L’ UIDE

Powaerad by
Arizona State University

NUTRICION Y DIETETICA

Tesis previa a la obtencion de titulo de

Licenciada en Nutricion y Dietética

AUTOR: Adriana Daniela Cayambe Guzman

TUTOR: David Washinton Guevara Castillo

Propuesta para la implementacion del proyecto “YANANUX™ a fin de mejorar la
seguridad alimentaria en los niflos preescolares y escolares del canton Guano en la

provincia del Chimborazo a través de la nuez andina (tocte)

Quito - Ecuador

Febrero 2024



CERTIFICACION DE AUTORIA

Yo, Adriana Daniela Cayambe Guzman declaro bajo juramento, que el
trabajo aqui descrito es de mi autoria; que no ha sido presentado anteriormente para

ningun grado o calificacion profesional y que se ha consultado la bibliografia detallada.

Cedo mis derechos de propiedad intelectual a la Universidad Internacional del Ecuador,
para que sea publicado y divulgado en internet, seglin lo establecido en la Ley de Propiedad

Intelectual, reglamento y leyes.

N

—Z0a0s \)ﬂ“‘" -

\

Adriana Daniela Cayambe Guzman

1754051223



APROBACION DEL TUTOR

Yo, Lic. David Washinton Guevara Castillo MPH, Msc. (c) certifico que conozco al
autor del presente trabajo, siendo el responsable exclusivo tanto de su originalidad y autenticidad,

como de su contenido.

Lic. David Washinton Guevara Castillo MPH, Msc. (¢)

DIRECTOR DEL TRABAJO DE TITULACION



DEDICATORIA

A mis amados padres y hermana.

A mis padres Angel Cayambe y Giovanny Guzman, que me han ensefiado a vivir con dignidad,
amor y respeto, su sacrificio ha sido el pilar de todo lo que soy, su apoyo incondicional, su amor

infinito y su fe en mi han sido mi mayor fortaleza y una luz en los momentos més oscuros.

A mi compaiiera de vida, mi amiga incondicional, mi hermana, que siempre ha estado para mi,
compartiendo risas, lagrimas, triunfos y fracasos, su presencia en mi vida ha sido un regalo que ha

velado por mi bienestar.

Gracias por ser parte de mi vida y formar a la persona que soy hoy, su amor, apoyo y orientacion

han sido mi guia.



AGRADECIMIENTO
Agradezco a Dios por darme la vida, la salud y la fortaleza para completar mi viaje académico,
por guiarme por un buen camino a cada paso que doy, por esta oportunidad de crecimiento y

aprendizaje profesional y por todas las personas que ha puesto en mi camino para apoyarme.

Agradezco a mis padres, por darme la oportunidad de esta maravillosa formacion académica,
valoro el sacrificio que han hecho por mi a lo largo de estos afos, aseguro que su esfuerzo no sera
en vano.

Agradezco a mi hermana, por no dejarme sola, por comprenderme y ayudarme en los momentos
dificiles de manera incondicional, sin duda, ha sido una pieza fundamental en mi ambicion de ser
mejor y llegar alto.

A mi querido Jeycob, mi mas profundo agradecimiento, por su amor, comprension, apoyo
incondicional, su presencia y sus palabras de aliento han sido mi luz, por las noches largas y fines
de semana de estudio, por su paciencia en momentos de estrés y ansiedad, su amor me ha dado la

confianza para creer en mi.

A Misura, que, con su dulzura y compaiiia en las noches largas, ha aportado alegria y tranquilidad
a mis dias de estudio, su presencia ha sido un alivio en los momentos de estrés y cansancio.
Agradezco a mi tutor David Guevara, que ha sido mi guia en este proceso para culminar mi carrera,
su conocimiento, experiencia, su apoyo y orientacion han sido invaluables en este proceso.

A mi mejor amiga, Emilia, gracias por este tiempo de amistad, por las risas y aventuras que hemos
compartido, por estar juntas en las buenas, pero en las malas mucho mas, su amistad es un valioso
regalo que me dejo la universidad.

Agradezco a mis profesores, por su dedicacion y paciencia, su sabiduria y orientacion han sido

importantes en mi formacion académica.



INDICE GENERAL

CERTIFICACION DE AUTORIA.......coiurennreenecnneenscsnsesssesssessssesssssssssssssassssessess 2
APROBACION DEL TUTOR ...covveeterrerressessessesssssssssessessessessessesssssesssessessessessessessesssses 3
DEDICATORIA ....cuuiviinninensinsaissasssisssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssssass 4
AGRADECIMIENTO ...ucouinviiiinnuinsnnssensanssesssessanssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssasssssssass 5
RESUMEN..cuciiiiiinniicnssssnnecsssssssicsssssssossssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssss 15
ABSTRACT ..cueiinninsnissensaisssnssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssss 17
PALABRAS CLAVES.....couiitiiiininnninensisssisssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssss 19
KEYWORDS ....tiiinnnnniicnnnnniicssssssiessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssasssssssss 20
1. INTRODUCCION 21
2. JUSTIFICACION .24
3. MARCO REFERENCIAL. ...ccccoinniiicnnnnniecssseriecssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssss 26
3.1, MATCO TEOTICO ...ttt ettt ettt ettt ettt et e st e et et eenbeesneeenseennnes 26
Seguridad aliMENTATIA .......cccueeriiiiiieiieieeee ettt et et e s e ens 26
3.1.1. Historia de la seguridad alimentaria..........c..ccoceevuerieneeninieneniinicnecennne 26
3.1.2. Definicion de seguridad alimentaria.............ceeeveereeeiieenieeiieenieeieesee e, 26
3.1.3. Dimensiones de seguridad alimentaria...........c.cceeeveevieerireiiienieeiienieeeeee. 27
3.1.3.1. Disponibilidad a 10s alimentos............ccceeriiriiienieeiiieieeeecie e 27
3.1.3.2. Acceso a10S aliMENLOS ......cccuevuiiriieriirieniieieeieet et 27
3.1.3.3. Estabilidad de 10s alimentos..........ccccecuerieneiienieneiienieieceeeeee e 28
3.1.3.4. Consumo y utilizacion biolOZica..........cceeviieiiiinieiiienieeiieie e 28



3.1.4. SiStema AlIMENTATIO .. .eeeeeeeeneee e e e e e e e e e e e e ee e e e e e eeeeeeaaaeeeeas 34

3.1.5. Inseguridad alimentaria ...........ccccceeeriieeiiieeiiie et eree e 35
3 1.0, PODICZA ..ot 36
3 1.7, HAMDTE ...ttt st 37
3. 1.8, HAaMDBIUNA ..ottt st 40
3.1.9. Vulnerabilidad..........ccoiiiiiiiiiiie e 40
3.1.100 AIMENAZA ..ottt e s 41
R TN I I B 2 Y o OSSO PSSRSO 41
3.1.12. Conceptos asociados al estado nutricional .............ccceeevveeriieeriiieeniieeeriene. 42

3.1.12.1. SUDNULIICION vttt e 42

3.1.12.2. MalNULTICION ...ttt et 42

3.1.12.3. DESNULTICION ..uvteiniieeiiieiie ettt ettt ettt ettt ettt e et esaee e e e saeeenneens 42
3.1.13. Definicion de proyecto nutricional ..........c.ccceeevueriineenenieniniieienecienenee 43

3.1.13.1. Proyectos nutricionales asociados a seguridad alimentaria.................... 44
3.1.14. NINOS PrEESCOLATES ..c..eeuviitiiieiiriieriterte ettt ettt sttt 45
3.1.15. NIIOS @SCOIATES ....oouvieiiieiieeiie ettt ettt et et 45
AlIMENTOS AULOCTONOS ...eeveiiiiieiieeieeiie ettt ettt ettt e et et e et e ssteesbeeseeesabeeeseeenee 46
3.1.16. AlIMENtos QULOCLONOS .......eerueieiieriiieiieeieeite ettt ettt stee et saeeenbee e 46
3.1.17. Historia del tOCE.....cc.eeviriiiiiiieiieeieereeetee et 46
3.1.18. Taxonomia del tOCLE.......cccueviiriiriirieiieiierteeee e 48
3.1.19. Cultivo del tocte en Ecuador.........cocceoeiiiniiniiiiniiieeieniececeeeee 48
3.1.20. Valor nutricional del tOCtE.........eeuerieriiriiiniiieieeee e 50
3.1.21. Beneficios del tocte para la salud nutricional ............cccceevieniiiiieniirecenen. 54



3.1.22. HiIStOria del MANT ....oeeeeeeeeieeee e e e e e eereaaeeeeas 59

3.1.23. Taxonomia del Mani.........ccoocuiiiiiiiiiiiiiiiee e 60
3.1.24. Cultivo del mani en Ecuador ..........ccccoiiiiiiiniiiiiiee e, 60
3.1.25. Valor nutricional del mani..........ccoccoeiiiiiiiiiiniiiieee e, 62
3.1.26. Beneficios del mani para la salud nutricional.............cccceevevieeriiieencieeenienn, 64
3.1.27. Alérgenos del toCte Y MaANT .....cccvieeiiiieiiiecieeee e 66
3.1.28. ANUNULIICTIEES ...uvviiiiieiieeiieeiie ettt ettt ettt e ettt eeteesaeeenbeeeeas 69
3.1.28.1. Beneficios del fitato..........cceeiiiiiiieiiiiiieeeee e 69
YANANUX ettt ettt et ettt e bt e st e esaesseesseestasseesseeseenseenseeneesseensens 70
3.1.29. Mezcla aliMENtaria .......cocueeiiieiiieiiieiie et 70
3.1.30. Receta eStANAAT ......c.eeiiieiieiieeiie et 71
3.1.31. Almacenamiento de frut0s SECOS .....cccueruirruieeiiieriieeieeiie et 71
3.1.32. Escala hedOniCa ........cccuieiiiiiiiiiieiieie e 72
3.1.33.  Analisis MICIObIOLIOZICO. ....coueeuiriiiriieieiiiniieieete ettt 72
31340 PH et 73
3.1.35. Grados BriX...o.oooiieiieeieeiiece et 74
3.1.36. Tiempo de vida Util .....cc.cooiiriiiiiiiiiiiiiie e 74
3.2, Marco CoNCEPLUAL .......cocviriiiiiiiricece e e 74
3.3, MArCO €SPACIAL ....ciuiieiiiiiieiie et 78
4. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA........ccovenieruirsensuecssissenssnsssecsesssnssessases 79
5. OBJIETIVOS..iiiticeinnnsnicsnissnsssesssisessssssssssessssssssssssssesssssssssssssssssssssesssssssssss 82
5.1, ODbJEtIVO ZENETAL .....eeiiiiiiiiiiiiiieritee ettt 82
5.2, ODbjetivos €SPECITICOS ...ccuvieiieiiiieiieeiieiie ettt ettt ettt et eensee s 82



6. METODOLOGIA .83
6.1. Localizacion EOZIaAfiCa .........cccuveieiiiieiiiiecee e 83
6.2. Descripcion de 1a poblacion ...........cceeeciieeiiiiiiie e 83
6.3. DisefNo y tipo de INVESHZACION ....cccvvieeiieeeiieeeiie e eereeeereeeree e e e ereeeeaee e 85
0.4, UIIVETSO c.utieiiiiiie ittt ettt ettt et e st e bt e sat e e bt e sat e e bt e saeeeabeessbeenbeesateenneennnas 86
6.5.  Criterios de INCIUSION ......cceiuiiiiiieeciiieeee ettt e et e e e e e e eees 86
6.6.  Criterios de eXCIUSION.......cccviiiiiieeiiieeiieeeee ettt et e e e e eer e e eabee e esee e 86
6.7. Fuentes, técnicas € INSIIUMENTOS ......veeevieeerieeeieeeeieeeereeeereeeereeesereeesereeeereeenes 86

0.7. 1. FUCILEES.....uiiiiieiiiee ettt e e e et e e et e e e e ee e e ssaaaeeeesssaeeeennsneeens 86
0.7.2. TECTICAS ...vveeeiiieeeiiee et e ettt e et e e eteeetreeetaeestaeessaeeesseeessseeessseeesseeensseeans 88
6.7.3. INSIIUMENTOS ....ovviiieiiiiieeeiiee ettt e e et e e e e e e e saaaaeeeessraeeeennnaeeeas 88
6.8. Metodologia del proyecto YANANUX ....cc.cooiriiririiniinieiereenieeeeeeesee e 92

7. RESULTADOS DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS PROPUESTOS..... 95
7.1. Resultado del obJetivo 1.......oooiiiiiiiiiiiieeee e 95
7.2. Resultado del 0DJEtIVO 2....c..eiiiiiiiieiieeieeieeeee e 122
7.3. Resultado del 0bJetivo 3.......coiiiiiiieiieeeeeee e 138
7.4. Resultado del 0bJEtIVO 4........ooiiiiiiiiiiieeeeeee e 146

8. DISCUSION ..ucumuiuneeinnncnsasscssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassssssssssssss 152

9. CONCLUSIONES 158

10. RECOMENDACIONES ......coiiiiniinnninssnisssinsssisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 160

11. BIBLIOGRAFIA .162

12, ANEXOS .iiiiiinninsninnsisssissssissssssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 184




INDICE DE TABLAS

TADIA ..ottt ettt et a e et be e st e e 13
TADIA 2 ...t ettt ettt et et e e 29
TADIA 3.t ettt e ettt e e 48
TADIA ... ettt ettt bee et 51
1.1 1) C: T SO TP P USRS 52
TADIA 6. ettt s 53
.1 1) C: T PSPPSR 55
TADIA 8.ttt ettt s 57
TADIA O ..ottt ettt sttt e 60
TADIA 10 ..ottt ettt ettt ettt et e st e 63
B 1 0] T O O TR POTUUPRROTPROTPO 63
TADIA 12 .ottt et ettt st e saaeeea 64
Tabla 13 ...ttt ettt ettt e s e ea 65
TaDIA 14 ...t ettt et ettt ettt e s eea 68
Tabla 15 ... et ettt 103
TADIA 16 ... et 104
TADIA 17 .ottt ettt et 105
TabIa 18 ... ettt 111
TADIA 19 ...ttt s 117
TADIA 20t 121
TADIA 21 ..ottt 123
TADIA 22 ..ottt et 139

10



Tabla 24 ... e 141
TabIa 25 ..o 143
TADIA 260......ceoii e e 145

11



INDICE DE ILUSTRACIONES (FIGURAS)

TIUSEraciOn 1.....cocoooiiiiii ettt et ettt see et 90
TIUSEFACION 2 ...ttt sttt ettt e st ebeeseee et ns 91
TIUSEracion 3.........ooiiii ettt ettt et 116
TIUSErACION ...ttt et ettt et et eaeeas 119
TIUSEracion S.......oooii ettt et 142
TIUSEFACION 6.ttt 147
TIUSEFACION 7. ..ottt ettt et e st e e eseeas 148
TIUSEracion 8.........ooooiiiiii ettt 149
TIUSErACION 9 ...t ettt ettt et e 150
TIUSEracion 10...........oooiiiiiiiie ettt et st e 151

12



Tabla 1

LISTA DE ABREVIATURAS Y SIMBOLOS

Abreviaturas y simbolos

Abreviatura Significado

AECID Agencia Espafiola de Cooperacion Internacional para el Desarrollo
ALA Acido Alfa Linolénico

ANGPTL3 Angiopoyetina similar a 3

ARCSA Agencia Nacional de Control y Vigilancia Sanitaria

CNNA Consejo Nacional de la Ninez y Adolescencia

CONEVAL Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social
DCI Desnutricion Crénica Infantil

DHA Acido Docosahexaenoico

ENDI Encuesta Nacional sobre Desnutricion Infantil

ENEMDU Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo

EPA Acido Eicosapentaenoico

ESPAC Encuesta de Superficies de Produccion Agropecuaria Continua
FAO Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
FIES Escala de Experiencia de Inseguridad Alimentaria

INEC Instituto Nacional de Estadistica y Censos

INFA Programas de Desarrollo Infantil

INTI Intervencion Nutricional Territorial Integrada

13



IssAndes

MAGAP

MIES

MINEDUC

MSP

NBI

ODS

OMS

PAE

PAE

PANN

PESA

PIANE

PMA

PNUD

PUFA

RUTF

SAN

SETECI

SIISE

Innovacion para la seguridad y soberania alimentaria en la regioén andina

Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca
Ministerio de Inclusiéon Econdmica y Social
Ministerio de Educacion

Ministerio de Salud Publica

Necesidades Basicas Insatisfechas
Objetivos de Desarrollo Sostenible
Organizacion Mundial de la Salud

Programa de Alimentacion Escolar

Programa Aliméntate Ecuador

Programa Nacional de Alimentacion y Nutricion

Programa Especial para la Seguridad Alimentaria

Plan Intersectorial de Alimentacion y Nutricién Ecuador

Programa Mundial de Alimentos

Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo

Acidos Grasos Poliinsaturados

Ready to Use Therapeutic Food (Alimento Terapéutico Listo para Usar)

Programa de Seguridad Alimentaria y Nutricional

Secretaria Técnica de Cooperacion Internacional

Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

14



RESUMEN

Introduccion: La seguridad alimentaria se trata de un estado en el cual los individuos gozan de
acceso tanto fisico como econdmico en suficiencia a alimentos inocuos para consumir y utilizar,
al no contar con esto, se comienza a evidenciar inseguridad alimentaria en una zona o territorio.
En el caso de Guano, la escasez econdmica provoca una carencia en el facil acceso a una
alimentacion sana, segura y suficiente, por lo cual, hace que sea necesario una intervencion en esta
zona. Asi que, en base a esto, se estructurd una propuesta de un proyecto nutricional para contribuir
a la seguridad alimentaria de este lugar, enfocandose en nifios preescolares y escolares de 28
escuelas fiscales de diferentes parroquias del canton.

Objetivo: Estructurar un proyecto nutricional para contribuir a la seguridad alimentaria en los
nifios preescolares y escolares en el canton Guano; Analizar el valor nutricional del tocte y del
mani mediante evidencia cientifica para identificar sus beneficios en la salud nutricional de los
nifios preescolares y escolares; Disefiar una mezcla alimentaria a base de tocte y mani
(YANANUX) para fomentar su consumo y aportar al aprovechamiento biolodgico en los nifios
preescolares y escolares; Socializar el proyecto YANANUX y conocer la aceptabilidad de la
mezcla alimentaria a través de una encuesta.

