consume zanahoria blanca?

B Una vez por semana B Una vez al mes

H Cada seis meses Nunca

Figura 11. Frecuencia de consumo de zanahoria blanca
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

En la Provincia de Tungurahua, el 40.6% de la poblacion consume zanahoria blanca una
vez al mes, el 25.5% la consumen cada seis meses, el 22.6% de la poblacién present6 un
mayor interés en la zanahoria blanca, pues la consumen una vez por semana, mientras

que el 11.3% restante de la poblacién no consumen este producto.
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8. ¢(Conoce usted el aporte nutricional que los tubérculos andinos (papa china,

camote y zanahoria blanca) le proporcionan a su dieta diaria?

HSi mNo

Figura 12. Aporte nutricional
Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion

El 52% de la poblacion encuestada menciona que, si conoce el aporte nutricional que los
tubérculos andinos le proporcionan a su dieta diaria y el 48% no tienen conocimiento de
este aporte, por tanto, es importante informar a las personas sobre el aporte nutricional de

los tubérculos andinos y la importancia de su consumo.

9. ¢Por cudl o cuales de las siguientes razones no consume tubérculos andinos (papa

china, camote y zanahoria blanca)?

Dificil de conseguir

Por el costo

Por el sabor

Desconocimeinto en su preparacion

Figura 13. Razones de consumo de tubérculos andinos
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

De la totalidad de personas encuestadas, el 35% de ellos afirman que no consumen
tubérculos andinos por su bajo cultivo y limitada comercializacion durante los ultimos
afos, el 33% de los encuestados mencionan que no consumen (papa china, camote y

zanahoria blanca) ya que su sabor no es agradable a su gusto, el 26% de la poblacion
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desconoce la preparacion adecuada de estos tubérculos andinos, mientras que el 6%

restante de la poblacion, no consume estos productos por el costo de adquisicion.

10. ¢Le gustaria probar snacks (bocadillos) hechos en base de tubérculos andinos

(papa china, camote y zanahoria blanca)?

mSi mNo

Figura 14. Le gustaria probar snacks
Fuente: Elaboracion propia

Analisis e interpretacion
El 95% de la poblacion encuestada afirma que si le gustaria probar snacks (bocadillos)

hechos en base de tubérculos andinos (papa china, camote y zanahoria blanca).

11. ;Cual de los siguientes snacks (bocadillos) o productos funcionales, hechos en

base de tubérculos andinos (papa china, camota y zanahoria blanca), consumiria?

M Chips M Galletas Waffer
M Fideos Harinas
H Bebidas

Figura 15. Snacks de tubérculos andinos
Fuente: Elaboracion propia

Andlisis e interpretacion

El 66% de la poblacion menciona que, prefiere consumir chips elaborados a base de
tubérculos andinos (papa china, camote y zanahoria blanca), el 13% prefiere galletas
waffer, un 11% se inclina por las harinas elaboradas a base papa china, camote y
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zanahoria blanca, mientras que el 7% prefiere consumir estos tubérculos en forma de

fideos y el 3% menciona que los prefiere en forma de bebidas.

3.1.2. Fichas técnicas de tubérculos andinos

Luego de haber revisado la informacién bibliogréafica y de haber procesado los datos
obtenidos del instrumento de recoleccion de informacion (encuesta), se hace énfasis en
que llevar fichas técnicas de analisis de las caracteristicas y propiedades nutricionales de
los tubérculos andinos, papa china, camote y zanahoria blanca, es de gran importancia.
Mediante las fichas técnicas, se podra determinar con mayor facilidad, la composicion
nutricional de los tubérculos mencionados, esta informacion serd fundamental para
cautivar la atencion de las personas, incrementando no Unicamente su consumo Sino
también su produccion y en un futuro el incremento de su produccion, lo cual resulta
fundamental para el desarrollo de nuevos productos funcionales en base de estos

tubérculos andinos.