Metodologia: Estudio experimental de laboratorio descriptivo con una propuesta de proyecto
técnico, para el cual, se optd por un proceso de revision bibliografica en el cual se consideraron
revisiones sistematicas y metaanalisis, registros publicados en los ultimos 5 afios que se encuentren
disponibles en inglés y espafiol, y que, ademas, estén enfocados en salud y nutricion. La obtencion
de datos para la investigacion se realizd en los motores de busqueda: Pubmed, Scielo,

ScienceDirect y tesis del repositorio de varias universidades.
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Resultados: El tocte y el mani poseen varios beneficios en la salud, dentro de su composicion
nutricional se destaca su perfil lipidico, son fuente de acidos grasos poliinsaturados, vitaminas y
minerales, por lo que sus beneficios en la salud son significativos, mejora la funcion cognitiva, la
presion arterial, regula niveles de colesterol, niveles de glucosa, niveles de hemoglobina y anemia,
promueve mayor crecimiento de tejido magro, por lo tanto, el consumo de estos productos aportan
al estado nutricional de los nifios que atraviesan por inseguridad alimentaria. La mezcla alimentaria
a base de tocte y mani, YANANUX, en una porcion de 50 gramos tiene 282 kcal y una durabilidad
de 20 dias, tras la aplicacion de la encuesta hedonica a la muestra seleccionada se obtuvieron los
siguientes datos, al 97% de los encuestados les gusto el sabor, al 91% el olor del producto, al 86%

el color y al 86% la apariencia.

Conclusiones: Tras recibir un alto porcentaje de aceptabilidad dentro de los encuestados, y de
acuerdo con la porcion y su contenido de kcal, la mezcla alimentaria YANANUX cumple con las
condiciones para ser utilizada como complemento saludable en nifios en edades preescolares y
escolares, esto debido a que los ingredientes que componen la mezcla se complementan y
potencian, por lo que brinda beneficios para la salud, por lo cual, seria idéneo para contribuir a la

seguridad alimentaria del cantén Guano, provincia de Chimborazo.
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ABSTRACT
Introduction: Food security is a state in which individuals have sufficient physical and economic
access to safe food to consume and use. By not having this, food insecurity begins to appear in an
area or territory. In the case of Guano, economic scarcity causes a lack of easy access to healthy,
safe, and sufficient food, which makes intervention in this area necessary. So, based on this, a
proposal for a nutritional project was structured to contribute to the food security of this place,
focusing on preschool and school children from 28 public schools in different parishes of the
canton.
Objective: Structure a nutritional project to contribute to food security in preschool and school
children in the Guano canton; Analyze the nutritional value of tocte and peanuts using scientific
evidence to identify their benefits on the nutritional health of preschool and school children;
Design a food mixture based on tocte and peanuts (YANANUX) to encourage its consumption and
contribute to biological use in preschool and school children; Socialize the YANANUX project
and find out the acceptability of the food mixture through a survey.
Methodology: Experimental descriptive laboratory study with a technical project proposal, for
which a bibliographic review process was chosen in which systematic reviews and meta-analysis
were considered, records published in the last 5 years that are available in English and Spanish,
and that, in addition, are focused on health and nutrition. Obtaining data for the research was
carried out in the search engines: Pubmed, Scielo, ScienceDirect and theses from the repository of
several universities.
Results: Tocte and peanuts have several health benefits, within their nutritional composition their
lipid profile stands out, they are a source of polyunsaturated fatty acids, vitamins and minerals, so

their health benefits are significant, they improve function cognitive, blood pressure, regulates
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cholesterol levels, glucose levels, hemoglobin levels and anemia, promotes greater growth of lean
tissue, therefore, the consumption of these products contributes to the nutritional status of children
who are experiencing food insecurity. The food mixture based on tocte and peanuts, YANANUX,
in a 50 gram portion has 282 kcal and a shelf life of 20 days. After applying the hedonic survey to
the selected sample, the following data were obtained, for 97% of the Respondents liked the taste,
91% the smell of the product, 86% the color and 86% the appearance.

Conclusions: After receiving a high percentage of acceptability among the respondents, and
according to the portion and its kcal content, the YANANUX food mixture meets the conditions
to be used as a healthy supplement in children of preschool and school age, this due because the
ingredients that make up the mixture complement and enhance each other, providing health
benefits, which is why it would be ideal to contribute to the food security of the Guano canton,

province of Chimborazo.
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1. Introduccion

El desarrollo de un proyecto nutricional no es una tarea facil, ya que la puesta en marcha
de este conlleva un analisis detallado de cada aspecto involucrado, en este caso, se recurre a
aquellos aspectos precursores ya existentes con la finalidad de contribuir para una mejor ejecucion
del presente desarrollo. La inseguridad alimentaria afecta fuertemente a la poblacién seleccionada
en este presente proyecto, se ha hecho comun ver malnutricidon infantil y con esto, un desarrollo
deficiente en los infantes, el cual crea un ciclo interminable de carencias que deben ser atendidas,
ya que en Ecuador existe la disponibilidad de suficientes recursos y alimentos que pueden ayudar
a hacer frente a la problematica, que en esencia se trata de una mala distribucion de recursos

(Programa Mundial de Alimentos, 2021).

Hablando de la nutricién en preescolares y escolares, es una base indispensable para un
optimo crecimiento y desarrollo infantil, desde fisico hasta educativo y emocional, por lo que las
iniciativas de nutricion y alimentacion cumplen un papel fundamental en el cuidado del infante,
apoya la seguridad alimentaria y la salud en la primera infancia (Nicolas et al., 2021). En lo que
respecta a programas, el Ministerio de Salud Publica (MSP) propuso el Programa Nacional de
Alimentacion y Nutricion (PANN), se implemento en el 2000, sus objetivos son prevenir la anemia
nutricional en nifios de 6 a 24 meses de edad que viven en pobreza extrema, ademads, dar atencion
médica a mujeres embarazadas y en periodo de lactancia, mejorar la calidad de los alimentos de
los nifios a través de entrega de alimento fortificado, este programa se ejecutd en 22 provincias del

pais, cantones y parroquias en situacion de pobreza (Ministerio de Salud Publica, 2008).

La Secretaria Técnica Ecuador Crece Sin Desnutricion Infantil propuso el Programa
Accion Nutricidn, en el que su eje es prevencion y promocion de salud, tiene el fin de contribuir a

la mejora de la salud y nutricion de nifios preescolares por medio del desarrollo de mecanismos de
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politica publica a nivel tanto local como nacional. Ademés, se compone por tres elementos,
practicas de consumo y cuidado, habitat saludable y acceso a servicios (Secretaria Técnica Ecuador

Crece Sin Desnutricion Infantil, 2013).

Proyecto IssAndes (Innovacion para la seguridad y soberania alimentaria en la region
andina), estuvo vigente en el 2012 hasta 2014, se incluyé Chimborazo, tuvo como objetivo
impulsar la seguridad alimentaria y nutricional utilizando la biodiversidad y garantizando acceso

a alimentos para la poblacion rural més pobre en la Sierra (Monteros C, 2014).

Programa de Seguridad Alimentaria y Nutricional (SAN) que se implement6 en Imbabura
el 17 de junio del 2015, este programa fue dirigido a mejorar el sistema alimentario de las tiendas,
brindar acceso a alimentos inocuos y nutritivos y mejorar la alimentacion de las familias, fue
manejado por la Secretaria Técnica de Cooperacion Internacional (SETECI), la Agencia Espaiola
de Cooperacion Internacional para el Desarrollo (AECID) y el Sistema de Naciones Unidas en
Ecuador, este programa tiene como objetivo mejorar las condiciones en el desarrollo agricola y
aportar a la nutricion de las nifios de tres cantones de Imbabura, permitiendo el acceso a alimentos

sanos e inocuos (Unicef, 2015).

El Ministerio de Educacion (MINEDUC) propone el Programa de Alimentacion Escolar
(PAE), su objetivo es mejorar la distribucion de la alimentacion escolar para aportar al buen
rendimiento escolar de los niflos, nifias y adolescentes, brinda desayuno y almuerzo (galletas,
leche, colada, granola) a nifios de 5 y 14 afios que asisten a instituciones educativas de educacion
inicial y bésica que sean fiscales, fiscomisionales y municipales de las cuatro regiones del pais,

estuvo vigente desde 1999 hasta 2004 (Ministerio de Educacion, 2017).
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El Ministerio de Salud Publica (MSP) propone el proyecto Desnutricion Cero, inicio en el
2010 y termino en el 2017, se orienta a mujeres embarazadas y nifios menores de 5 afios, esto con
el fin de intervenir antes de los mil primeros dias de vida y asi disminuir la desnutricién crénica y

mejorar el estado nutricional de la poblacion infantil (MSP - Ministerio de Salud Publica, 2017).

El Ministerio de Salud Publica (MSP) propuso el Plan Intersectorial de Alimentacion y
Nutricion Ecuador 2018 — 2025 (PIANE), se orienta en alcanzar una 6ptima nutricion durante todo
el ciclo de vida, dando atencion integral para que los nifios vivan plenamente, incluye los Objetivos
de Desarrollo Sostenible (ODS) y el Plan Nacional de Desarrollo que lucha para combatir la
malnutricién, erradicar la desnutricion y fomenta habitos de vida saludable, vigente en la

actualidad (Ministerio de Salud Publica, 2018).

El Ministerio de Inclusién Econémicay Social (MIES) propone el proyecto mision ternura,
su objetivo es proteccion integral de los nifios menores de 3 afios, mujeres embarazadas que viven
en situacion de pobreza, pobreza extrema y asi, garantizar un buen comienzo en la vida y pleno

uso de sus derechos, vigente desde 2017 hasta 2021 (MIES, 2019).

La Secretaria Técnica Ecuador Crece sin Desnutricion Infantil, propuso el programa
infancia con futuro, es un incentivo econémico mensual de $50 doélares, pero, incluye pagos
adicionales que se dan desde el nacimiento hasta el segundo afio del nifio, es dirigido para mujeres
gestantes, nifios con maximo 2 afios de edad en situacion de pobreza o pobreza extrema, esto,
garantiza servicios sanitarios y de proteccion social, capacitacion de la madre y atencion en el

desarrollo del infante (Secretaria Técnica Ecuador Crece sin Desnutricion Infantil, 2021).
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2. Justificacion

Es fundamental abordar la inseguridad alimentaria a través de politicas y programas
sociales de alimentacion, ya que garantizan el derecho a la alimentacion y el acceso suficiente a
alimentos nutritivos para todos, especialmente para nifios, y de esta manera asegurar un adecuado
desarrollo fisico, mental, emocional y promover un futuro saludable (FAO, 2024). Sin embargo, la
seguridad alimentaria no es algo que sea de interés prioritario para el pais, por lo que atn existen
personas atravesando hambre, desnutricion y pobreza (FAO, 2024). Lo propuesto en el presente
escrito busca que se pueda aportar a la seguridad alimentaria, carente en el canton Guano, pues, se
encuentra entre los cantones mas afectados en el territorio ecuatoriano, esto a pesar de ser parte de

una provincia con un inmenso potencial de cultivo (INEC - Censo de Poblacion y Vivienda, 2010).

Asegurar el acceso suficiente a alimentos seguros para consumir es el deber de los
habitantes del Ecuador es por esto, por lo que desarrollar y buscar alternativas capaces de mejorar
la situacion de aquellos lugares que sufren carencias se debe tomar como esencial para el principio
de una mejora significativa para el futuro del pais (FAO et al., 2023). Resulta facil evidenciar como
la mala distribucion de recursos ocasiona parvidad en aquello que puede adquirir facilmente la
poblacion afectada, es decir, el acceso a alimentos de calidad se complica cuando econdmicamente
un alimento suficiente y seguro se vuelve un lujo que no todos pueden permitirse. (FAO et al.,

2023)

Con el desarrollo del proyecto “YANANUX” se busca utilizar productos de facil acceso
que han sido desaprovechados y poseen un alto potencial nutricional en la dieta diaria, con la
finalidad de que el acceso a estos alimentos no sea complicado (Gonzalez J., 2008). La mala
alimentacion es un problema, en especial tomando en cuenta lo mencionado, asi que,

“YANANUX” podria brindar una alternativa que complemente la dieta de su poblacién objetiva,

24



ayudando al cumplimiento de los requerimientos caloricos necesarios, apoyando principalmente a
padres que, de emplear adecuadamente el programa, podrian tener una herramienta adicional para
cuidar de mejor manera la salud de sus hijos (Gonzalez J., 2008). Con una produccion controlada
y estandarizada de una mezcla alimentaria bien realizada, se garantizara un acceso facil y suficiente
a alimentos que han sido dejados de lado, se puede considerar econdmico acceder a los alimentos
que componen “YANANUX” por tanto, resultaria en una opcién viable que aporte a la seguridad

alimentaria del canton Guano (Gonzalez J., 2008).

El tocte, al ser un ingrediente olvidado por las actuales generaciones, es el protagonista de
la mezcla alimentaria, pues, al ser facil de cultivar y relativamente de facil acceso, brinda una
oportunidad Unica para que se trabaje en el mejoramiento de su produccion, con esto como factor
diferenciador se puede mencionar que el acceso a la mezcla alimentaria llegaria a mejorar acceso
y disponibilidad de alimentos al fomentar la cultura de consumo de este producto, el cual llega a

ser nutricionalmente beneficioso para las dietas de sus consumidores (Narvaez E., 2022).

La seguridad alimentaria es importante, ya que se trata de un pilar indispensable en el
bienestar de una nacién y el mundo, con el proyecto “YANANUX” en una menor escala, se espera
aportar a la seguridad alimentaria del canton Guano, uno de los cantones mas afectados a nivel
nacional, tomando esto en cuenta, se puede recalcar la importancia del desarrollo de programas o
productos destinados al apoyo a la lucha en contra de aquellas carencias que han aparecido

recientemente y necesitan, sean enfrentadas (INEC, 2010).
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3. Marco referencial
3.1.Marco tedrico
Seguridad alimentaria

3.1.1. Historia de la seguridad alimentaria

El término de seguridad alimentaria aparece en los afios 70’s, da sustento a la disponibilidad
y produccion alimentaria a nivel nacional y mundial, en los afios 80’s se introdujo el acceso, no
solo econdmico sino también, fisico y en los 90°s se afiadi6 también, el término alimento inocuo y
se reconoce a la seguridad alimentaria como un derecho de las personas (Programa Especial para

la Seguridad Alimentaria, 2011).

En la Conferencia Mundial de Naciones Unidas sobre la Alimentacidon que se realizod en
1974, fue admitida la declaracion universal de erradicar la malnutricion y el hambre, por lo que se
anuncia como un derecho para todos los nifios, hombres y mujeres (Ministerio de Coordinacion de

Desarrollo Social, 2013).

3.1.2. Definicion de seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria se define como un estado en el que todas las personas gozan de
acceso fisico y econdmico a los alimentos suficientes e inocuos de manera oportuna y permanente,
de esta manera se garantiza un estado de bienestar general, en el que se satisface los requerimientos
nutricionales diarios y asi las personas puedan llevar una vida sana (INCAP, 2023).

En la Conferencia Mundial de Naciones Unidas acerca de la Alimentacion, se determina
seguridad alimentaria como la disponibilidad de productos basicos para el consumo en todo
momento y hacer frente a las fluctuaciones en lo que es produccion y precios (Ministerio de

Coordinacion de Desarrollo Social, 2013).
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3.1.3. Dimensiones de seguridad alimentaria
La seguridad alimentaria tiene cuatro dimensiones y son: Disponibilidad de alimentos,

acceso a los alimentos, estabilidad de alimentos, consumo y utilizacion biolégica (Programa CE-

FAO, 2011).

3.1.3.1. Disponibilidad a los alimentos
La disponibilidad alimentaria a nivel nacional y local involucra, alimentos
producidos, importados, almacenados y, ademas, ayuda alimentaria, también, se considera
la pérdida postcosecha y exportacion (Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social,

2013).

Los resultados de la Encuesta de Superficies de Produccion Agropecuaria Continua
(ESPAC) afirma que 5,2 millones de hectareas del total del terreno ecuatoriano esta dirigida
para labor agropecuaria con cultivos permanentes, transitorios y pastos, sin embargo, la
mayor parte de las areas productivas no son aprovechadas, ya que estan ocupadas por

vegetacion no producible y bosques (INEC, 2023).

3.1.3.2. Acceso a los alimentos
El acceso a los alimentos incluye tanto el acceso a los recursos para producir como
son la tierra, suministros, agua; como también el acceso de un alimento disponible en el

mercado (Programa Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011).

Sin embargo, el acceder a los alimentos debe ser posible tanto fisica como
econdmicamente, pero, una oferta idonea de los alimentos en el pais y fuera del mismo no
asegura la seguridad alimentaria dentro del hogar, lo que conduce a estructurar politicas
con un enfoque de gastos e ingresos y alcanzar la seguridad alimentaria (Programa CE-

FAO, 2011).
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La falta de acceso es principalmente el motivo de inseguridad alimentaria y esto
puede ser por origen fisico, es decir, que los alimentos no se encuentran disponibles en
cantidades suficientes debido a la lejania de la comunidad o por falta de mercados, como
también de origen econdmico, que significa cuando existe ausencia de dinero y las personas
no pueden comprar sus alimentos con regularidad (Ministerio de Coordinacion de
Desarrollo Social, 2013). Este aspecto econdomico es fundamental, ya que, en América
Latina la inseguridad alimentaria no se da debido a la carencia de alimentos, més bien se
da, por el nivel de pobreza que tiene la poblacion en general (Ministerio de Coordinacion

de Desarrollo Social, 2013).

3.1.3.3. Estabilidad de los alimentos
La estabilidad es cubrir la inseguridad alimentaria transitoria ciclica o estacional,
se asocia con programas agricolas, escasez de producciéon de alimentos en un tiempo
especifico del afio, condiciones del clima, es decir, estaciones por las que dependen ciertos
cultivos (FAO, 2011).En este aparto de la seguridad alimentaria, se involucra almacenes o
silos en una condiciéon adecuada para que se guarde el alimento en época de déficit
alimentaria o escasez en lo que se refiere produccion del alimento (Programa Especial para
la Seguridad Alimentaria, 2011).
3.1.3.4. Consumo y utilizacion biolégica
El consumo a los alimentos describe los productos alimenticios que existen en el
hogar y estos cumplen con los requerimientos nutricionales de la familia, teniendo en
cuenta la inocuidad de los alimentos, condicion higiénica del hogar, dignidad de las
personas y distribucion igualitaria de los alimentos a nivel hogar (Programa Especial para

la Seguridad Alimentaria, 2011). La utilizacion biologica describe el estado nutricional y
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procesos de digestion; una inadecuada utilizacion biologica tiene graves consecuencias

como malnutricion y desnutricion, se da mayor relevancia a los nifios, ya que las carencias

dentro de estas etapas tienen consecuencias de manera permanente (Programa Especial para

la Seguridad Alimentaria, 2011).

El tocte y el mani son los productos seleccionados en este trabajo de investigacion,

estos frutos secos son ricos en grasas, proteinas y también una pequefia parte de

carbohidratos, a continuacion, en la tabla N2 se detalla como es el proceso de digestion y

absorcion de estos macronutrientes.

Tabla 2

Proceso de digestion y absorcion de macronutrientes presentes en los frutos secos

seleccionados.

GRASAS

Digestion

Boca

La digestion de lipidos comienza en la boca, donde la
masticacion y la accion de la saliva ayudan a fragmentar
los alimentos y mezclar los lipidos con la saliva. Sin
embargo, la digestion real de los lipidos no ocurre en la
boca, ya que la saliva no contiene enzimas lipoliticas. La
cantidad de grasa digerida es menor del 10%, poco
importante.

Lipasa lingual: Secretada por glandulas linguales de la

boca y deglutida con la saliva.

Lipasa lingual
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GRASAS

Digestion

En el estomago, la lipasa gastrica comienza a

Estomago descomponer los lipidos en acidos grasos libres y glicerol | Lipasa géstrica

en un ambiente acido. Esta accién es limitada y la mayor

parte de la digestion de lipidos ocurre mas tarde en el

intestino delgado.

En el duodeno, los lipidos son emulsionados por la bilis,

secretada por la vesicula biliar y producida por el higado, | Bilis
Intestino para poder asi reducir el tamafio de sus globulos grasos | Lipasa pancreatica
delgado para que las enzimas digestivas puedan actuar sobre ellas. | Lipasa intestinal

La principal funcién de la bilis es hacer que los globulos
grasos se fragmenten con facilidad en el intestino delgado
con accion de la agitacion del intestino, lo que aumenta
la superficie de contacto para la accion de las enzimas
lipoliticas. La lipasa pancredtica descompone los
triglicéridos en acidos grasos libres y monoglicéridos,
igualmente esta la lipasa intestinal, presente en los
eritrocitos del intestino. La fosfolipasa A2 se sintetiza en
el pancreas y actia sobre los fosfolipidos.

La colesterol esterasa se sintetiza en el pancreas y actua

sobre el colesterol esterificado.

Fosfolipasa A2

Colesterol esterasa
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GRASAS

Absorcion
Los acidos grasos y los monoglicéridos se absorben principalmente en | Revestimiento
el yeyuno y el ileon del intestino delgado. Aqui las sales biliares separan | intestinal: células
los monoglicéridos y acidos grasos para formar micelas y actian como | epiteliales
medio de transporte de monoglicéridos y de acidos grasos libres, se
absorben en las células epiteliales intestinales y luego se recombinan
para formar nuevamente moléculas de triglicéridos. Los triglicéridos se
combinan con colesterol, fosfolipidos y proteinas para formar
quilomicrones y finalmente los quilomicrones viajan a través del
conducto linfético toracico hacia la circulacion sanguinea, donde pueden
ser transportados a los tejidos del cuerpo para ser utilizados como fuente
de energia o almacenados como reserva de grasa.
PROTEINAS
Digestion

La pepsina inicia la digestion de las proteinas y las
Estomago convierte en proteasas, peptonas y polipéptidos, y por la | Pepsina

accion de las peptidasas se convierten en aminoacidos.

En el duodeno y yeyuno ocurre la mayor parte de la

digestion proteica, por accion de las enzimas proteoliticas | Tripsina
Intestino del péncreas, las principales que son la tripsina, | Quimiotripsina
delgado quimiotripsina, carboxipolipeptidasa y elastasa. Carboxipolipeptidas

a
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Intestino

delgado

La tripsina, quimiotripsina separan las moléculas en
polipéptidos y la carboxipolipeptidasa descompone el
polipéptido y libera aminoacidos.

Las enzimas pancreaticas degradan un parte de las
proteinas hasta convertirlas en aminodacidos, lo demas
permanece en dipéptidos y tripéptidos.

Por tultimo, los enterocitos del intestino delgado tienen
microvellosidades que tienen varias peptidasas como la
aminopolipeptidasa y dipeptidasa y estos contintan la
degradacion de polipéptidos a tripéptidos, dipéptidos y
aminoacidos, estos se transportan al eritrocito se
degradan a aminoécido final y finalmente pasa al sistema

circulatorio.

Aminopolipeptidasa

Dipeptidasa

PROTEINAS

Absorcion

Casi todas las proteinas se absorben por membranas luminales de las

células epiteliales en forma de dipéptidos, tripéptidos y aminoécidos

libres, este proceso se realiza a través de proteinas de transporte

especificas en las membranas celulares, las moléculas de péptidos o

aminoacidos se unen a una proteina de transporte que requiere la

presencia de sodio para su funcionamiento, ya que, el sodio, al entrar en

la célula arrastra consigo a los aminoacidos o péptidos.

Revestimiento
intestinal: células

epiteliales
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CARBOHIDRATOS

Digestion

Boca

La saliva contiene la enzima ptialina secretada por la
glandula parotida y se encarga de hidrolizar el almidon,
lo convierte en un disacarido que es la maltosa y otros

polimeros de glucosa.

Ptialina (alfa

amilasa)

Estémago

La amilasa salival queda bloqueada por el acido géstrico,

el 40% del almidon ya esta hidrolizada en maltosa.

Acido clorhidrico

Intestino

delgado

La amilasa pancreatica secretada por el pancreas tiene la
misma funcion que la salival, pero es mas potente, por lo
que después del vaciamiento gastrico la totalidad de los
hidratos de carbono ya se digirieron.

Los enterocitos del intestino delgado tienen cuatro
enzimas que son lactasa, sacarasa, maltasa y alfa
dextrinasa que descompone la lactasa en galactosa,
sacarosa en fructosa y maltosa en moléculas de glucosa,
asi que los productos finales de la digestion de hidratos
de carbono son monosacaridos hidrosolubles para que se

absorban y pasen al sistema circulatorio.

Amilasa pancredtica

33



CARBOHIDRATOS

Absorcion

Los carbohidratos se absorben en forma de monosacaridos, es decir, en
glucosa. El transporte de glucosa en el intestino delgado depende del | Revestimiento
sodio. La glucosa intestinal se une también a la proteina de transporte, | intestinal: células
permitiendo que el sodio y glucosa sean transportados juntos hacia el | epiteliales

interior de la célula. La menor concentracion de sodio dentro de la célula
impulsa el movimiento del ion y arrastra consigo a la glucosa hacia el
interior del enterocito. Luego, otras proteinas de transporte y enzimas
facilitan la salida de glucosa hacia el espacio paracelular a través de la

membrana basolateral, permitiendo su absorcion a la sangre.

Fuente: (Guyton A. & Hall J., 2016)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

3.1.4. Sistema alimentario

El sistema alimentario responde y brinda elecciones nutricionales adecuadas a mujeres,
nifios y adolescentes, el sistema alimentario incluye; sistema de agua y saneamiento; sistema
educativo; sistema de salud y sistema de proteccion social, asimismo, involucra produccion de
alimentos, abastecimiento, consumo, eliminacion, distribucién, comercializaciébn y venta
(UNICEF, 2019). Esta estructurado por cuatro apartados: cadenas de suministros alimenticios,
entorno externo de alimentacién, comportamiento del cuidador y consumidor, sean nifios o
adolescentes, sin embargo, si el sistema alimentario no alcanza a suministrar alimentos inocuos a
todos, se considera un fracaso colectivo, por lo tanto, significa que el sistema alimentario es un

pilar indispensable en la suministracion de los alimentos, esto, con el fin de lograr un pais sano
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con personas sanas, en otras palabras, es el que promociona la seguridad alimentaria (UNICEF,

2019).

3.1.5. Inseguridad alimentaria

La inseguridad alimentaria se puede definir como un estado en el que las personas no tienen
acceso suficiente y permanente a los alimentos inocuos y nutritivos, por lo tanto, la inseguridad
alimentaria contribuye a la malnutriciéon de las personas, afectando, sobre todo, a los nifios
(Keyssar N., 2023). La inseguridad alimentaria puede ser a causa de la falta de disponibilidad de

alimentos o la falta de recursos para obtener estos alimentos (Keyssar N., 2023).

La FAO mide la inseguridad utilizando la Escala de Experiencia de Inseguridad
Alimentaria (FIES); Inseguridad alimentaria leve, es cuando existe una incertidumbre en la
capacidad de obtener los alimentos; Inseguridad alimentaria moderada, es cuando se ve afectada
la calidad y variedad de los alimentos y se reduce la cantidad de los alimentos, en este nivel las
personas no cumplen con todas las comidas al dia por falta de dinero y, finalmente, inseguridad
alimentaria grave, es cuando las personas no consumen alimentos durante un dia o mas, es decir,

se quedo sin alimentos (FAO, 2022).

También, se puede definir dos tipos de inseguridad alimentaria: Inseguridad alimentaria
cronica y transitoria (Programa CE-FAQ, 2011).

La inseguridad alimentaria se vuelve cronica al no poder cubrir por un periodo prolongado
las necesidades alimenticias esenciales de un individuo, por otra parte, es la consecuencia de un
periodo extenso de penuria y miseria, es decir, falta de ingresos econdmicos, ademas, es de larga
duracioén y persistente (Programa CE-FAO, 2011).

La inseguridad alimentaria es transitoria cuando existe un descenso imprevisto del acceso

por la produccion de cultivos, es en respuesta a fluctuacion a corto plazo y de manera temporal en
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la disponibilidad alimentaria, ya sea por motivo estacional, costo de adquirir productos o nivel de
ingresos en el hogar (Programa CE-FAO, 2011).

La inseguridad alimentaria engloba también la vulnerabilidad, es cuando existe
probabilidad de la disminucidn repentina del acceso y consumo alimentario, a causa de riesgos

externos (Programa Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011).

3.1.6. Pobreza

En cortas palabras, la pobreza es motivo de hambre, ausencia de nutricion adecuada, abarca
también, privacion de las necesidades basicas como es el consumir alimento, salud, seguridad,
educacion, dignidad, derecho, voz y trabajo integro (Programa CE-FAQO, 2011). Su relacion con la
inseguridad alimentaria se basa en un ciclo, que va desde pobreza, hambre y malnutricion,
desarrollo cognitivo, fisico y baja productividad (Programa CE-FAO, 2011).

Seguin CONEVAL, pobreza es cuando una persona tiene un ingreso insuficiente para
alcanzar los recursos que necesita para cubrir sus requerimientos nutricionales y no nutricionales
(Consejo Nacional de Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social, 2023).

El Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), define a la pobreza como
la negacion de oportunidades para una persona, como es, tener una vida digna y sana, por lo tanto,
pobreza es la carencia de necesidades basicas (Cruz Reyes et al., 2022).

También se puede definir pobreza extrema cuando una persona tiene una entrada de dinero
tan baja que no logra adquirir alimentos suficientes para una vida saludable (Consejo Nacional de
Evaluacion de la Politica de Desarrollo Social, 2023).

Segun la nueva linea de pobreza, se especifica pobreza cuando las personas viven con 2,15

ddlares al dia y, pobreza extrema, vivir con menos de 2,15 délares al dia (Banco Mundial, 2022).
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Segun la Encuesta Nacional de Empleo, Desempleo y Subempleo (ENEMDU) llevada a
cabo en 2021, con respecto a los indicadores de pobreza y desigualdad, sus resultados reflejan que
una persona que se considera pobre recibe ingresos menores a 89,29 ddlares mensuales y, por otro
lado, se considera pobre extremo cuando recibe ingresos menores a 50,32 dolares mensuales. En
cuanto a cifras de pobreza, a nivel nacional tiene un valor de 27,0% y la pobreza extrema es de
10,8%, en la zona urbana el nivel de pobreza esta en 18,0%, mientras que la pobreza extrema es
de 5,2 %, y en la zona rural la pobreza es de 46,4% y pobreza extrema es de 22,6% (INEC, 2023b).

Segun los resultados del compendio estadistico del INEC 2014, se afirma que una de cada
tres familias ecuatorianas reside en zonas rurales y cuatro de cada cinco familias son pobres, pero,
las necesidades para vivir en zona rural son menores en comparacion con zonas urbanas y, a pesar
de esto la precariedad es mayor a causa de la escasez de servicios, mala calidad en infraestructura,

hacinamiento e inseguridad (PERALTA et al., 2021).

3.1.7. Hambre
Hambre se define como carencia de los alimentos basicos, lo que causa miseria (Programa

Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011).

Se considera una sensacioén incomoda y dolorosa que es en respuesta a no ingerir alimentos
en un determinado momento, su término cientifico es privacion de alimentos (Programa CE-FAO,
2011). Todas las personas que sienten hambre atraviesan por un estado de inseguridad alimentaria,
no obstante, no todos aquellos en situacion de inseguridad alimentaria sufren hambre, puesto que

existen diferentes causas (Programa CE-FAQ, 2011).

La seguridad alimentaria también involucra el derecho que tiene todo ser humano a
alimentarse, el derecho de alimentacion es acreditado por la Declaracion Universal de Derechos

Humanos como derecho de vida, todas las personas, sin importar el color, género, religion, raza,
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idioma, posicidn, origen nacional o social, tienen derecho de una alimentacion apropiada y estar

libres de hambre (Naciones Unidas Derechos Humanos, 2010).

Segun el Programa Mundial de Alimentos en los resultados del informe de seguridad
alimentaria, menciona que una de cada cuatro personas no come o realiza solamente una comida
al dia, se puede decir que, el 15% de los encuestados esta en una situacion de hambre severa y el
50% en situacion de hambre moderada, sin embargo, la situaciéon de hambre severa y moderada es

mucho mayor en zonas rurales alcanzando un 74% (Programa Mundial de Alimentos, 2021).

Fisiologicamente, el hambre es el deseo intrinseco de ingerir alimentos, una sensacion
guiada por sefiales fisioldgicas como hormonas, contracciones y ruidos intestinales (Forero M. &
Gomez M., 2020). Se regula por mediadores neuroendocrinos, gastrointestinales y periféricos a
nivel del hipotdlamo, que en conjunto regulan el hambre y saciedad (Forero M. & Gomez M.,
2020). A nivel intestinal se produce insulina, péptido similar al glucagon (GLP-1),
colecistoquinina (CCK), péptido Y (PPY), grelina, polipéptido pancreatico (PP), entre otros
(Forero M. & Goémez M., 2020). Sin embargo, influye la calidad y cantidad de comida que se
consume, asi que se envia informacion al hipotalamo a través del nervio vago estimulando hambre,
saciedad y la produccion de neuropéptido Y (NPY), orexina, péptido relacionado con proteina

Agouti (AgRP), entre otros (Forero M. & Goémez M., 2020).

El neuropéptido Y (NPY) es un péptido orexigeno que se produce a nivel central y
periférico, esta distribuido en todo el cerebro, se sintetiza en el ntiicleo arqueado (Nar), disminuye
la leptina, insulina y eleva la grelina, la hormona de crecimiento (Carranza L., 2016). Agouti
(AgRP) es un péptido orexigeno, modulador de la leptina, insulina y regula el balance de energia

(Carranza L., 2016). El hipotalamo es una zona nuclear del cerebro que esta debajo del tdlamo,
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cercano a las paredes del tercer ventriculo y conectado al tallo de la hipofisis, es responsable de

funciones vitales como metabolismo, apetito, sed (Carranza L., 2016).

Participa el hipotdlamo ya que es el encargado de regular las sefiales de hambre y de
saciedad, asi que permiten alcanzar un equilibrio de energia que se consume aqui interviene el
nucleo lateral que es el encargado de la sensacion de hambre y el nticleo ventromedial (VMH) que
es el que se encarga de la sensacion de saciedad después de haber ingerido alimentos (Forero M.
& Gomez M., 2020). Ademas de estos, los que regulan también la ingesta de alimentos son los
nucleos paraventriculares, arqueados y dorsomediales también, sin embargo, estos también se
encargan de contralar la produccion de hormonas suprarrenales, tiroideas, insulina, glucagon,

leptina y grelina (Forero M. & Goémez M., 2020).

El sistema gastrointestinal envia sefnales al hipotalamo por medio del nervio vago, como
sensacion de llenado géstrico y saciedad (Forero M. & Goémez M., 2020). Con respecto a los
estimulos orexigenos (hambre) a nivel periférico, esté la grelina que es un neuropéptido producido
en las células del fondo gastrico en el estbmago, también es conocida como hormona del hambre,
la grelina actaa sobe el nucleo arcuato, que aqui se activan los receptores de ingerir alimento como
es el NPY y el péptido relacionado con la proteina agouti (AgRP) (Forero M. & Gomez M., 2020).
La grelina es la hormona del hambre, estimula la ingesta de alimento, tiene efectos sobre el ciclo
del suefio-vigilia, controla el metabolismo de glucosa, la motilidad intestinal como el vaciamiento
gastrico (Forero M. & Gémez M., 2020). Ademas, se produce en el estdbmago, se secreta con el

ayuno, la realimentacion, el consumo de carbohidratos (Carranza L., 2016).

El NPY se produce en el hipotalamo en el nucleo arcuato y esta estimula la ingesta de

alimento (Forero M. & Gdémez M., 2020). La grelina, AgRp, NPY son inhibidos por la leptina,
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insulina, glucosa que son sefales por saciedad (Forero M. & Gémez M., 2020). A nivel periférico,
la CCK, PPY son sintetizados en el estomago después de la presencia de alimentos en este,
entonces se envia una sefal a través del nervio vago que termina en el nacleo del tracto solitario y
nucleo parabraquial entonces induce la disminucion de la ingesta de alimentos (Forero M. &
Gomez M., 2020). El GLP1 que es liberado por las células del intestino después de la ingerir
alimento y con la oxintomodulina que procede del proglucagon inducen la saciedad (Forero M. &

Gomez M., 2020).