Dentro de cada ficha se podrén encontrar los aspectos técnicos mas importantes de cada
tubérculo, con el objetivo de sintetizar la informacion y poder obtener facilmente las
respuestas y conclusiones ante la problematica planteada en el presente proyecto de

investigacion.
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FICHA TECNICA DE TUBERCULOS ANDINOS
(PAPA CHINA)

Ficha Técnica N° 01:

a) Especificaciones Técnicas

Nombre comudn :  Papa china

Nombre cientifico :  Colocasia esculenta L

Familia : Araceae

Origen :  Zonas tropicales de Asia, islas del Pacifico, Polinesia, India
Regiones Naturales : Tropical y Subtropical a 1500 msnm

Variedades : Colacasia esculenta y Xanthosoma sagittifolium

Periodo Vegetativo :  De 7 a1° meses para el género colacasia

b) Descripcion del producto

La papa china es un alimento tradicional en varias partes del mundo, el cultivo de este tubérculo posee
diversos beneficios desde el punto de vista econdmino, ya que tiene una amplia demanda por parte de los
mercados internacionales como Centroamerica, Estados Unidos y la Union Europea. Dentro del campo
alimenticio, es un alimento prometedor puesto que es un producto libre de gluten

c) Descripcién botanica
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La papa china es una planta herbacea, que pude se de una altura de entre 1 y 2 metros. Sus hojas, son
habitualmente grandes, con forma ovalada, de flecha o corazon, con bordes ondulados; su color va
desde el verde claro al verde intenso. Su tallo subterraneo, tubérculo o cormo alargados / esféricos,
su pulpa presenta un color blanco y su céascara de color marrén oscura; este tubérculo tiene un peso
que fluctda entre los 2 a 6 kg, cuando ya alcanza su madurez (Pomahuali, 2015).

d) Manejo del cultivo

Requerimientos del cultivo

El cultivo de papa china requiere una temperatura que va desde los 20 a los 35 °C. Un factor
importante que se considera para el desarrollo vegetativo adecuado de este tubérculo es la temperatura
nocturna que debe variar entre los 14 y 27°C, y que las bajas temperaturas ayudan a la produccion de
sustancias tuberizantes y la tuberizacion.

Plantacion

La papa china se cultiva en suelos profundos con altos porcentajes de materia organica, adecuada
capacidad de retencién de agua y que posean un desagiie natural. La topografia del suelo debe ser
uniforme y su pH puede variar de 4,5a 7,5.

La plantacion de la papa china se efectuard sobre el cantero previamente humedecido a una
profundidad de 10 y 15 cm, la semilla se cubre con 6 y 8 cm de tierra.

Labores culturales

Es importante el control de la mala hierba en las plantaciones de papa china, para impedir que tomen
la humedad del suelo y sus nutrientes, estos trabajos mantienen el surco limpio, lo que permite del
adecuado desarrollo de la planta, suministrando la aeracion y drenaje del suelo.

El aporque en los cultivos de papa china resulta fundamental para cubrir los fertilizantes que pueden
ser organicos e inorganicos aplicados en el cultivo, ademas esta labor permite conservar la forma y
el rehabilitacion del cantero.

Cosecha

La cosecha se la efectla preferentemente con traccion animal y con arado de una vertedera, tomando
en cuenta que la misma se realice con la mejor calidad y que se elijan cormelos y cormos de forma
separada.

Limitaciones del cultivo

“Mal seco” causada por los hongos fitopatogenos es una de las enfermedades que ocasiona las
pudriciones secas afectando a los cultivos y rendimientos de la papa china (Armas, 2012).

e) Composicion Quimica , Nutricional y Funcional de la Zanahoria Blanca

El contenido nutricional de la papa china es alto en nutrientes, proteinas y carbohidratos, es altamente
digestivo, por lo tanto, se considera un buen alimento.