La leptina es la contraria a la grelina, es una proteina con efecto anorexigeno, es decir que reduce
la sensacion de hambre y la ingesta de alimento (Carranza L., 2016). Se produce en los adipocitos,
tejidos linfoideos, ovarios, medula 6sea (Carranza L., 2016). El péptido PY'Y es un péptido que da
sensacion de saciedad, es decir, con efecto anorexigeno, es sintetizado en las células
enteroendocrinas llamas células L, actia en sefial de intestino-hipotadlamo (Carranza L., 2016). La
insulina es una hormona con efecto anorexigeno, sus receptores estan en el hipotdlamo, su
liberacion se debe a las células beta del pancreas, estimula la captacion de glucosa y aumenta la

produccion de leptina (Carranza L., 2016).

3.1.8. Hambruna
La hambruna esta asociada a la inanicidon masiva, es en consecuencia de la falta de
disponibilidad de los alimentos o derecho al alimento, lo que provoca alto riesgo de morbilidad y

mortalidad (Programa Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011).

3.1.9. Vulnerabilidad
La FAO define a la vulnerabilidad desde tres dimensiones criticas las cuales son: la primera

la vulnerabilidad como efecto directo, segundo, los factores de riesgo y, por ultimo, la incapacidad

40



de controlar amenazas; ya que, debido a estos factores, es posible para las personas tener un nivel
adecuado de seguridad alimentaria, sin embargo, mantienen un riesgo latente de sufrir inseguridad
alimentaria a futuro, esto, en caso de no tomar acciones que intervengan con el peligro existente

que sufren las personas involucradas (Programa CE-FAO, 2011).

3.1.10. Amenaza

Partiendo un poco del concepto anterior, el peligro existente gracias a la vulnerabilidad
deja a la vista aquello que amenaza con intervenir en la seguridad alimentaria, amenaza es aquel
fendmeno, sustancia, actividad o condicién que implique o desencadene en peligro de muerte o
lesion capaz de provocar impactos en la salud de los implicados, asi como el dafio a la propiedad
y la pérdida de servicios o sustentos en el ambito social, econdmico o ambiental (Programa
Especial para la Seguridad Alimentaria, 2011). Es decir, que lo que amenaza a la seguridad

alimentaria puede estar regido por diferentes factores distintos uno del otro.

3.1.11. Riesgo

Riesgo es el resultado de la posibilidad de que suceda un evento y las consecuencias
negativas que el mismo puede tener, dichas consecuencias pueden ser dafios sociales, ambientales
y econdmicos, como lo son lesiones, dafios a la propiedad, medios de subsistencia mermados,
interrupcion de actividades, deterioro ambiental, entre otros. Ademas, asegura que el riesgo
depende de la vulnerabilidad y la amenaza existente (Programa Especial para la Seguridad

Alimentaria, 2011).
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3.1.12. Conceptos asociados al estado nutricional

3.1.12.1. Subnutricion
Subnutricion es inseguridad alimentaria cronica, se presenta cuando el consumo de
alimento no satisface las necesidades nutricionales basicas de manera continua (Ministerio de
Coordinacion de Desarrollo Social, 2013).
Medicion de hambre es la encargada de determinar subnutricién, un consumo menor de
2100 kcal significa estado de subnutricion (Programa CE-FAO, 2011).
3.1.12.2. Malnutricion
Malnutricion es el estado patolégico que resulta del exceso o insuficiencia de nutrientes,
también se define, como el resultado de la mala absorcion y asimilacion de los alimentos
(Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social, 2013).
3.1.12.3. Desnutricion
Desnutricion es el estado patoldgico que surge como respuesta a una alimentacion carente
en algunos nutrientes indispensables o una inadecuada absorcion de los nutrientes (Ministerio de
Coordinacion de Desarrollo Social, 2013). Los indices utilizados con el fin de medir el estado
nutricional son desnutricién aguda, cronica y global (Ministerio de Coordinacion de Desarrollo
Social, 2013).
Desnutricion aguda se representa con peso/altura, se caracteriza por insuficiencia de peso
con respecto a la altura, se caracteriza por emaciacion, delgadez significativa, en respuesta al peso
perdido en periodos recientes de hambre o enfermedad (Ministerio de Coordinacion de Desarrollo

Social, 2013).
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Desnutricion cronica se define como el retraso de altura con respecto a la edad, se
representa con altura/edad, esta vinculada con pobreza, dificultad de aprendizaje y bajo desempefio
(Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social, 2013).

Desnutricion global se define como falta de peso segliin la edad, abarca los dos indices
previos, tanto desnutriciéon aguda como cronica, se representa con peso/altura*altura/edad =
peso/edad, es en respuesta de una ingesta alimentaria insuficiente, por lo que existe insuficiencia
ponderal que significa bajo peso para la edad, este indicador se lo utiliza con fines de monitoreo a
los objetivos del milenio (ODS) (Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social, 2013).

La Encuesta Nacional sobre Desnutricion Infantil (ENDI) refleja que en Ecuador la
Desnutricion Cronica Infantil (DCI) afecta en nifios menores de dos afios a un 20,1%, en nifios de
dos a cinco afios a un 32,4% y en nifios menores de cinco afios a un 33,5%, ademas, siendo la
Sierra rural el territorio con mayores niveles de DCI dentro de todos estos rangos de edad y
Chimborazo la provincia con los indices mas elevados de DCI en el Ecuador (INEC, 2023b).

3.1.13. Definicion de proyecto nutricional

Un proyecto se programa y se disefia en relacion con los resultados y las necesidades
encontrados en un estudio, todos los proyectos enfocados en salud involucran objetivos de salud,
reducir enfermedades, riesgos y mejorar la salud (Aranceta J., 2013).

Otra conceptualizacion, proyecto es una herramienta que promueve la satisfaccion de las
necesidades de la comunidad y que vela por que se tomen en cuenta los requerimientos de
desarrollo, por lo tanto, un proyecto sirve para coordinar la estructuracion con las inversiones
(Gonzélez L., 2007). Ademas, un proyecto tiene ciclo de vida, programacion, identificacion,
formulacion, financiacion, ejecucion y evaluacion (Gonzalez L., 2007). Es importante destacar la

diferencia entre proyecto, programa y politica, un proyecto es una herramienta bdsica para
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gestionar intervenciones sociales, publicas y empresariales (Gonzalez L., 2007). Es fundamental
para afrontar carencias de un colectivo para generar un cambio, en otras palabras, es para satisfacer
las necesidades de la poblacion (Gonzélez L., 2007). Por otra parte, politica se refiere a grandes
objetivos, como parte de una estrategia global y programa se refiere a intervenciones determinadas
de esa politica y de ese proyecto, es decir, un programa engloba un proyecto y una politica
(Gonzalez L., 2007).

Con lo detallado anteriormente se puede decir que, un proyecto nutricional es una manera
de aportar positivamente a las necesidades que presenta una comunidad, tomando en cuenta lo que
dicha comunidad requiere para un desarrollo 6ptimo, de esta manera un proyecto nutricional se
plantea un tiempo de vida, en el cual, en su final se verificara el alcance que tuvo (Gonzalez L.,
2007).

Los disefos tedricos propuestos como parte de la evaluacion del impacto de un proyecto
de nutricion comunitaria son: disefio experimental en que se compara observaciones antes y
después de la intervencidon, con o sin grupo control, encuesta a la poblacion, disefios cuasi
experimentales, a pesar de esto no existe disefio tedrico que sea valido para todos los casos

(Aranceta J., 2013).

3.1.13.1. Proyectos nutricionales asociados a seguridad alimentaria
Es prioridad el estado ecuatoriano procurar la salud nutricional de todos los individuos, por
lo que se desarrollan estrategias e intervenciones nutricionales, que brindan apoyo al sector social,
dando atencion a nifios, adolescentes, grupos desprotegidos y zonas vulnerables, buscando un pais
libre de exclusion, pobreza y con igualdad de oportunidades (Ministerio de Coordinacién de
Desarrollo Social, 2013). Los principales programas sobre alimentacion, desarrollo de infancia,

vacunacion y nutricion, son: Intervencion Nutricional Territorial Integrada (INTI), Programa
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Aliméntate Ecuador (PAE), Programa de nutricion del MSP, Programa de alimentacion Escolar
(PAE), Programas de Desarrollo Infantil (INFA) (Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social,

2013).

3.1.14. Nifios preescolares

Se define la edad preescolar desde los 3 hasta los 5 afios, el crecimiento longitudinal es de
6-8 centimetros por afo y el aumento de peso es de 2-3 kilogramos, se desarrolla la habilidad
motora y lenguaje (Asociacion Espanola de Pediatria, 2022).

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), los nifios preescolares son aquellos
que se encuentran en desarrollo, etapa comprendida desde el alumbramiento hasta los 5 afios.
Durante este periodo, es fundamental asegurar un crecimiento y desarrollo saludables, ya que es
una etapa critica para el establecimiento de las bases de la salud fisica, cognitiva, emocional y
social del nifio (OMS, 2023).

3.1.15. Niilos escolares

Se define edad escolar desde los 6 afios hasta el comienzo de la etapa de pubertad,
aproximadamente, hasta los 11 afios, en esta etapa se demora el crecimiento longitudinal de 5-6
centimetros por afio y el aumento de peso es 3-3,5 kilogramos por afio, se desarrollan habilidades
de lectura, escritura, resolucion de operaciones numeéricas y el conocimiento se va formando de
manera progresiva (Asociacion Espafiola de Pediatria, 2022).

Tanto en la etapa preescolar y escolar se debe asegurar el crecimiento y desarrollo, iniciar
habitos de alimentacion saludables y fomentar la actividad fisica (Asociacion Espafiola de
Pediatria, 2022). Segun la OMS en el 2004, establecio requerimientos energéticos diarios, en nifos

desde los 3-8 afios, 75 kcal/kg/dia (1467 calorias por dia) y desde los 9-13 afios, 63 kcal/kg/dia
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(2340 calorias por dia) y en nifias desde los 3-8 afos, 72 kcal/kg/dia (1330 calorias por dia) y desde

los 9-13 afios, 55 kcal/kg/dia (2150 calorias por dia) (Asociacion Espaiiola de Pediatria, 2022).

Alimentos autoctonos

3.1.16. Alimentos autdctonos

El término autdctono viene de origen griego que se define como la “propia tierra”, Ecuador
se considera un pais diverso, posee gran riqueza en cuanto fauna y flora, por lo que hay variedad
en productos que su principal caracteristica es que son nutritivos y principalmente, son de bajo

costo (Humberto F., 2013).

3.1.17. Historia del tocte

El nombre cientifico es “Juglans Neotropica” pero también algunos autores lo llaman
“Juglans Regia”, pertenece a la familia Juglandaceae, su nombre comun es “nogal” o “tocte”, es
un fruto seco que forma parte de la familia de la nuez (Guerrero A., 2020). Es nativo de Sudamérica
y principalmente estd en Colombia, Per, Ecuador y Venezuela, se da en bosques secos y
montanos, se conoce que el arbol de nogal es uno de los més antiguos del mundo (Guerrero A.,
2020). A lo largo de los afios, generalmente las personas de la tercera edad mencionan diferentes
productos que solian consumir en su nifiez, es por esto por lo que tradicionalmente se ha conocido
a este producto con otro nombre, “tocte” muy popular en el sector demografico mencionado
(Guerrero A., 2020).

Recibe la denominacion de “tocte” debido a los pueblos indigenas del Ecuador, quienes,
para referirse a este producto lo llamaban “Togte”, lo que se podria llegar a traducir como lo

agradable de la nuez (Vaca S., 2022).
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“Juglans” viene dado del latin “Lovos Glans” que se define como “Bellota de Jupiter” el
cual, fue el nombre que los romanos le dieron a las nueces, por otro lado, “Regia” de igual manera
viene del latin, y se define como “Real”, este término fue asignado debido a la asociacion con el
gran tamafio del arbol de nogal (Petronor, 2022).

Es una especie neotropical, que, al pertenecer en algunos paises de Sudamérica, se le ha
denominado de diferentes formas, en Venezuela y Bolivia se lo conoce como nogal, en Colombia
como cedro negro, en Ecuador y Pert como tocte (Toro E. & Roldan 1., 2018). Juglans Neotropica
Diels tiene varios usos en las comunidades andinas, la madera de nogal es de gran valor al igual
que sus hojas y sus frutos tanto en la industria textil como en medicina y alimentos, sin embargo,
desde 1990 no se tiene informacidn con respecto a su ecologia y silvicultura, por lo tanto, el nogal
es considerado en peligro, principalmente en América del Sur, a pesar de que en esta region se da
de manera natural (Toro E. & Roldan 1., 2018).

Juglans, es una especie que se ha cultivado en Europa desde el afio 1000 antes de Cristo,
pero se ha ido extendiendo con el pasar de los afios debido a que el nogal tiene una gran capacidad
de adaptacion a los ecosistemas (Martinez M. et al., 2010). Para la industria alimentaria el nogal
tiene gran interés econdmico, principalmente por su semilla debido a los beneficios nutricionales,

contenido proteico, grasas, minerales y vitaminas (Martinez M. et al., 2010).
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3.1.18. Taxonomia del tocte

A continuacion, en la tabla N3 se detalla la taxonomia del tocte.

Tabla 3

Taxonomia del tocte.

Reino Plantae

Division Magnoliidae

Clase Equisetopsida C. Agardh
Orden Fagales Engl.

Familia Juglandaceae DC. ex. Perleb
Género Juglans L.

Especie Juglans Neotrdpica Diels
Grupo Dicotiledonea

Nombre comin | Tocte o Nogal

Fuente: (Toro Vanegas & Roldan Rojas, 2018)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

3.1.19. Cultivo del tocte en Ecuador

El arbol de nogal, encargado de entregar el tocte como fruto, se caracteriza por tener un
tronco grueso y recto, con una corteza color gris y lisa, que llega a agrietarse con la edad del arbol,
es una especie fuerte y adaptable, pues, este tipo de arboles resisten a diferentes condiciones

estacionarias, ya que pueden adaptarse a climas calidos como también, a climas muy frios Petronor,

2022).
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Puede llegar a medir entre 15 y 48 metros de altura, sus raices alcanzan hasta 3 metros de
profundidad, su tronco es cilindrico llegando a medir entre 30 y 120 centimetros de diametro, la
copa del nogal es irregular, tiene ramas gruesas y sus frutos son drupas, este es un término para
referirse a cualquier almendra dura, el fruto del nogal tiene de 1 a 5 centimetros de largoy 2 a 6
centimetros de ancho, el color de su fruto es verde oliva cuando no estd maduro y color oscuro o
casi negro cuando ya estd maduro, tiene un peso de entre 7 a 47 gramos y en su interior esta una
almendra blanca (Toro E. & Roldan 1., 2018). El arbol tiene un tiempo de vida util
aproximadamente de 253 afos, es decir, que en este tiempo el arbol tiene gran capacidad
productiva, pero, después de este tiempo sus frutos reducen su tamafio, ademas, la vida media del
nogal es de 88 afios (Toro E. & Roldan I., 2018). El nogal crece en los valles de la cordillera de
los Andes, en bosques humedos y secos montanos, de hecho, el nogal es una especie que se adapta
a ambientes extremos y crece en gran variedad de suelo (Toro E. & Roldan I., 2018). Juglans
Neotropica tiene una actividad reproductiva anual, dura alrededor de 8 meses la produccion de sus
flores hasta la maduracion de sus frutos, la floracion se da en el mes de octubre hasta enero, después
se caen sus hojas y en enero aparecen los frutos y llegan a su maduracion desde junio, se debe
tener en cuenta que, los frutos que se caen del arbol ya no se maduran, el 4rbol de nogal puede dar
hasta 50 kilogramos de nuez por cada arbol (Toro E. & Roldan I., 2018). Debido a sus
caracteristicas tanto botanicas como ecoldgicas, aporta un sinfin de usos, su siembra se la utiliza
con el fin de recuperar suelos infértiles y degradados a consecuencia de la ganaderia, erosion de
suelo o mineria, con respecto a su madera, se la usa en elaboracion de muebles finos, tableros,
elaboracion de instrumentos musicales, aprovechando el caracteristico color, acabado y densidad
de la madera del nogal, también, se extrae colorantes y tintes amarillos o negros para tefiir ropa,

cabello o decorar artesanias (Toro E. & Roldan I., 2018). Asimismo, sus hojas se han usado como
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tratamiento complementario dentro de la medicina tradicional, ya que se hacian infusiones y
extracciones para ayudar a la cicatrizacion o heridas abiertas (Toro E. & Roldan I., 2018).
Finalmente, sus frutos, aparte del gran potencial nutritivo, se lo utilizaba en rituales como simbolo
de fecundidad y abundancia (Toro E. & Roldan I., 2018).

El tocte se cultiva principalmente en la region interandina de Ecuador, en la provincia de
Loja, Imbabura, especificamente en Ibarra, San Antonio, Atuntaqui, Pimampiro, Azuay, Canar y
Pichincha que por lo general esta en los alrededores de las casas, jardines y cerca de rios o
quebradas, sin embargo, el tocte estd en peligro debido a la explotacion de su madera y la

urbanizacion (Campoverde B. & Paiii N., 2022).

3.1.20. Valor nutricional del tocte

El tocte se caracteriza principalmente por su perfil lipidico y tocoferoles, es fuente de
polifenoles, flavonoides, acidos fendlicos, taninos; los acidos fendlicos tienen cualidades de ser
antioxidantes, antiinflamatorias, antibacterianas, antiaterogénicas (Martinez M. et al., 2010).

Es rico en acido alfa-linolénico (ALA) de los 4cidos grasos polinsaturados, omega 3 y el
acido linoleico de los 4cidos grasos polinsaturados, omega 6, y contienen una cantidad
proporcionalmente mayor de compuestos polifenolicos, en comparacioén con otros frutos secos y
aceites vegetales (Tindall et al., 2019).

El tocte es fuente importante de lipidos, ya que, en el total de su composicion, los lipidos
son el 65,2%, de proteinas es el 15,2%, de carbohidratos es el 13,7% (Parra P., 2023). Contiene
gran cantidad de vitaminas y minerales, entre sus principales esta la vitamina A, folatos, vitamina
E, potasio, fosforo, calcio y magnesio (Parra P., 2023).

El tocte en su composicion tiene un bajo contenido de carbohidratos, por lo que se lo

considera como un producto ideal para que también lo puedan ingerir los pacientes diabéticos, se
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puede decir, desde cierto punto de vista, que tiene la misma composicion nutricional que la nuez,
esto debido a que son de la misma familia (Landazuri M., 2016). Dentro de la tabla N4 se detalla
la composicion de macronutrientes en 100 gramos de tocte.

Tabla 4

Composicion de macronutrientes en 100 gr de tocte.

Tocte Composicion en 100 gramos
Energia (kcal) 654
Carbohidratos (gr) 15,6
Fibra (gr) 4,7
Proteina (gr) 18
Grasas (gr) 64,4

Fuente: (Borja M., 2020) y (Ministerio de Salud del Peru, 2017)

Elaborado por: (Cayambe A., 2023)
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La tabla N5 detalla la composicion nutricional de vitaminas en 100 gramos de tocte.

Tabla 5

Composicion de vitaminas en 100 gr de tocte.

Tocte Composicion en 100 gramos
Tiamina (mg) 1,30
Riboflavina (mg) 0,15
Niacina (mg) 1,13
Acido pantoténico (mg) 0,57
Vitamina B6 (mg) 0,54
Vitamina A (mg) 20
Vitamina E (mg) 0,13
Vitamina C (mg) 1,3
Niacina (B3) (mg) 0,70
Vitamina K (mcg) 2,70

Fuente: (Parra P, 2023)

Elaborado por: (Cayambe A., 2023)
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La tabla N6 detalla la composicion de minerales en 100 gramos de tocte.

Tabla 6

Composicion de minerales en 100 gr de tocte.

Tocte Composicion en 100 gramos
Calcio (mg) 98
Hierro (mg) 2,91
Magnesio (mg) 158
Fosforo (mg) 346
Potasio (mg) 441
Sodio (mg) 2
Zinc (mg) 3,09
Cobre (mg) 1,59
Selenio (mg) 4,9

Fuente: (Parra P, 2023)

Elaborado por: (Cayambe A. 2023)

El tocte proporciona variedad de nutrientes, 4cidos grasos insaturados, fibra, minerales,
vitaminas, arginina, estos compuestos intervienen en la funcion cardiometabdlica, perfil lipidico y
aumento de peso (Haskell-Ramsay et al., 2022).

Hablando de los flavonoides, de igual manera se encuentra en una gran concentracion en
el grupo de alimentos de frutos secos, grupo al que pertenece el tocte, igualmente son una
importante adicion a los beneficios que puede llegar a ofrecer el tocte, ya que en base a lo
demostrado por el cientifico Albert Szent-Gyorgyi, los flavonoides comparten caracteristicas

parecidas a la vitamina C mas no son realmente vitaminas (Quifiones M. et al., 2012). Dentro del
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grupo de los flavonoides estan los flavonoles, antocianidinas, flavonas, entre otros (Quifiones M.
etal., 2012).

Dentro de los compuestos fendlicos estan los taninos, se encuentran de forma natural en
los frutos secos, su sabor amargo y astringente, efecto antioxidante es su mayor caracteristica, estas
sustancias aportan varios beneficios para la salud (Zanin T., 2022). En los frutos secos, los taninos
se concentran principalmente en la piel y contribuyen a su perfil nutricional y a sus beneficios para
la salud, sin embargo, en cantidades elevadas pueden inhibir la absorcion del hierro y disminuir la
absorcion de proteinas (Zanin T., 2022). Por lo tanto, es importante consumir frutos secos y otros
alimentos ricos en taninos en una cantidad moderada y dentro de una dieta equilibrada para

aprovechar sus beneficios sin afectar la absorcion de nutrientes esenciales (Zanin T., 2022).

3.1.21. Beneficios del tocte para la salud nutricional
El tocte posee varios beneficios para la salud, al ser un alimento alto en grasas saludables,
proteina, fosforo, calcio y potasio, mantiene en buen estado el corazén, huesos, musculos vy,

ademas, disminuye el riesgo de padecer hipertension arterial (Narvaez E., 2022).

El tocte, al ser una nuez, disminuye la inflamacion y el estrés oxidativo, son los principales
elementos que causan deterioro cognitivo (Sala-Vila et al., 2020). Ademas, debido a que es un
alimento integral, fuente de &cido linolénico, omega 3, es un alimento que brinda efectos positivos
al cerebro, por lo tanto, se puede decir que las nueces tienen beneficios en la cognicion, debido a

su contenido alto en polifenoles (Sala-Vila et al., 2020).

Los polifenoles o compuestos fenolicos son parte del reino vegetal, sin embargo, no se
consideran nutrientes, de hecho, algunas de sus funciones son la asimilaciéon de nutrientes,
actividad enzimatica, formacion de estructuras, pero su funcidon mas importante es ser antioxidante

(Eréndira Valencia-Avilés et al., 2017).
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Al considerarse al tocte como un fruto seco, es importante mencionar algunos de los
elementos beneficiosos que éste posee por el hecho de pertenecer al grupo de alimentos
mencionado (Quinones M. et al., 2012). Algunos de sus compuestos positivos para el ser humano
son los polifenoles, compuestos de origen vegetal que tienen como aval multiples estudios que
demuestran sus beneficios para la salud, se habla como ¢éstos resultan de gran ayuda en la salud
del sistema cardiovascular ademéas de contar con efectos antioxidantes, tienen un larga lista de
factores que aportan de una manera positiva al organismo, es por esto que los polifenoles son
esenciales para algunas funciones del cuerpo, y los principales grupos de polifenoles son los acidos

fenolicos, lignanos y flavonoides (Quifiones M. et al., 2012).

A continuacion, la tabla N7 explica los beneficios que aportan los polifenoles presentes en

el tocte.

Tabla 7

Beneficios de los polifenoles en la salud.

Flavonoides

Antioxidantes, protegen contra el estrés oxidativo.
Antiinflamatorios.
Contribuyen a la salud cardiovascular.

Ayudan en la regulacion del azicar en sangre.

Lignanos

Antioxidantes.
Contribuyen a la salud cardiovascular.

Beneficios hormonales.
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Acidos fenolicos

Antioxidante.
Antiinflamatorios.
Efectos neuroprotectores

Actividad estrogénica/antiestrogenica

Fuente: (Gimeno E., 2004)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

La almendra del tocte reduce el colesterol, el riesgo de ataques cardiacos y de accidentes
cerebrovasculares, esto se debe a la propiedad comun que tienen todos los frutos secos, asimismo,

el tocte, reduce la viscosidad de la sangre (Toro E. & Roldan 1., 2018).

El contenido de polifenoles tiene efectos antioxidantes, por lo que previene la
ateroesclerosis y enfermedades cardiovasculares, también tiene efectos antiinflamatorios (Toscano
L. etal., 2021).

Los taninos brindan propiedades antibacterianas, antitumorales y antiinflamatorias.
ademas, ayuda a reducir la presion arterial, disminuir el colesterol LDL y prevenir enfermedades
como la aterosclerosis, la diabetes y el cancer (Zanin T., 2022).

A causa de su contenido en 4cidos grasos polinsaturados, especialmente en omega 3, es un
alimento potencialmente beneficioso para seguir pautas dietéticas de la Asociacion Estadounidense
del Corazén (Tindall et al., 2019). Se ha demostrado que el consumo de nueces reduce el nivel de
colesterol LDL, efecto cardioprotector y mejora la presion arterial, sin embargo, aun no se ha
demostrado como es que influye en la presion arterial (Tindall et al., 2019).

Recopilando y organizando la informacion analizada, resulta 16gico comprender que

aquello que hace que el tocte sea un alimento beneficioso para la reduccion de la desnutricion en
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nifios es su porcentaje de 15,2% de proteinas y 65,2% de acidos grasos insaturados (Erazo D.,
2012).

El tocte es beneficioso para combatir la desnutricion debido a su alto contenido de
nutrientes esenciales (Landazuri M., 2016). Es una fuente rica en vitaminas A, C y minerales como
zinc y cobre, los frutos secos como el tocte son densos en energia y nutrientes, lo que los hace
valiosos en dietas destinadas a tratar o prevenir la desnutricion (Landazuri M., 2016).

Los programas alimentarios que incluyen frutos secos han demostrado ser efectivos en
disminuir la desnutricion severa y moderada en poblaciones vulnerables (Gobierno de México,
2023). Por lo tanto, el tocte puede ser un complemento importante en programas de nutricion y
alimentacion, especialmente en areas donde la desnutricion es un problema significativo (Gobierno
de México, 2023). Su inclusion en la dieta puede ayudar a mejorar el estado nutricional y contribuir
a la recuperacion de individuos afectados por la desnutricion (Gobierno de México, 2023).

A continuacion, en la tabla N8 se detalla los principales beneficios que aporta el tocte en
la salud.

Tabla 8

Beneficios del tocte en la salud.

Beneficio Descripcion

Fuente energética El tocte es fuente de grasas saludables, acidos grasos mono y
poliinsaturados por lo que son utiles para cumplir las necesidades
las necesidades caloricas diarias y mantiene los niveles de energia

estables.

57



Beneficio

Descripcion

Fuente proteica

Es fuente de proteinas de alta calidad, aminoacidos esenciales
principalmente arginina y 4acido glutdmico, principales para
mantener el sistema inmunolédgico estable, reparacion de tejidos,
produccion de colageno, contribuye a la transmision de las sefiales

nerviosas y protege contra el dafio oxidativo.

Salud cardiovascular

Reducen la inflamacién por su contenido de omega 3, reduccion
del colesterol total y LDL, mejora la salud de las arterias, puede

reducir la presion arterial

Proteccion contra el

cancer

El tocte contiene tocoferoles y polifenoles con propiedades
antioxidantes y antiinflamatorias que ejercen efectos

anticancerigenos.

Prevencion de
enfermedades

neurodegenerativas

Los polifenoles que contiene el tocte son potentes
antiinflamatorios y antioxidantes que actian previniendo el dafio

oxidativo de las células cerebrales y mejora la cognicion.

Mejora de la funcion

intestinal

Al ser ricos en fibras, polifenoles y acidos grasos, actlian como
alimento prebiodtico, estimulando el crecimiento de bacterias

beneficiosas para la salud intestinal.
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Beneficio Descripcion

Control de la diabetes | Aunque este fruto es alto en calorias, ayuda a disminuir el peso
corporal, ya que es rico en fibras y proteinas que aumentan la
sensacion de saciedad y el gasto energético, ademas de nivelar el

azucar en sangre.

Contenido de Fortalece el sistema inmunoldgico, combate enfermedades e
vitaminas y minerales | infecciones, contribuye al crecimiento, antioxidante, produccion
de globulos blancos, por su contenido en cobre contribuye a la

formacion de hemoglobina, prevencion de anemia.

Fuente: (Central Lechera Asturiana, 2021)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

3.1.22. Historia del mani

El nombre cientifico del mani es Arachis Hypogaea L., es originario de la zona tropical de
América del Sur, la palabra mani viene del idioma guarani, mismo que proviene de un pueblo
indigena de Sudamérica, “Manduvi”, es la tnica leguminosa que crece bajo tierra, su fruto se da
en una vaina con cinco semillas, el mani es parte de la familia fabaceas, es decir, las leguminosas
(Sellan M., 2015). El mani se trata de una planta que puede crecer de manera independiente en la
naturaleza, es decir, no necesariamente requiere intervencion humana, el cultivo de esta planta
tiene registros ancestrales ya que, se han encontrado vestigios y representaciones en diferentes
descubrimientos en el ambito de la arqueologia, pues, en Peri se encontraron registros de la
utilizacion del mani en tumbas de 3000 afios de antigiiedad (Sellan M., 2015).

Se considera a Bolivia como el lugar de domesticacion del mani, debido a que aqui, existe

variedad de especies autdctonas de mani, por otro lado, en China los manies son denominados
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nueces de longevidad o carne vegetal (Montero J., 2020). Es reconocido mundialmente como

alimento saludable, ademaés de ser considerado la tercera principal fuente de proteina (Montero J.,

2020). Esta dentro de las legumbres mas usadas a causa de su gran aporte nutricional y buen sabor,

asimismo, se lo conoce como alimento funcional por su impacto en la salud (Montero J., 2020).

3.1.23. Taxonomia del mani

A continuacion, en la tabla N9 se detalla la taxonomia del mani.

Tabla 9

Taxonomia del mani.

Reino Plantae

Division Magnoliidae

Clase Equisetopsida C. Agardh
Orden Fabales Bromhead
Familia Fabaceae o leguminosae
Género Arachis L.

Especie Arachis Hypogaea
Grupo Dicotiledonea

Nombre comin | Mani

Fuente: (Zapata N. et al., 2017)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

3.1.24. Cultivo del mani en Ecuador

Es una planta herbacea que crece alrededor de 0,20 a 0,60 metros de altura, tiene un

crecimiento recto, su raiz va desde los 0,90 a 1,20 metros de profundidad, sus flores aparecen ya
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en la tercera y cuarta semana después de sembrarse, sus flores caen y empieza la maduracion del
fruto, requiere de minimo 4 meses para llegar a su madurez (Sellan M., 2015). El fruto peso entre
0,2 hasta 2 gramos, el color depende de la especie, pero puede ser blanco, morado, rojo o purpura
(Sellan M., 2015). En Ecuador, son dos provincias las que se encargan de producir mani, Loja y
Manabi, el tipo de suelo al que se adapta es en suelos livianos con una textura arenosa, ademas
que tenga un adecuado drenaje, es decir, que el suelo tenga aireacidon para que se pueda fijar el
nitrégeno del aire, esto es esencial para todas las leguminosas (Sellan M., 2015). El clima que
necesita para crecer es clima calido y semi lluvioso, las lluvias no generan problemas en el cultivo,
pero si estd en etapa maduracion puede ser perjudicial (Sellan M., 2015). El mani se lo consume
tostado en confiteria o en la fabricacion de aceites, y lo restante de la planta se lo usa como alimento

para animales (Sellan M., 2015).

El mani es un cultivo de ciclo corto, puede sembrarse hasta 3 veces al afio, preferiblemente
en diciembre y enero que son épocas de invierno o en abril y julio que es verano (EI comercio,

2011).

El periodo de cosecha del mani empieza desde los 100 primeros dias hasta 135 dias (4
meses) de que se siembra el mani, sin embargo, esto varia por las condiciones en las que se
encuentra el cultivo (Agrotendencia, 2022). Un buen mani, con los adecuados parametros
organolépticos son: la apariencia, aunque esto depende de la especie de mani, debe ser de tamafo
regular, rosado o rojizo, sin olores extrafios o rancios, debe ser propio del mani y mantiene la
textura al tacto, no debe ser esponjoso (Agrotendencia, 2022). La planta de mani tiene 20 y 25
frutos por cada planta, para su cultivo el suelo no necesita mayor fertilidad, ademas, no depende

de estaciones (Agrotendencia, 2022).
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3.1.25. Valor nutricional del mani

Los frutos secos como es el mani son fuente de acidos grasos insaturados, vitaminas, fibra,
minerales y fitoquimicos como los polifenoles, el consumo de frutos secos protege la salud del
cerebro y mejora la funcién cognitiva (Parilli-Moser et al., 2021).

La semilla contiene antioxidantes, carbohidratos, proteinas, grasas, fibra, vitaminas y
minerales (Montero J., 2020). El mani contiene 24 a 36% de proteina, carbohidratos 10 a 23%,
grasa de 38 a 60% y minerales de 3%, ademds de contener, vitaminas, fitoesteroles, polifenoles,
fibra y fosfolipidos (Montero J., 2020). Con respecto a las vitaminas, incluye vitamina E, tiamina
(B1), riboflavina (B2), niacina (B3), piridoxina (B6), acido pantoténico (B5) y acido folico (B9)
(Montero J., 2020). Con respecto a minerales, representan del 2 al 3% en el mani, es fuente de
potasio, magnesio, fosforo y zinc (Montero J., 2020). En niacina, vitamina E y acido pantoténico,
en el mani, es significativamente alto, siendo el 85% del total de vitaminas del mani, igualmente,
el mani contiene saponinas, proantocianidinas, resveratrol, flavonoides, polifenoles vy
antioxidantes (Montero J., 2020).

Con respecto a su perfil lipidico, contiene acidos grasos saturados, como el acido palmitico
del 6 al 18%, estedrico de 1,3 al 6,5%, araquidico del 1 al 3%, behénico y 4cidos grasos insaturados
alcanza mas del 85% del total del perfil lipidico y esta distribuido en &cido oleico del 35 al 72%,

acido linoleico (omega 6) de 20 a 45%, y acido araquidonico (Wang et al., 2016).
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En lo que se refiere a gramos de su composicion nutricional en 100 gramos de mani, a
continuacion, en la tabla N10 se detallan macronutrientes del mani.

Tabla 10

Composicion de macronutrientes en 100 gramos de mani

Mani Composicion en 100 gramos
Energia (kcal) 590
Carbohidratos (gr) 16,9
Fibra (gr) 8
Proteina (gr) 27,1
Grasas (gr) 51

Fuente: (Ministerio de Salud del Peru, 2017)
Elaborado por: (Cayambe A., 2023)

A continuacion, en la tabla N11 se detalla la composicion de vitaminas del mani.

Tabla 11

Composicion de vitaminas en 100 gramos de mani

Mani Composicion en 100 gramos
Vitamina E (mg) 8,10
Tiamina (B1) (mg) 0,08
Riboflavina (B2) (mg) 0,35
Niacina (B3) (mg) 21,60

Fuente: (Ministerio de Salud del Peru, 2017)

Elaborado por: (Cayambe A.,2024)
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A continuacion, en la tabla N12 se detalla la composicion de minerales del mani.

Tabla 12

Composicion de minerales en 100 gramos de mani

Mani Composicion en 100 gramos
Hierro (mg) 2,20
Zinc (mg) 3,31
Calcio (mg) 48
Fosforo (mg) 298
Potasio (mg) 670
Magnesio (mg) 168

Fuente: (Ministerio de Salud del Peru, 2017)

Elaborado por: (Cayambe A.,2024)

3.1.26. Beneficios del mani para la salud nutricional

El consumo de frutos secos ha sido objeto de numerosos estudios debido a sus potenciales
beneficios para la salud (Arias-Fernandez et al., 2019). Recientes investigaciones han revelado que
estos alimentos podrian jugar un papel crucial en la microbiota intestinal, un estudio especifico ha
demostrado que la ingesta de frutos secos incrementa la abundancia de una bacteria no clasificada
de la familia Lachnospiraceae, esta familia bacteriana es conocida por su papel en la fermentacion
de fibras dietéticas y la produccion de acidos grasos de cadena corta, los cuales son fundamentales
para la salud intestinal (Arias-Fernandez et al., 2019).

Debido al contenido de resveratrol que tiene el mani, este compuesto le da la caracteristica
de ser antioxidante, por lo que tiene la capacidad de destruir las células cancerigenas, ya que

protege al organismo de radicales libres, puede equilibrar los niveles de colesterol y fortalecer las
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arterias, con respecto a fitoesteroles, el mani tiene betasitosterol, ademas, por su contenido de acido

oleico protege conta accidentes cardiovasculares (Reardon J., 2018).