Cuadro N°1: Contenido de carbohidratos en la papa china (base seca)

| Carbohidrato Cantidad (%)
Almidon 77,9
Pentosas 2,6
Dextrina 0,5
Azlcares 0,5
Sacarosa 0,1

Fuente: (Renteria, 2020)

Cuadro N°2: Composicién mineral (base himeda)

Calcio 0,91
Magnesio 0,88
Sodio 0,80
Potasio 0,75

Fuente: (Renteria, 2020)

Cuadro N°3: Composicién nutricional de la papa china (cruda)

Elemento \ Cantidad (g) \
Proteina 71,9
Humedad 1,7
Grasa 0,8
Carbohidratos 23,8
Fibra 0,6
Cenizas 1,2
Calcio 22
Fésforo 72
Hierro 0,9 mg
Tiamina 0,12 mg
Rivoflavina 0,02 mg
Niacina 0,6 mg
Acido Ascérbico 6

Fuente: (Cuenca y Moncada, 2020)




) Usos

Tubérculo de alta composicion nutricional, que muestra un aumento en la economia y la inversion,
en la obtencion de distintos productos a base de papa china como:

e Almidon
Harina
Chips
Hojuelas
Chips
Pastas
Barras de cereal
Bebidas en polvo
Productos enlatados
Comidas para bebé

g) Propiedad y beneficios para la salud

Por todo el contenido proteico que la papa china (Colacasia Esculenta L.) posee, esta puede
ser utilizada como alternativa de materias primas comunes como el maiz, fiame, papa o yuca
dentro de la industria de los alimentos, especialmente porque esta libre de gluten lo que resulta
ideal para personas con intolerancia al mismo.

Elaborado por:

Maria Gabriela Morales Universidad Técnica de Ambato
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FICHA TECNICA DE TUBERCULOS ANDINOS
(CAMOTE)

Ficha Técnica N° 02:

a) Especificaciones Técnicas

Nombre comudn . Camote, batata, boniato, papa dulce

Nombre cientifico :  Ipomoea batatas L.

Familia :  Convolvulaceae

Origen :  Zona neotropical, sur de México, Centroamérica y Sudameérica
Variedades :  Pulpa morada, amarilla y rosada

Periodo Vegetativo : 3,5y 7 meses

b) Descripcion del producto

El camote es un vegetal considetado de imporatancia en los Gltimos afios, pues es apreciado como un
alimento funcional por su contenido nutricional y sus costos minimos de produccion. Son cada vez mas las
aplicaciones que tiene este producto en la industria, empleandose principalmente como un suplente o
complemento en la elaboracion de productos alimenticios (Cobefio , Cafiarte, Mendoza, Cérdenas y
Guzmaén, 2017).

c) Descripcién botanica
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El camote es una planta cuyo desarrollo se da bajo el suelo y contiene distribuciones vegetativas
que son comestibles con un elevado valor nutricional. El color y forma de sus hojas es variable.
Las flores de esta raiz tienen colores que van desde el blanco al morado intenso, y su fruto posee
una forma capsular con 1 a 4 semillas. Mientras tanto su pulpa tiene varios colores caracteristicos
como blanco, crema, amarillo, morado y una combinacion de crema con morado (Bonilla, 2009).

d) Manejo del cultivo

Requerimientos del cultivo

La temperatura adecuada para el cultivo y desarrollo del camote va desde 20 a 35°C y la altura
ideal esta entre los 100 y 1000 msnm.

Plantacion

La siembra directa e indirecta, son las dos formas que se emplean en el cultivo de camote. La
siembra directa se la realiza Unicamente cuando los tallos han alcanzado su madurez fisiol4gica;
mientras que la siembra indirecta se basa en la germinacion de sus tallos, bajo condiciones
adecuados en un lapso de tiempo de 20 a 25 dias.

Labores culturales

Para obtener un mayor rendimiento del camote, es aconsejable el uso gradual de fertilizantes,
durante el desarrollo del cultivo. Es recomendable suministrarlos mediante los sistemas de riego
como goteo, gravedad, aspersion, etc.