Las vitaminas del grupo B, ayudan en la produccion de importantes elementos para el

cerebro como son neutransmisores, ademas, por los acidos grasos poliinsaturados se mantiene las

membranas neuronales y la comunicacion entre ellas (Garcia G., 2023).

En nifos desnutridos, este alimento es muy importante debido a su contenido nutricional,

principalmente por su elevado contenido de proteina y grasa saludables, ademéas, complementa una

dieta escasa de proteinas, calcio, hierro y zinc (Torres D., 2019).

A continuacion, en la tabla N13 se detalla los principales beneficios que aporta el mani en

la salud.

Tabla 13

Beneficios del mani en la salud

Beneficio

Descripcion

Disminuye el colesterol

Contiene gran cantidad de acidos grasos, especialmente acido
oleico, que ayuda a disminuir el colesterol LDL y aumenta el

colesterol HDL.

Aporte proteico

El mani tiene una gran cantidad de proteinas esenciales para el

crecimiento y desarrollo.

Reduce el riesgo de cancer

de estomago

Contiene gran cantidad de antioxidantes polifendlicos,
principalmente el adcido cumarico, que disminuye el riesgo de

cancer de estobmago.
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Beneficio

Descripcion

Reduce el riesgo de
enfermedades del corazon,

nervios y Alzheimer

El antioxidante polifenolico, el resveratrol, puede prevenir

estas enfermedades.

Contiene vitaminas

Debido a las vitaminas B3, B2, B1 y E que contiene el mani,
contribuye al crecimiento 6sea, desarrollo muscular, aumenta
energia, aumenta produccion de globulos rojos, mantiene
tejidos saludables, funcionamiento adecuado del sistema

nervioso, etc.

Mejora la microbiota

intestinal

El mani tiene alto contenido de fibra prebidtica y polifenoles,
por lo que, debido a su pobre absorcion, la fibra y la mayoria
de los polifenoles llegan directamente al colon, donde son
metabolizados por la microbiota, ademas, los polifenoles,
pueden influenciar en la cognicion y el estado de &nimo a través
de las interacciones con la microbiota intestinal y mejorar el eje

microbiota-intestino-cerebro.

Fuente: (Lopez F., 2013)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

3.1.27. Alérgenos del tocte y mani

Las alergias son un problema de salud importante para la organizacion mundial de la salud,

especialmente el mani y la nuez que son productos que se incluyen en esta mezcla alimenticia son

conocidos como alimentos alérgenos comunes, los principales sintomas de una alergia son

reacciones respiratorias, por lo tanto, es importante determinar una alergia antes de dar a consumir
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los alimentos que pueden causar alergias alimentarias en las personas o nifios (Zubeldia J. et al.,

2021).

Una alergia alimentaria es una hipersensibilidad alimentaria, es cuando el organismo
presenta una respuesta anormal a los alimentos que se consume, causando diferentes
manifestaciones clinicas, como dermatitis, dolor abdominal, asma, diarrea y en casos mas graves
shock severo (Xue et al., 2016). Los alimentos altamente alergénicos son huevos, mariscos, leche,
mani, nueces, trigo y soja (Xue et al., 2016). La alergia del mani es inmediata y no desaparece con
la edad, el 6rgano que estd implicado es el tracto gastrointestinal, también involucra el sistema
respiratorio y la piel, y puede provocar un shock anafilactico (Xue et al., 2016).

Se puede definir alergeno como componentes de los alimentos que provocan reacciones
inmunitarias adversas, por lo general son proteinas especificas, glucoproteinas que interactiian con
células inmunitarias del cuerpo de manera que conduce a una reaccion alérgica (Morrow K. &
Raymond J., 2022).

Los alérgenos se pueden clasificar en alérgeno alimentario de clase uno que se trata de una
sensibilizacion primaria, puede ser leve o grave; alérgeno alimentario de clase dos es una
sensibilizacion secundaria, por fuente alergénica inhalada o aeroalérgenos alimentario (Vega-Diaz

et al., 2022).
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Los alérgenos del mani y tocte se detallan a continuacion en la tabla N14.

Tabla 14

Alérgenos del mani y tocte

Tocte
Jug r 1 (alérgeno mayor) Jug r 3 (alérgeno mayor)
Jug r 2 (alérgeno mayor) Jug r 4 (alérgeno mayor)
Mani
Ara hl (alérgeno mayor) Ara h6 (alérgeno minoritario)
Ara h2 (alérgeno mayor) Ara h7 (alérgeno minoritario)
Ara h3 (alérgeno minoritario) Ara h8 (alérgeno minoritario)
Ara h4 (alérgeno minoritario) Ara h9 (alérgeno minoritario)
Ara h5 (alérgeno minoritario)

Fuente: (Downs et al., 2016) y (Montero J., 2020)

Elaborado por: (Cayambe A., 2024)

Un alimento se considera alérgeno mayor cuando crea una reaccion alérgica en mas del
50% de las personas sensibilizadas y alérgeno menor cuando es menos del 50% de las personas
(Asociacion Espafiola de Pediatria de Atencion Primaria, 2016).

Los frutos secos se someten a procesos térmicos, como tostado y horneado, esto con el
proposito de darle caracteristicas sensoriales deseados, ya que modifica su estructura, reactividad
inmunoquimica de alergenos de frutos secos y solubilidad (Downs et al., 2016). Se conoce que las
personas alérgicas al huevo y leche toleran mejor estos alimentos cuando lo consumen horneados,
en el caso de frutos secos, el proceso de tostar disminuyo el nivel de reactividad en las personas

alérgicas (Downs et al., 2016). Debido al proceso térmico las proteinas alergénicas de los frutos
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secos sufren cambios tanto fisicos como quimicos, los cambios fisicos son desnaturalizacion de
proteinas y esto, afecta la alergenicidad de las proteinas que conforman los frutos secos, en el
estudio que se realizd de procesamiento térmico de frutos secos, se demostrd que la solubilidad de
la proteina disminuy6 significativamente a un proceso de tostado en seco de 180 grados durante
20 minutos, sin embargo, existen pocos estudios que evaltien los efectos del proceso térmico en

alimentos alergenos (Downs et al., 2016).

3.1.28. Antinutrientes

Los antinutrientes son compuestos naturales, pero también pueden ser sintéticos, influyen
en la absorcion de nutrientes (Cristaldo F., 2019). Existen varios antinutrientes en los alimentos,
en el caso de los frutos secos, esta presente en acido fitico o fitato, es un antioxidante que esta en
la capa externa de los frutos secos o semillas, es el 1% y 7% del peso, es reserva de algunos
minerales como es el fosforo (Cristaldo F., 2019). Los fitatos mediante “quelacion” se unen a otros
minerales como el calcio, magnesio, zinc, hierro, por lo tanto, lo convierte en alimento de baja
biodisponibilidad, sin embargo, el cuerpo no puede separar esos compuestos, ya que carece de la
enzima fitasa, asi que, los fitatos impiden la absorcion de algunos nutrientes, ademas, se ha

evidenciado que los fitatos interfieren en la absorcion de minerales (Cristaldo F., 2019).

3.1.28.1. Beneficios del fitato
Pese a que existe intolerancia a este compuesto y puede provocar alergias, existe algunos
beneficios, el consumo regular de alimentos fuente del fitato, tiene efectos de huesos fuertes en las
personas, entonces, se considera que las personas que consumen alimentos con este compuesto
tienen una estructura 6sea mas sana (Cristaldo F., 2019). Pero no solo eso, sino también debido al
efecto antioxidante que tienen los fitatos reducen el colesterol, disminuyen el riesgo de

osteoporosis y enfermedades como, por ejemplo, cancer o resistencia a la insulina (Cristaldo F.,
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2019). Existen técnicas que tienen la finalidad de desactivar el nutriente, es decir, separar el acido
fitico con el mineral para que asi se logre su absorcion, dentro de estas técnicas esta el remojo, en
el que se coloca en agua a las legumbres y a los cereales integrales o procesos de fermentacion
como es el caso de pan de masa madre (Cristaldo F., 2019). La mayoria de este compuesto, es
decir, el 66% se degrada en el estdbmago y en el intestino, el organismo genera un equilibrio en el
nivel de fitato absorbido en el intestino y en la excrecion (Cristaldo F., 2019). El fitato, ademas,
interfiere con la vitamina D, a mas cantidad de fitato mas cantidad de vitamina D, menos fitato,

menos vitamina D (Cristaldo F., 2019).

YANANUX

3.1.29. Mezcla alimentaria

Se puede definir como mezcla alimentaria a la uniéon de dos o més alimentos que, en la
cantidad adecuada tiene un balance en las calorias (Taipe C. et al., 2021). Existen una serie de
criterios para la elaboracion de una mezcla alimentaria, debe ser de alto valor nutricional, que
proporcione cantidades adecuadas y equilibradas de calorias, proteinas, grasas y carbohidratos,
ademas, los macronutrientes de la mezcla alimentaria deben ser de buena digestibilidad con el fin
de evitar problemas digestivos, asimismo, los materiales o productos que se utilicen para la
realizacion de la mezcla alimentaria deben ser de fécil acceso y mds importante, que sean
producidas en el pais, el producto ademads, debe adaptarse al estilo de vida y dieta que lleva la
poblacion, debido a que es un producto que llega a las personas, debe tener una larga vida til, es
decir, que no sea vulnerable a las diferentes condiciones ambientales y de preferencia que este
producto no requiera refrigeracion, y finalmente debe ser de facil consumo y no necesite de una

preparacion extra, sino que, se pueda consumir al instante (Taipe C. et al., 2021). El costo del
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producto debe ser accesible para todos, sin embargo, el precio debe incluir precios de la materia
prima que lo compone, precio de distribucion, comercializacion y de procesamiento (Taipe C. et
al., 2021). Tomando esto en cuenta, la mezcla alimentaria propuesta para esta investigacion se

llamarda YANANUX

3.1.30. Receta estandar

Se trata de un documento en el cual se enlista detalladamente los ingredientes que son
necesarios para la preparacion de un alimento compuesto, en dicho documento se incluyen, ademas
de los ingredientes, las cantidades requeridas de los alimentos, ya sea en kilogramos o en litros y
finalmente el costo unitario de cada ingrediente y su total, de esta manera se conoce cuanto cuesta

producir la preparacion (Ortiz V., 2014).

Una receta estandar para un proyecto social es una guia detallada que especifica todos los
ingredientes, técnicas culinarias y tiempos de elaboracién necesarios para preparar un plato
siguiendo un proceso especifico (Ingenieria de Menu, 2023). Esta receta permite que el resultado

final sea consistente, independientemente de quién la prepare (Ingenieria de Menu, 2023).

3.1.31. Almacenamiento de frutos secos

Los frutos secos, como su nombre lo indica, son frutos a los cuales se les ha reducido su
humedad a rangos de al menos 5%, para almacenar los mismos, es necesario que se conserven en
un lugar fresco y seco, se debe evitar al maximo los contaminantes como hongos o incluso insectos,
los frutos secos pueden conservarse sin perder sus propiedades por un periodo maximo de 12
meses, dependiendo del producto, ya que algunos pueden llegar a adquirir un sabor rancio, asi que
no es recomendable que se almacene estos productos por un tiempo prolongado (Gonzales K. et

al., 2014).
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El tocte, ademas se lo usa en chocolateria, y para conservar cantidades mas grandes de esta
nuez pelada, lo ideal es guardarlo en frascos de vidrio y poner en refrigeracion y si es para uso

doméstico, es suficiente con colocarlo en un lugar fresco y seco (Landazuri M., 2016).

El tocte es un fruto seco no perecedero, si estd en adecuadas condiciones de

almacenamiento, tiene una vida util de hasta 6 meses (Toro E. & Roldan I., 2018).

Para almacenar mani, se debe mantener en una temperatura mayor de 30 grados, con
humedad de 6 a 12%, ya que, si sus condiciones de almacenamiento no son adecuadas, aumenta
el riesgo de contaminacion por aflatoxinas, se debe almacenar en cascara con el fin de proteger el
grano de mani, en un ambiente limpio, seco y con un tiempo de almacenamiento de 2 a 4 semanas

(Agrotendencia, 2022).

3.1.32. Escala hedénica

Una escala heddnica es una herramienta para medir el nivel de aceptabilidad o de gusto de
la poblacion ante un producto, es confiable para determinar el nivel de agrado o desagrado, tiene
puntajes numéricos para analizar los resultados dentro una muestra (Taipe C. et al., 2021). Sus
niveles son desde me gusta muchisimo, un punto intermedio hasta me disgusta muchisimo, sin

embargo, para una representacion mas dindmica, también se representa con figuras de caras (Taipe

C.etal., 2021).

3.1.33. Analisis microbioldgico
El anélisis microbiologico es un proceso que se usa para determinar riesgos ocultos en los
alimentos, realiza 4 fases, identificar el peligro, caracterizar el peligro, determinar la exposicion y

analizar el riesgo en la salud (Gonzalez et al., 2010).
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En la industria alimentaria, estos analisis son vitales para prevenir brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos, asegurando que los productos sean seguros para el consumo (Basic
Farm, 2021). Ademds, en la investigacién, los andlisis microbioldgicos contribuyen al
descubrimiento de nuevas especies microbianas y al estudio de sus interacciones con el entorno
(Basic Farm, 2021). La realizacién de analisis microbiologicos requiere de personal especializado
y laboratorios equipados con tecnologia adecuada para obtener resultados precisos y confiables
(Basic Farm, 2021). La interpretacion de estos resultados son clave para la toma de decisiones en
salud publica, control de calidad y desarrollo de politicas relacionadas con la microbiologia (Basic
Farm, 2021). Por tanto, el analisis microbiologico no solo es una herramienta de diagndstico, sino
también, un pilar fundamental en la prevencion y control de enfermedades, en la promocion de la

salud y el bienestar general (Basic Farm, 2021).

3.1.34. pH

El pH se trata de una medida para determinar qué tan acido o alcalino es un alimento, es
decir, la concentracion de iones de hidrogeno, el pH se mide a través de un rango que va desde 0
a 14, siendo, 1 el valor mas alto de acidez y 14 el mas alto de alcalinidad, y, el nimero 7 expresa
un pH neutro. Los alimentos igualmente, de acuerdo con su pH se clasifican en alta acidez o baja
acidez (Aconsa, 2021). El pH en los alimentos es una medida que indica el grado de acidez o
alcalinidad que poseen, el pH en los alimentos es importante por varias razones, primero por
seguridad alimentaria, un pH bajo en los alimentos puede inhibir el crecimiento de bacterias y
otros microorganismos, lo que es crucial para la conservacion de los alimentos, también por la
calidad de los alimentos, el pH puede afectar el sabor, la textura y el color de los alimentos
(Aconsa, 2021). Los alimentos con alta acidez son lo que estan bajo el 4,6 (Aconsa, 2021). Algunos

ejemplos de alimentos con este pH son: las bebidas carbonatas y energéticas, lacteos, cereales,
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alcoholes, azucares y carnes altas en grasa (Aconsa, 2021). Los alimentos bajos en acidez son los
que estan por encima de 4,6 y algunos ejemplos de alimentos con este pH son: verduras, excepto

el tomate, frutas, semillas, aceites, carnes, pescados y huevos (Aconsa, 2021).

3.1.35. Grados Brix

Los grados Brix miden la cantidad de sélidos solubles existentes en un jugo o pulpa
expresados en porcentaje de sacarosa (Lopez M., 2018). Estos solidos solubles estan formados por
acidos, azucares, sales (Lopez M., 2018). Para medir los grados Brix se debe usar el refractoémetro

y calibrarlo, mide el cociente total de sacarosa disuelto en un liquido (Lopez M., 2018).

3.1.36. Tiempo de vida util

La vida 1util de un alimento es el tiempo después de su produccidon en condiciones
adecuadas de almacenamiento en las que existe probabilidad de que alimento pierde sus
caracteristicas sensoriales, fisicas, quimicas y se crea un perfil microbiologico (Carrilo M. & Reyes
A., 2012). Existen factores que alteran la duracion de un producto, ya sea por el tipo de materia
prima que se usd, proceso, medidas sanitarias dentro del proceso, envasado del producto,

condiciones de almacenamiento del producto, distribucion y practicas del consumidor (Carrilo M.

& Reyes A., 2012).

3.2. Marco conceptual
Inocuidad: Es indispensable en salud publica, se refiere a algo que no provoca dafio en la

salud del ser humano, es decir, libre de microorganismos (Arispe I. & Tapia M., 2007).

Carencia: Privacion o falta de algo, en caso de carencia alimentaria es cuando se ve

afectado el derecho de alimentacion de las personas, una persona que tiene carencia por acceso a
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alimentos significa que estd en un estado de inseguridad alimentaria moderada o severa

(CONEVAL, 2020).

Inanicion: Se define como la deprivacion completa o parcial de los alimentos ya sea
voluntaria o involuntariamente, lo que conlleva a una pérdida de peso. En lo que se refiere a
fisiologia, es un mecanismo en el que el cuerpo trata de mantener el nivel de glucosa normal

(euglucemia) en un estado de ausencia de alimento (Anaya R. et al., 2012).

Emaciacion: Se define como bajo peso con respecto a la estatura, es la desnutricion mas
grave y mortal, es resultado a la disminucion de peso debido a un periodo de inanicidn, caracteriza

por delgadez extrema (FAO, 2015).

Antiinflamatorio: Que evita procesos inflamatorios en el organismo, combate inflamacion

(Sader H., 2002).

Antibacteriano: Que impide o destruye el crecimiento de bacterias (Clinica Universidad de

Navarra, 2024).

Antioxidante: Son compuestos que forma parte de los alimentos que interaccionan con los
radicales libres, los antioxidantes los neutralizan y evita que estos causen dafio al organismo, es
decir previene la oxidacion, algunos ejemplos de antioxidante son vitamina A, C, E, entre otros

(Coronado M. et al., 2015).

Flavonoides: Son compuestos fendlicos, por lo que son una subclase de los polifenoles, se
encuentran en los vegetales, frutas y semillas, y protegen al cuerpo frente al dafio que producen
ciertos oxidantes, se clasifican en flavonas, flavanos, flavonoles y antocianidinas (Martinez S. et

al., 2002).
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Polifenoles: Son metabolitos presentes en las plantas, compuestos bioactivos, incluye a los
acidos fendlicos, taninos y el grupo mas grande los flavonoides, tienen gran potencial antioxidante

(Henriquez C. et al., 2009).