Cosecha

En la actualidad el ciclo vegetativo de camote entre los 3 y 7 meses, su nivel de produccién va
desde las 6 a 12 ton/ha y podria alcanzar hasta una produccién de 40 ton/ha dependiendo del
suelo, época y variedad que se cultive. Adicional a lo antes mencionado, una practica agricola
adecuada y un apropiado control fitosanitario contribuyen a una cosecha de calidad.
Limitaciones del cultivo

Entre las enfermedades méas habituales que afectan al cultivo de camote esta la virosis, la misma
que se caracteriza por generar hojas, tallos y frutos de menor tamafio; esta produccion bactericida
es el resultado de un exceso de humedad en el suelo por largos periodos. En caso de que la
humedad sea permanente las plantas mueren (Bonilla, 2009).

e) Composicion Quimica, Nutricional y Funcional del camote.

Varios estudios han sido realizados para tener conocimiento de la composicion nutricional del
producto.

El camote presenta un sabor dulce el cual se debe a la degradacion del almidon a aztcares simples
como la sacarosa, fructuosa y glucosa. También posee carbohidratos indigeribles por el ser
humano (celulosa y hemicelulosa), los mismos que estimulan el transito intestinal al actuar como
fibra.
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Cuadro N°1: Composicion quimica y valor nutricional camote.

Elemento | Cantidad/100g
Agua 64749
Fibra 1,2-35¢g

Lipidos 05-21¢g
Proteina 12-72¢gr
Grasas 04-3¢

Carbohidratos 20,19 -27,3¢
Azlcar 4,18-9,7¢
Glucosa 2,37 — 4,68 mg
Sacarosa 56,94 — 59,97 mg
Fructuosa 1,43 -4 mg
Almidones 11,8 gr

Fuente: (Vidal , Zaucedo y Ramos, 2018)

Cuadro N°2: Vitaminas, minerales y elementos traza del camote.

Contenido | Unidad / 100g
Acido ascorbico 2,4—25mg
Retinol 0,1-4,245 mg
Tiamina 0,078 - 0,7 mg
Riboflavina 0,05 -0,061 mg
Niacina 0,557 -52 mg
Acido pantoténico 0,800 mg
Peridoxina 0,209 — 0,27 mg
Folato 11-17 pg
Colina 12,3 mg
Vitamina K 1,84 mg
B-caroteno 5,63 — 15,63 mg
Sodio 19 -55mg
Potasio 200 — 385 mg
Fésforo 47 — 55 mg
Calcio 7-34mg
Magnesio 18 - 25 mg
Hierro 0,62-1mg
Zinc 0,30 - 0,39 mg
Selenio 0,6 -1 pg
Cobre 0,151 mg
Manganeso 0,258 mg

Fuente: (Vidal , Zaucedo y Ramos, 2018)

) Usos

El camote y sus raices tuberosas conforman uno de los alimentos mas significativos por su alto
porcentaje de carbohidratos y elevado contenido de almiddn. Este producto se puede utilizar para
la alimentacion de los seres humanos y animales.
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Para una dieta humana se utiliza para la elaboracion de:

Galletas y fideos en la industria panificadora por su alto contenido de almidon.
Sopas

Chips

Dulces

Helados

Bombones

Pasteles

Azucar cristalizable

Bebidas alcohdlicas dada su rigqueza en sustancias
azucaradas y amilaceas

Salmueras a partir de la raiz

Lacto-bebidas

En cuanto al follaje fresco del camote es utilizado como alimento

para:

Ganado vacuno
Porcino

Bovino

Aves

Ovinos
Conejos

g) Propiedades y beneficios para la salud

El consumo de camote es importante y h sido ampliamente analizado en el tratamiento de
distintas enfermedades que afectan la salud de los seres humanos. EI consumo de este tubérculo
tiene multiples beneficios para la salud tales como:

Combate el estrés

Promueve la relajacion y un buen estado de &nimo

Beneficia a la salud arterial, nerviosa, muscular, sanguinea y 0sea

Reduce la presién arterial

Descompone la homocisteina (sustancia que endurece los vasos sanguineos y arterias)
Incrementa la leche materna en las mujeres en etapa de lactancia

Retrasa el envejecimiento

Mejora la vista

Conserva la integridad de las membranas mucosas y la piel

Mejora la funcion inmunoldgica

El camote por sus aportes nutricionales también es utilizado como:

Cardioprotector
Hepatoprotector
Anti cancerigeno
Anti obsogénico
Anti diabético
Anti ulcerogénico

Elaborado por:

Maria Gabriela Morales Universidad Técnica de Ambato
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FICHA TECNICA DE TUBERCULOS ANDINOS
(ZANAHORIA BLANCA)

Ficha Técnica N° 03:
a) Especificaciones Técnicas

Nombre comun : Zanahoria Blanca

Nombre cientifico : Arracacia xanthorrhiza

Familia :  Apiaceas

Origen :  Los Andes

Regiones Naturales : Valles Interandinos (entre 700 y 3200 msnm)

Especies : A.moschata, A. Oigginsii, A. elata, A. glaucescens

Periodo Vegetativo . De 10 a 14 meses, de acuerdo con la altitud del lugar de siembra

b) Descripcion del producto

La zanahoria blanca o arracacia xanthorrhiza es probablemente una de las especies mas antiguas cultivadas
en la region andina, cuya domesticacion procedio, incluso al de la papa. En América, es quiza la unica
umbelifera cuya difusion vegetativa ha sido domesticada.

c¢) Descripcién botanica

h |
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La zanahoria blanca es de especie Arracacia xanthorrhiza correspondiente a la familia
Apiaceae o Umbelliferae, su planta mantiene una altura entre 0.5 y 1.50 metros. En Ecuador
esta planta, muestra hojas de color verde claro, verde claro con nervuras rojas y verde oscuro
CON nervuras rojas.

En cuanto a su forma, estas se caracterizan por ser ovoides, conicas y fusiformes, de color
blanco, amarillo o mezclado (blanco o amarillo con purpura), su tamafio va desde los 8 a los
20 cm de longitud con diametros de 3 a 8 cm. La planta produce de 3 a 10 0 mas raices utiles
y consumibles para el hombre.

Requerimientos del cultivo

Para la produccion de zanahoria blanca se necesitan temperaturas entre los 14 y 21 °C, altitudes
entre los 700 y 3200 msnm; los suelos sueltos y profundos son idéneos para su cultivo, cuyo
contenido sea de materia organica 3 — 3.5% y pH de 5 a 6, para obtener buenos rendimientos.
Plantacion

Esta especie se propaga vegetativamente por medio de propagulos o también Ilamados colinos.
El suelo para su cultivo debe pasar por un proceso de aradura, seguida de una pasada de rastra
y cruza, condiciones necesarias para surcar el suelo con distancias que varian entre 0.8 y 10 m
entre surcos Yy su siembra se realiza con una distancia entre colinos de 0.5y 0.6 m.

Labores culturales

Para mejorar el rendimiento de la zanahoria blanca, los suelos pueden ser mejorados con
fertilizaciones que sean altas en fosforo y bajas en nitrogeno. Ademas, es recomendable
mantener el cultivo libre de malezas efectuando dos a tres deshierbas y pequefios aporques.
Cosecha

La zanahoria blanca tiene un periodo vegetativo que varia entre los 10 y 14 memes,
dependiendo del lugar en el que se realice la siembra. Para determinar su madurez, el mejor
indicador es el amarillamiento de sus hojas y la formacion total de sus colinos. Esta planta
obtiene rendimientos que flucttan entre 5 y 15 ton/ha. Una planta puede originar hasta 2 0 3
kg de raices comestibles.

Limitaciones del cultivo

El inconveniente mas representativo que presenta esta raiz comestible, es que es altamente
perecedera, lo que constituye una seria restriccion para su almacenamiento; solo pueden ser
consumidas hasta una semana después de la cosecha (Mazén , Castillo, Hermann, & Espinosa,
1996).

La facil digestibilidad y el sabor agradable que posee la zanahoria blanca son reconocidos en
toda la regién andina, por el complejo de almidones, aceites y sales minerales. Su contenido de
almidon vari entre el 10 y 25%, tiene un elevado contenido de calcio y vitamina A (Hernandez,
Torruco, Chel y Betancur, 2008).
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Cuadro N°1: Composicion quimica y valor nutricional de la parte comestible de la zanahoria blanca.