Antocianidinas: Son pigmentos presentes en los vegetales, son parte de los flavonoides,

con capacidad antioxidante (Barragan M. et al., 2021).

Lignanos: Son parte del grupo de los no flavonoides, se encuentran en el reino vegetal, se
consideran fitoalexinas, es decir, que genera un estado de proteccion ante bacterias y hongos, se
los puede encontrar en granos y nueces, tienen atribuciones por ser antioxidante, prevenir cancer

y enfermedades cardiovasculares (Inostroza J., 2018).

Fitoquimicos: Son metabolitos presentes en las plantas, incluye a los acidos fendlicos o
polifenoles, tiene beneficio sobre la salud, principalmente en el tubo digestivo ya que tiene
actividad prebidtica, también tiene propiedades de ser antioxidante y anticancerigeno (Gasaly et

al., 2020).

Radicales libres: Son compuestos significativamente reactivos que afectan a las células, se
crean de manera natural en el organismo, pero en concentraciones altas pueden alterar al ADN y

contribuir al desarrollo de patologias como el cancer (Instituto Nacional del Cancer, 2017).

Fitoesteroles: Compuestos bioactivos de origen vegetal con gran potencial nutricional,
tiene propiedades hipercolesterolémicas debido a que reduce la absorcion de colesterol, las
semillas de oleaginosas son la principal fuente de fitoesteroles como es el mani (Silva P. et al.,

2020).
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Fosfolipidos: Son lipidos anfipaticos, compuestos por una molécula de glicerol unido a dos
acidos grasos, reduce el nivel de lipidos, tiene efecto antiinflamatorio y antioxidante, mejora la

memoria y el aprendizaje (Garcia J. & Duran S., 2015).

Saponinas: Son compuestos fitoquimicos que se consideran antinutrientes, glicidos que se
encuentran en el mani y dan un sabor amargo por lo tanto es necesario desaponificar el producto.
Tiene efecto antimicdtico, anticancerigeno, antiviral, antiinflamatoria, hipocolesterolemia

(Elizalde A. et al., 2009).

Shock anafilactico: Reaccion de hipersensibilidad sistémica grave, brusco vy
potencialmente mortal causada por alimentos o farmacos, el término viene del griego “a” (sin) y

“filaxis” (inmunidad), es decir, sin inmunidad o sin proteccion (Goémez A., 2011).

Biodisponibilidad: Se refiere a la parte de un alimento que fue absorbido y llega a la
circulacion sanguinea desde el sistema digestivo, por lo tanto, esta disponible para ejercer su

beneficio en el organismo (Juarez C., 2020).

Colesterol: Molécula que contribuye en la formacién de membranas celulares, precursor
de hormonas esteroideas, acidos biliares y de vitamina D, existen tres tipos principales de
colesterol, el colesterol LDL, HDL y triglicéridos, es sintetizado por nuestro cuerpo, pero también
obtenido en la dieta, el exceso de colesterol aumenta el riesgo de enfermedades cardiovasculares

(Maldonado O. et al., 2012).

Perecedero: Poco durable, alimentos que se descomponen de manera rapida y facil a causa

de diversos factores como temperatura y humedad (Nutricion y Salud, 2020).

Aflatoxinas: Son micotoxinas producidas por hongos Aspergillus flavus y paraciticus.

Tienen gran toxicidad debido a que son potencialmente cancerigenas, el mani se ve afectado con
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facilidad por esa sustancia por la manipulacién y mal manejo postcosecha (Bogantes P. et al.,

2004).

Sacarosa: Disacarido formado por una molécula de glucosa y una de fructosa, es el azucar
comun, es el edulcorante natural mas utilizado, se obtiene de la cafia de azucar (Ministerio de

Agricultura, 2013).

3.3.Marco espacial
Esta investigacion se realizara en el canton Guano, incluyendo las 11 parroquias urbanas y

rurales como se describe a continuaciéon en metodologia.
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4. Planteamiento del problema

Partiendo del concepto de seguridad alimentaria, se define como un estado en el que todas
las personas tienen acceso a alimentos inocuos tanto fisico, social y econdmico, en el que las
necesidades nutricionales cumplen para tener una vida saludable (Programa Especial para la

Seguridad Alimentaria, 2011).

La inseguridad alimentaria puede resultar por la combinacion de factores, como la pobreza,
acceso limitado a alimentos, la no disponibilidad de alimentos, poca estabilidad, mal
aprovechamiento biologico y la falta de educacion sobre nutricion (Programa CE - FAO, 2011).
Segun el informe del estado de la seguridad alimentaria y nutricion en el mundo realizado en 2023,
reflejo resultados de la inseguridad alimentaria grave y moderada, tanto en zonas urbanas y rurales
(FAO et al., 2023). En el mundo la inseguridad alimentaria en zonas urbanas es de 26%, siendo
inseguridad alimentaria moderada de 16,6% y grave de 9,4%; en zona rural es de 33,3%, siendo
inseguridad alimentaria moderada de 20,5% y grave de 12,8% (FAO et al., 2023). En América
Latina y EI Caribe la inseguridad alimentaria en la zona urbana es de 32,1%, siendo inseguridad
alimentaria moderada de 22,1% y grave de 10,1%; en la zona rural es de 40,4%, siendo inseguridad

alimentaria moderada de 26% y grave de 14,4% (FAO et al., 2023).

De acuerdo con cifras recopiladas por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO), Ecuador se considera el tercer pais en América Latina con
mayores cifras de inseguridad alimentaria, siendo superado por Argentina y Perti que tienen
mayores indicadores. Ecuador, con cifras de 36,8%, siendo 24% de inseguridad alimentaria
moderada y severa con un 12,8% (Machado J., 2022). En Ecuador, la inseguridad alimentaria es
un problema latente especialmente en las areas rurales, el Programa Mundial de Alimentos (PMA)

menciona que en Ecuador existe el 11,4% de la poblacion que vive con inseguridad alimentaria
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severa, lo que resulta en un estimado de 1,996,213 personas y a nivel Sierra el porcentaje de

inseguridad alimentaria es de 19,4% (Programa Mundial de Alimentos, 2021).

La inseguridad alimentaria tiene un impacto significativo en los nifios ya que afecta su
salud, desarrollo fisico, emocional y cognitivo; no contar con suficiente alimento de calidad a largo
plazo trae enfermedades como desnutricion y malnutriciéon en los nifos, esto afecta su desarrollo
fisico, ademas, existen deficiencias nutricionales que afectan la funcién cognitiva y esta falta de
nutrientes esenciales resulta en dificultades de aprendizaje, baja concentracion, problemas para
memorizar y menor rendimiento escolar (Morales A., 2021). Los nifios que atraviesan hambre ¢
inseguridad alimentaria son mas susceptibles a enfermedades infecciosas y cronicas debido a su
sistema inmunologico debilitado y esto puede llevar a presentismo escolar y afectar su calidad de
vida en su etapa adulta, debido a que por satisfacer su necesidad bioldgica de hambre recurren a
comer alimentos baratos y con escaso valor nutritivo (Morales A., 2021). Asimismo, la inseguridad
alimentaria crea un ciclo de pobreza y desigualdad, porque los nifios que tuvieron escases de
alimentos adecuados tendran dificultades para lograr su desarrollo optimo en la vida adulta

(Morales A., 2021).

Las zonas rurales son las mas vulnerables al limitado acceso de los alimentos debido a la
ubicacion geografica de estas zonas, lo que garantiza un inadecuado estado nutricional, ademas,
muchas familias de areas rurales dependen econdomicamente de la produccion de sus propios
cultivos pero, por condiciones imperativas esos recursos se ven afectados por condiciones
ambientales como es el cambio climatico, escasez de agua, desastres naturales como erupciones
que es cuando la ceniza llega a afectar los cultivos, este factor provoca disminucion en los ingresos,
por lo cual, el acceso a los alimentos se ha vuelto el principal problema, ya que, los recursos

economicos que las familias poseen no son los suficientes para alimentar a sus hijos (Nicolés et
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al., 2021). El Programa Mundial de Alimentos menciona que, de acuerdo a datos recopilados por
el Instituto Nacional de Estadistica y Censos (INEC) en el 2020 el 69,2 % de las familias, no
poseen recursos para costearse mensualmente una canasta basica familiar, en pocas palabras, solo
tres de cada diez familias tienen la capacidad de pagar el costo de una canasta basica unificada

(Programa Mundial de Alimentos, 2021).

En el cantdon Guano, la inseguridad alimentaria es influenciada por el nivel socioecondémico
de su poblacion, en el Censo de poblacion y vivienda de Guano, refleja que la pobreza por
Necesidades Bésicas Insatisfechas (NBI) en esta poblacion es de 81% (INEC, 2010). Estas cifras
son mas elevadas con respecto al porcentaje de la provincia. Ademas, este pilar de la seguridad
alimentaria también se ve perjudicado debido a la inflacion de precios en los productos
alimenticios esenciales, igualmente, la accesibilidad facil a los mercados, ya que se encuentran
muy lejanos a la comunidad, asimismo, la oferta de alimentos no es suficiente para lo requerido
por la poblacion. Por lo tanto, esta investigacion se enfoca en mejorar la seguridad alimentaria en

los més afectados que son nifios preescolares y escolares del canton Guano (INEC, 2010).

Preguntas de investigacion

- (Como contribuir a la seguridad alimentaria en los nifios preescolares y escolares el canton
Guano?

- (Cudl es la evidencia cientifica que existe acerca del valor nutricional del tocte y del mani
y sus beneficios en la salud nutricional?

- ¢Cudl es la aceptabilidad del proyecto YANANUX en el canton Guano?
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5. Objetivos
5.1.0bjetivo general
Desarrollar un proyecto nutricional a fin de contribuir a la seguridad alimentaria en nifios
preescolares y escolares a través de una mezcla alimentaria a base de tocte en el Canton Guano en
la provincia de Chimborazo.
5.2.0bjetivos especificos
o Estructurar un proyecto nutricional para contribuir a la seguridad alimentaria en los nifios
preescolares y escolares en el canton Guano.
e Analizar el valor nutricional del tocte y del mani mediante evidencia cientifica para
identificar sus beneficios en la salud nutricional de los nifios preescolares y escolares.
e Disefiar una mezcla alimentaria a base de tocte y mani (YANANUX) para fomentar su
consumo y aportar al aprovechamiento biologico en los nifios preescolares y escolares.
e Socializar el proyecto YANANUX y conocer la aceptabilidad de la mezcla alimentaria a

través de una encuesta.
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6. Metodologia
6.1. Localizacion geografica

El canton Guano esté situado al norte de la provincia Chimborazo, el norte de Guano esta
limitado con la provincia de Tungurahua, al limite sur y oeste esta Riobamba, el rio Chambo al
este y una parte pequeia limita con la provincia Bolivar (Municipio de Guano, 2014). Es un
representativo lugar de artesania, tejidos hechos en lana de borrego, manufactura como elaboracion
de alfombras y elaboracién de zapatos hechos a mano (Municipio de Guano, 2014). Tiene una
extension de 473,3 kilometros cuadrados lo que representa el 7% del territorio nacional (Municipio

de Guano, 2014).

6.2. Descripcion de la poblacion

Segtin los resultados obtenidos en el Censo Poblacional en el afio 2010, realizados por el
INEC en Guano, su densidad poblacional equivale a 42.851 habitantes, siendo su distribucion,
18,1% en area urbana y 81,9% en area rural, sin embargo, su poblacién ha ido crecimiento en los
ultimos afios (INEC - Censo de Poblacioén y Vivienda, 2010). La inseguridad alimentaria de esta
zona es a causa del grado econdémico de su poblacion, la pobreza por NBI perjudica al 83,4% del
total de las personas de Guano y la pobreza extrema afecta al 49,96%, estas cifras son consideradas
elevadas con respecto al promedio de la provincia, sin embargo, se considera que los cantones
Guamote y Colta son los mas altos en nivel de pobreza dentro de esta provincia, por lo que Guano
se encuentra en tercer lugar (Municipio de Guano, 2014). Con respecto a la poblacion femenina
de Guano, esta representa el 52,6% y poblacion masculina representa el 47,4%, por otro lado, el
nivel de analfabetismo en mujeres es de 16,2%, mientras que en los hombres es de 8,4%

(Municipio de Guano, 2014).
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La principal causa de las necesidades basicas insatisfechas es la falta de recursos
economicos, resultante a diferentes circunstancias como es el cambio climatico de la zona,
desastres naturales como erupciones las cuales afectan los cultivos por la caida de ceniza y escasez

de agua (Caizaluisa A., 2012).

Segun el Sistema Integrado de Indicadores Sociales del Ecuador (SIISE), en Guano, el
porcentaje de personas que habitan en viviendas fisicamente inadecuadas es de 32,9%, hogares
con servicios basicos inadecuados 77,4%, hogares en el que los nifios no asisten a la escuela 9,2%
(Caizaluisa A., 2012). La mayoria de la poblacion del canton Guano es mestiza y el 4% es indigena,
el idioma que mayormente se habla es espafiol, sin embargo, el 2,9% habla Kichwa (Caizaluisa A.,
2012). En esta comunidad la base de sus ingresos es la agricultura, ganaderia y silvicultura, asi
que, segin SIGAGRO-MAGAP en 2010, los cultivos principales de este lugar fueron el choclo
con el 28,31% del total del terreno sembrado, papa en 24,12% de terreno y cebolla blanca con
9,39%, la superficie de Guano estd distribuida en cultivos transitorios en un 58,1%, cultivos
permanentes 3,2% y el 14,6% distribuido entre montes, bosques, pastos naturales y paramos

(Caizaluisa A., 2012).

Guano cuenta con 11 parroquias en total, de las cuales, 9 son rurales: San Isidro, San
Gerardo, San Andrés, San José de Chazo, Ilapo, Guanando, Santa Fe de Galan, Valparaiso y la
Providencia; y 2 parroquias urbanas: El Rosario y la Matriz (Asociacion de Municipalidades
Ecuatorianas, 2022). Debido a su nivel de artesanias hechas a mano, Guano se conoce
popularmente como la “Capital Artesanal de Ecuador” (Asociacion de Municipalidades

Ecuatorianas, 2022).
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De las 11 parroquias totales de Guano, a pesar de que no existe cual es el indice de nivel de pobreza
de cada parroquia, existen registros con respecto a la tasa de asistencia de educacion basica del
2010 que refleja que Valparaiso tiene un porcentaje de 97,98% asi que se la considera la parroquia
mas pobre del canton y de la provincia, ademas de ser la parroquia con mayor porcentaje de
analfabetismo con un porcentaje de 17,16%, afectando principalmente a la poblacion de mujeres
con una cifra de 20,29% (Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial, 2019). Por otra parte,
también San Andrés presenta cifras mayores con respecto a la tasa de asistencia del Bachillerato
teniendo cifras de 52,68%, esto significa que los nifios solamente terminan la escuela y no asisten
al bachillerato (Gobierno Auténomo Descentralizado Parroquial, 2019). Ademas, por el tipo de
vivienda en cada parroquia, San Andrés también puede ser considerada una de las mas pobres

debido a que existe 119 chozas, dato alto en comparacion con las demds parroquias (INEC, 2001).

6.3.Disefio y tipo de investigacion

Se trata de una investigacion experimental de laboratorio descriptivo con una propuesta de
proyecto técnico, es de tipo experimental de laboratorio porque se aplico técnicas de laboratorio
para determinar cudles son las caracteristicas y componentes del producto YANANUX. Es
descriptivo porque se enfoca en analizar y describir una situaciéon o fenémeno sin manipular
variables, se recopila informacion sin establecer relacion entre el fendmeno y en el tiempo (Veiga
de Cabo, 2008). Es una propuesta de proyecto técnico porque se disefid un proyecto como
propuesta para contribuir a la seguridad alimentaria, en el que se establecid planificacion, planes
explicativos, esquema, produccion, productos, entre otros, ademas, se socializo con las autoridades

del Canton Guano y esto, con el propdsito de que sea intervenido en los beneficiarios en el canton.
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6.4. Universo
El universo para este trabajo de titulacion estd compuesto por 2,998 nifios en etapa
preescolar y escolar, distribuidos en 28 escuelas fiscales del canton, de las cuales, tres escuelas que
pertenecen a la parroquia Matriz y una a la parroquia El Rosario son urbanas, mientras que las

veintiséis restantes son rurales que pertenecen a las otras parroquias.

6.5. Criterios de inclusion
— Nifos en etapa preescolar y escolar del canton Guano.

— Niflos preescolares y escolares que asisten a escuelas publicas del canton.

6.6. Criterios de exclusion
- Personas que no se encuentren en etapa preescolar y escolar.
- Nifos que no pertenecen al cantén Guano.

- Nifos que pertenecen a Guano que asistan a escuelas privadas y fiscomisionales.

6.7. Fuentes, técnicas e instrumentos

6.7.1. Fuentes

Las fuentes utilizadas en esta investigacion fueron tanto primarias como secundarias, las
fuentes primarias es informacion que se obtuvo desde una fuente directa, por lo tanto, se recopild
informacion desde encuestas realizadas por el INEC, banco mundial de alimentos, informes
elaborados por la FAO, UNICEF, MSP, INCAP, MIES, estudios previos, datos estadisticos, planes
cantonales, cifras, documentos oficiales, entre otros. Dentro de la aceptabilidad del producto, como
fuente primaria, se tomo en cuenta los resultados obtenidos a través de la encuesta hedonica. En
cuanto a fuentes de informacion secundaria, se recolectd informacion de articulos de revista,

manuales, tesis ya publicadas citando otras entidades o autores.

86



Las bases de datos utilizadas fueron Pubmed, Scielo, ScienceDirect, por su gran variedad
de articulos con evidencia cientifica, ademas, se utilizo tesis del repositorio de varias

universidades.

Para crear la estrategia de busqueda, se sigue el formato de la pregunta PICO

P: Desnutricion de los nifios

I: Beneficios del tocte y del mani

C: **

O: Mezcla alimentaria a base de tocte y mani

(El consumo de la mezcla alimentaria a base de tocte y de mani contribuye o es eficaz para

disminuir la desnutricién en nifios preescolares y escolares?