Humedad 74,10%
Cenizas 4,12%
Proteina 5,15%

Fibra 3,05%
Extracto Etéreo 1,44%
Carbohidratos 86,30%
Calcio 0,12%
Fésforo 0,17%
Magnesio 0,038%
Sodio 0,013%
Potasio 1,69%
Cobre 4,00 ppm
Hierro 37,00 ppm
Manganeso 9,00 ppm
Zinc 24,00 ppm
Almidon 72,18%
AzUcar total 3,72%
Azlcares reductores 1,28%
Energia 437 (Kcal/1009)

Cuadro N°2: Indice quimico de aminoacido de la zanahoria blanca.

Histidina 80,52

Isoleucina 60,00
Leusina 42,12
Lisina 38,44

Metionina+cistina -
Fenilalanina+Tirosina 5,63
Treonina 52,94

Triptofano -
Valina 67,24

Cuadro N°3: Contenido de amilosa/amilopectina en el almidon de zanahoria blanca

20c 80

Cuadro N°4: Propiedades funcionales del almidon de zanahoria blanca

0,43+0,05c 2,47 +0,06 a 2,45+0,09a

ISA: I"ndice de solubilidad en agua
IAA: Indice de absorcion de agua



Cuadro N°4: Contenido de almidon digeribleen la zanahoria blanca.

86 %

) Usos

En su mayoria la zanahoria blanca es consumida después de la cosecha. Sus raices se
consumen hervidas o como ingrediente principal en sopas y fritos, asi como también,
azadas y rodajas fritas.
Su almidon se digiere con facilidad y es recomendado para la dieta de ancianos,
enfermos y nifios.
Estas raices también se utilizan en el
procesamiento de:

eHarinas

eHojuelas de las raices deshidratadas

ePapillas para bebé

eSopas instantaneas

*Chips

ePastas

oEftC.

g) Propiedad y beneficios para la salud

La zanahoria blanca debido a su generosa composicion quimica, aporta multiples
beneficios para la salud del ser humano, entre los que se pueden mencionar:
Combate el dolor de estdbmago
VVomitos
Antiinflamatorio
Antidiarreico
Anti anémico por su contenido de hierro y calcio
Regula el funcionamiento intestinal gracias a su contenido de agua
Retrasa el envejecimiento por su contenido de antioxidantes y betacaroteno
Fortalecedor de ufias y cabello
Cicatrizante
Calmante
Tonificante
(Cuzco y Guambaya, 2019)

Elaborado por: Universidad Técnica de

Maria Gabriela Morales Ambato
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Capitulo IV

Conclusiones y Recomendaciones

4.1. Conclusiones

Luego de haber realizado el andlisis técnico de los tubérculos andinos (papa china,
camote y zanahoria blanca), se ha determinado su alto contenido de proteinas,
aminoacidos, vitaminas, minerales y almidén; ademéas poseen propiedades
antioxidantes, anticancerigenas, antiinflamatorias entre otras, las mismas que
promueven a la poblacién a mantener un consumo frecuente de estos productos, con

la finalidad de llevar un estilo de vida saludable.

El consumo de los tubérculos andinos (papa china, camote y zanahoria blanca) en la
actualidad es muy bajo, pues la mayoria de la poblacién encuestada, argumento que
los consumen solo una vez al mes, debido a factores como su sabor y a que su

adquisicion resulta complicada por su disminuida produccion en los ultimos afos.

En la actualidad no se conocen datos oficiales de la produccion exacta de tubérculos
andinos (papa china, camote y zanahoria blanca), en la provincia de Tungurahua, ya
que su cultivo se ha destinado en su mayoria para el consumo propio de las

comunidades que cultivan estos productos.

Uno de los productos gque la poblacion prefiere consumir son los chips elaborados en
base a una combinacion de papa china, camote y zanahoria blanca, los mismos que
deberan conservar su propiedades organolépticas, fisicoquimicas y nutricionales,

importantes para el gusto y salud del consumidor.
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4.2. Recomendaciones

Con el resultado obtenido de la investigacion, es recomendable elaborar productos
procesados como harinas o chips, puesto que en estos productos sera mas factible
conservar las propiedades organolépticas, fisicoquimicas y nutricionales de los

tubérculos, garantizando una alimentacion adecuada y saludable para el consumidor.

Realizar programas de capacitacion, charlas y videos informativos que permitan
informar al consumidor sobre los beneficios que brinda el consumo de los tubérculos

andinos resulta imprescindible para incrementar el consumo de los mismos.

Efectuar un estudio de campo profundo para determinar la produccion de tubérculos

andinos (papa china, camote y zanahoria blanca), en la provincia de Tungurahua.

Fomentar la industrializacion de los tubérculos andinos, en diversas composiciones
y presentaciones atractivas para el consumidor, las mismas que permitiran fomentar

su consumo e incrementar su produccion.
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ANexos

Anexo 1. Encuesta

|_ UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS Y BIOTECNOLOG:;

A\

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS &_—/

Encuesta dirigida a la poblacién de la provincia de Tungurahua

El objetivo de la presente encuesta es determinar el nivel de consumo de tubérculos andinos
como, papa china, camote y zanahoria blanca, por parte de la poblacién de la Provincia de
Tungurahua.

La presente encuesta es académica - investigativa, de caracter anénimo, por lo tanto, sus
respuestas seran utilizadas unicamente para fines educativos.

Por favor, lea detenidamente y seleccione la respuesta que considere correcta.

1. Indique su rango de edad
[ ] 18—25 afios

[ ] 26 — 35 afios
[ ] 36—50 afios
] Mas de 50 afios

2. ¢Cudl es su género?
[_] Masculino

|:| Femenino
[_]otro

3. ¢En qué canton de la Provincia de Tungurahua vive?

[ ] Ambato

[ ] Bafios Agua Santa

[ ] Cevallos

[ ] Mocha

[ ] Pelileo

[ ] 54
[]



Quero

Patate

|:| Tisaleo
[ ] Pillaro

4. ¢Conoce los tubérculos andinos, como papa china, camote y zanahoria blanca?

[ ]si
[ INo

5. ¢Con qué frecuencia consume papa china?

[_] Una vez por semana
[ ] Una vez al mes
[ ] Cada seis meses

|:| Nunca

6. ¢Con qué frecuencia consume camote?

[ ] Una vez por semana
[ ] Una vez al mes
[ ] Cada seis meses

|:| Nunca

7. ¢Con qué frecuencia consume zanahoria blanca?

[ ] Una vez por semana
[ ] Una vez al mes

[ ] Cada seis meses

|:| Nunca

8. ¢Conoce usted el aporte nutricional que los tubérculos andinos (papa china, camote

y zanahoria blanca) le proporcionan a su dieta diaria?

[ ]si
[ INo
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9. ¢Por cudl o cudles de las siguientes razones no consume tubérculos andinos (papa
china, camote y zanahoria blanca)?
[ ] Dificil de conseguir

[_] Por el costo
[_] Por su sabor
] Desconocimiento en su preparacién

10. ¢ Le gustaria probar snacks (bocadillos) hechos en base de tubérculos andinos (papa

china, camote y zanahoria blanca)?

[ ]si
[ INo

11. ¢ Cual de los siguientes snacks (bocadillos) o productos funcionales, hechos en base

de tubérculos andinos (papa china, camota y zanahoria blanca), consumiria?
[_] Chips

[ ] Galletas waffer

[ ] Fideos

|:| Harina
[ ] Bebidas
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Anexo 2. Distribucion del tamafio de la muestra en la provincia de Tungurahua

Las encuestas fueron aplicadas de la siguiente manera, de acuerdo al nimero de habitantes
en cada canton, tomando en cuenta a los cantones principales de la provincia.

Cantones Muestra
Ambato 100
Barios de Agua Santa 118
Pelileo 87
Patate 10
Pillaro 9
Cevallos 7
Quero 4
Mocha 5
Tisaleo 8

Total 348
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