Estrategia de busqueda

La estrategia de busqueda empleada en las bases de datos para esta investigacion fue la

siguiente:

(Black Walnut) AND (Tocte) AND (Nogal negro) AND (Nogal americano) AND (Nuez
Negra) AND (Juglans) AND (Juglans Nigra Diels) AND (public health) AND (juglans nigra L.)
AND (Juglans Neotropica) AND (benefits) OR (Health) OR (Peanut) AND (Nut) AND (benefits)
AND (Nutrition) OR (nutritional composition) OR (Protein) AND (Malnutrition) AND (Children)

AND (Black walnut) OR (Peanut) OR (Mani).
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Criterios de inclusion de busqueda:

a) Los articulos que sean metaandlisis y revisiones sistematicas. b) Articulos publicados en
los ultimos 5 afios. c¢) Articulos que estén disponibles en inglés y espafol. d) Articulos enfocados

en salud y nutricion.

Criterios de exclusion de busqueda:

a) Articulos que hayan sido publicados en mas de 5 afios. b) Articulos que estén disponibles
en otro idioma, distinto a inglés y espafiol. ¢) Articulos enfocados en el cultivo y siembra del tocte

y mani. d) Articulos incompletos

6.7.2. Técnicas

La técnica utilizada en el desarrollo de la presente investigacion fue revision bibliografica,
proceder con una revision bibliografica ha permitido que se analicen aquellos datos maés
importantes para la investigacion, como ejemplo, el andlisis realizado respecto al valor nutricional
del tocte y el mani, sin dejar de lado sus beneficios para la salud, ya que, en base a esta informacion,
se logrd conseguir un punto de vista mas real de aquello que debia afrontar el presente proyecto
para lograr cumplir con los objetivos planteados. Ademas, como parte experimental de laboratorio,
se utilizaron técnicas dentro del analisis microbiologico del producto, pH, grados Brix y tiempo

de vida util, como muestra el anexo 1.

6.7.3. Instrumentos
Al necesitar el desarrollo de un producto para el proyecto, es vital analizar su aceptabilidad
organoléptica ante la poblacion meta, por lo cual se realiz6 una encuesta heddnica que indico si el

consumidor estuvo satisfecho con la mezcla alimentaria propuesta, para lograr entregar una mezcla
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alimentaria de calidad que satisfaga a la poblacion meta, la encuesta tiene un puntaje de 9 puntos,

se evaluo el sabor, olor, color y apariencia del producto YANANUX.

Los materiales involucrados en el proyecto son aquellos que se utilizaron en la produccion de la
mezcla alimentaria, es decir, el tocte, el mani y la leche entera, también, se utiliz6 azucar para
aportar un sabor agradable al gusto, ademads, para hacer mas atractivo el producto se utiliz6 azticar
glas y tocte picado en la superficie del producto, por otra parte, se utilizé recursos tecnoldgicos
como es el procesador de alimentos, pHmetro, refractometro, cajas Petri, cinta Parafilm, agitador,
calentador/plancha, incubadora, microscopio, computadora para procesar los resultados de la
encuesta hedonica, Excel, Word, Google Forms, Canvas para desarrollar el flujograma, en lo que
se refiere materiales para el envasado, se utiliz6 envases de plastico con tapa, cucharas, un
empaque para la cuchara, y, en cuanto al recurso humano, fueron las personas implicadas para el

desarrollo del proyecto final.

Se realiz6 un diagrama de prisma para la revision sistematica acerca los beneficios del tocte
y mani, incluye la base de busqueda que se utilizo, los registros incluidos y los que se excluyeron,

es decir, un resumen detallado de los articulos que se usaron en la investigacion.
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Identificacion

Cribado

Elegibilidad

Inclusion

Tlustracion 1

Diagrama Prisma

Busqueda de base de datos

)

Registros encontrados en base de datos
(n=1,383)
Pubmed (n = 76)
Science Direct (n = 1,151)

Scielo (n = 156)

Registros después de eliminar por duplicados

o inelegibles

(n = 1,380)

Registros evaluados

(n = 1,380)

)

Registros excluidos (n = 1,306)

- Articulos que no son metaanalisis y
revisiones sistematicas.

- Articulos que hayan sido publicados en mas
de 5 afios.

- Articulos que estén disponibles en otro
idioma, distinto a inglés y espaiol.

- Articulos enfocados en el cultivo y siembra
del tocte y mani.

- Articulos que no estén enfocados en salud y
nutricion.

- Articulos incompletos.

Registros seleccionados para evaluacion

detallada

(n="174)

—> CONSORT

J

Registros utilizados en la

investigacion

(n=10)

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023).

Registros que no cumplen con el formato

(n=64)
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También, se realiz6 un diagrama de flujo para representar el proceso o la secuencia de pasos

que se siguio para la produccion de YANANUX, como se observa en la ilustracion N2.

Tlustracion 2

Diagrama de flujo para la elaboracion de producto YANANUX

azucar blanca, azucar Glas.
Proceso de compra de los
ingredientes a los proveedores - X
P BN

de los mismos.
Tocte 25 gr

0
. - Mani 12,5 gr

Leche entera 5 gr &3

(] Eliminacion de la parte no Azucar blanca5gr
comestible del tocte, Azucar Glas 2,5 gr
peaaveceel @eccccsngyg
‘Preparacion de ingredientes
0
Eliminacion Se procede a tostar el mani y el tocte
de “— en un sartén a una temperatura de
antinutrientes 180°C durante 20 minutos.
0
veccccceld @eccccceca
0 Li '

v Tras tostar el mani se procede a la /" - >
7 remocién de su cascara @S ' & -
: eliminando asi sus impurezas. \, <
XX XXX XYY | @eococaneag
Se coloca todos los ingredientes en
un procesador de alimentos con la
finalidad de que se incorporen y
formen una pasta homogénea.
Procesar durante al menos 4 veces. (]
Se elabora un analisis &
microbiolégico, pH, grados Brix y
tiempo de vida util. <

50 gramos cada
genvase Se coloca y se sella la mezcla en
etiquetar un empaque y gramaje
. adecuado para cada porcion. 0

0
[ ]
. Distribucion desde la
planta dirigido a las
8

escuelas fiscales del
0 cantén Guano.

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023). 91



6.8.Metodologia del proyecto YANANUX
Para estructurar un proyecto se debe seguir un esquema general con una serie de puntos
(Ander E. & Aguilar M., 2005). Por lo tanto, siguiendo esta linea, la estructura que el proyecto

YANANUX va a seguir se detalla a continuacion:

1. Denominaciéon de YANANUX, en este primer punto se detalla la descripcion del proyecto de
investigacion, ademas se hace referencia a aquellos actores que se espera intervengan en la
difusion del proyecto.

2. Componentes:

- Descripcion de YANANUX, aqui se hace una descripcion a detalle de la esencia y razén de ser
del proyecto mostrando definiciones exactas, es decir, aqui esta toda la informacion que define
a YANANUX, para una mejor comprension.

- Diagnostico de linea base, describe la problematica que se va a tratar.

- Justificacion, a fin de brindar argumentos solidos, se describen los aspectos que han llevado a
que se elabore el presente proyecto, ya sea en antecedentes o en cifras actuales, se menciona
toda aquella problematica que busca resolver el proyecto YANANUX, demostrando asi su
viabilidad y su potencial de eficacia.

- Marco institucional, hace referencia a aquella informacion ética y legal necesaria para
respaldar el proyecto, es decir, aqui se mencionan articulos de la constitucion, leyes y bases
morales.

- Finalidad de YANANUX, detalla aquello que se espera lograr con el proyecto, de esta manera
se busca que se cumplan los objetivos propuestos en el proyecto.

- Objetivos de YANANUX, en este punto estdn descritas las metas que tiene el proyecto

YANANUX a grandes rasgos.
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Meta, las metas ofreceran una conceptualizacion real de los objetivos brindando a detalle la
informacion de donde, cuando y como se obtendra lo esperado.

Poblacion beneficiaria, menciona la poblacion meta del proyecto, es decir, las personas que se
beneficiaran del proyecto.

Producto, este punto detalla el desarrollo del producto como tal, su receta estandarizada y su
proceso.

Cobertura y localizacion de YANANUX, describe la zona y el alcance del proyecto.
Actividades que realizard YANANUX, detalla la serie de actividades concretas a llevarse a
cabo para realizar el proyecto.

Me¢étodos y técnicas, detalla la manera en la cual se implementara el proyecto en la comunidad,
es decir, como se distribuye, dosis, cantidad del producto, preparacion y elaboracion.
Cronograma de actividades, se enlista las actividades a realizarse de acuerdo con un calendario.
Recursos que se utilizara en YANANUX

Materiales, abarca los recursos que se utilizaran tanto en el producto como en el proyecto,
como es el caso de ingredientes.

Humanos, se refiere al equipo de personas capacitadas que necesita el proyecto para ponerse
en marcha.

Técnicos, engloba las técnicas tanto de elaboracion como de investigacion que se utilizaran al
momento de la realizacion del proyecto.

Elaboracion del presupuesto de YANANUX, muestra el andlisis detallado de todos los rubros
que intervienen operacion del proyecto y un estimado de recursos monetarios para realizar el

proyecto.
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10.

Estructura organizacional de YANANUX, se presenta el organigrama con los involucrados en
la realizacion del proyecto, como nutricionistas, chofer, director, entre otros.

Evaluacion de YANANUX, detalla el seguimiento al cronograma de actividades propuesto
para verificar el cumplimiento y progreso del proyecto.

Marco légico, describe de manera puntual los objetivos de YANAUX.
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7. Resultados de acuerdo con los objetivos propuestos

7.1. Resultado del objetivo 1
A fin de contribuir a la seguridad alimentaria del canton Guano se realizaron las
investigaciones pertinentes para llevar a cabo un proyecto capaz de aportar a un segmento de la

poblacion que es afectado por inseguridad alimentaria.

Para estructurar de manera sélida una herramienta que logre cumplir con el objetivo
propuesto, a continuacion, se detallan aspectos como receta y elaboracion del producto
desarrollado, detalles de logistica, presupuesto necesario, recursos indispensables, tanto como para
disefio y desarrollo, también se incluyen métodos de evaluacion e impacto, fundamentos que se
podria resumir como aquellos componentes que forman la base tanto tedrica como legal del

proyecto.

Proyecto YANANUX

1. Denominacion de YANANUX

- Proyecto “YANANUX” para contribuir a la seguridad alimentaria en nifios preescolares y
escolares mediante la creacion de una mezcla alimentaria a base de tocte y mani en el

cantén Guano, en la provincia de Chimborazo.

YANANUX es un proyecto nutricional pensado para aportar a la seguridad alimentaria en
nifios prescolares y escolares del canton Guano, en el cual, se ve involucrada una mezcla
alimentaria desarrollada de manera exclusiva para el proyecto YANANUX, esta mezcla tiene en
su composicion principalmente tocte y mani, debido a que el tocte es un alimento olvidado y

desaprovechado.
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Las personas encargadas de la produccion del tocte y el mani son de vital importancia para
el proyecto ya que es debido a ellos que se puede acceder a los ingredientes necesarios para la
elaboracion final del producto, siendo el tocte el de mayor importancia, al trabajar directamente
con los productores, el enfoque del proyecto elimina las injusticias y, ademas, permite un enfoque
sostenible y equitativo al momento de adquirir los productos, esto brinda la posibilidad de
beneficiar a los destinatarios del proyecto, es decir los nifos, y, de igual forma a los actores
involucrados en la produccion. Por otro lado, el Ministerio de Inclusion Econdmica y Social
(MIES) también es un actor clave pues debido a sus programas destinados a apoyar a grupos
vulnerables se lograra establecer politicas de control y regulacion para un consumo y produccion
responsable del producto, con la supervision y control del MIES sera posible la implementacion
de parametros y normas que garanticen que YANANUX tenga éxito logrando reducir la
desnutricion infantil. La Secretaria Técnica Ecuador Crece sin Desnutricion Infantil (STECDI) por
medio del desarrollo e implementacion de estrategias para la prevencion, disminucién y
erradicacion de la desnutricion, también contribuiria en gran medida al proyecto, ya que, con su
apoyo, se puede contemplar la creacion e inclusion de iniciativas de programas que sean capaces

de ampliar el alcance que YANANUX puede tener, asegurando asi una mayor eficacia.

Ministerio de Coordinacion de Desarrollo Social (MCDS), procura el desarrollo social y
de la comunidad, mediante programas y esto con el fin de que todas las personas mejoren sus
condiciones de vida. Ministerio de Educacion es un actor principal en el proyecto, ya que a través
de esta entidad se llegara a los nifios de las escuelas publicas. Consejo Nacional de la Nifiez y
Adolescencia (CNNA) es un actor que interviene también, debido a que es quien cuida los derechos
de nifios y adolescentes y, de hacer que estos derechos se cumplan. El Ministerio de Salud Publica

(MSP) no es indispensable, sin embargo, es el encargado de promocionar la salud.
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2. Componentes:

- Descripcion de YANANUX

El proyecto YANANUX busca aportar a la seguridad alimentaria de los nifios preescolares
y escolares del canton Guano, utilizando productos de facil acceso para todos y con alto valor
nutricional, por este motivo, se pensé en el tocte y el mani, el tocte es un producto olvidado y la
gente no conoce su valor nutricional, al igual que con el mani, YANANUX brinda una alternativa
que complemente el requerimiento calérico de un nifio, tomando en cuenta que Guano es un cantéon
fuertemente afectado en Chimborazo, ya que tiene elevados indices de pobreza, hambre y
desnutricion, por lo que, este proyecto utiliza alimentos desaprovechados con alto valor nutricional

para asi, conseguir una mejora en la salud de los nifios.

- Diagnéstico de linea base

La inseguridad alimentaria en el Ecuador es un problema latente en las zonas rurales y tiene
un impacto significativo en la salud de los nifios, el Programa Mundial de Alimentos menciona
que en Ecuador existe el 11,4% de la poblacién que vive con inseguridad alimentaria severa, lo
que resulta un estimado de 1.996,213 de personas y a nivel Sierra el porcentaje de inseguridad
alimentaria es de 19,4% (Programa Mundial de Alimentos, 2021). En Guano, en el Censo de
Poblacion y Vivienda de Guano, refleja que la pobreza por necesidades basicas insatisfechas (NBI)

en esta poblacion es de 81 % (INEC, 2010).

Los nifios que atraviesan por inseguridad alimentaria tienen desnutricién cronica, la
desnutricion se trata de un problema a nivel social, la erradicacion de esta debe ser tarea de los
gobiernos de todo el mundo pues, se trata de un mal que afecta a todos, el concepto y la imagen

de la desnutricion se ha conocido en el mundo a lo largo de los afos, la Encuesta Nacional sobre
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Desnutricion Infantil (ENDI) refleja que en Ecuador, en nifios menores de dos afios afecta a un
20,1% y en Chimborazo en nifios de dos a cinco afios afecta a un 32,4%, en nifios menores de
cinco afios a un 33,5% y en nifios menores de dos afios a un 35,1%, ademas, siendo la Sierra rural

el territorio con mayores niveles de DCI dentro de todos estos rangos de edad (INEC, 2023).

Chimborazo, Tungurahua y Cotopaxi se encuentran entre las provincias con cifras mas
elevadas de desnutricion cronica en el pais, la desnutricion crénica infantil prevalece en gran

medida en los grupos indigenas, es decir, en las zonas rurales (Machado J., 2022).

Segun la Universidad Catélica del Ecuador en una investigacion que realizd, sefialdo que
las ciudades con altos indices de desnutricion cronica en la provincia de Chimborazo son, en primer
lugar, Guano con 62 %, segundo lugar, Alausi con 57%, tercer lugar, Guamote con 55 %, cuarto

lugar, Colta con 52 % y como ultimo, Riobamba con 51% (Rea G., 2022).

En Guano, el porcentaje de desnutricion se evidencia, con el indicador de talla/edad, es
decir, baja talla o baja talla severa (Gavidia J., 2018). La desnutricion cronica infantil en esta
provincia es debido a inadecuados hébitos alimenticios, normas de higiene deficientes, parasitos,
mal manejo de la alimentacioén del nifio, factores econdémicos, exclusion racial y por la falta de

educacion alimentaria de los padres de familia (Gavidia J., 2018).

- Justificacion

Desde un punto de vista politico, el presente proyecto, al tratarse de algo destinado a un
ambito social debe garantizar que se cumpla el derecho de alimentacion, acceso a los alimentos
suficientes y seguros. Actualmente, no resulta una prioridad de alto nivel para el gobierno la
reduccion del indice de desnutricidon en el pais, motivo por el que, YANANUX busca sumar a la

seguridad alimentaria del cantén Guano, ya que éste es uno de los mas afectados a nivel nacional,
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haciendo que la poblacion beneficiaria, es decir, los nifios preescolares y escolares logren cumplir
o complementen su requerimiento calorico diario, por lo que indirecta y tedricamente, ayudaria a
disminuir y prevenir la desnutricion infantil. Al ser distribuido dentro de escuelas, el producto
llegaria directamente a las manos de los mas afectados, por lo cual, junto a la supervision y
monitoreo de padres y maestros se aseguraria un maximo de resultados con la mezcla alimentaria

del proyecto YANANUX.

- Mareco institucional

El marco institucional es una parte necesaria ya que se asegura la eficacia al llevar a cabo
el proyecto, por lo tanto, se toman en cuenta los siguientes aspectos. A continuacion, se detalla las

normativas que constituyen el marco en el cual se rigen las acciones propuestas:

Permisos necesarios para la distribucion del producto

La elaboracion, el plan de distribucion, el proyecto en si, no tendrian sentido si el producto
no cumple con lo establecido por la ley para su venta o distribucion, lo cual lleva a la mencion del

siguiente punto, la obtencion del registro sanitario

El registro sanitario es un proceso en el cual se evaliia y controla si un producto es apto o
no para el uso o consumo humano, es decir, se analiza el producto, fisica y quimicamente, asegura
la seguridad para el ser humano, este proceso esta regido por lo establecido por la Agencia

Nacional de Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA, 2015).

Obtener el registro sanitario es algo bastante facil si el producto es seguro, realmente se
trata de meramente un proceso, el primer paso es catalogar al producto como un producto de alto,
medio o bajo riesgo, esto hara que se determine si el producto requiere una documentacion previa

a su andlisis, una vez se cataloga el producto, los encargados emiten una orden de pago que debera
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ser cancelada en un plazo maximo de cinco dias, una vez se cancela el valor, se procede a hacer el
analisis del producto en base al riesgo catalogado al principio del proceso, de esta manera se
decidira si el producto es aprobado o no, un proceso necesario para lograr que lo planteado en el

proyecto llegue a la realidad (ARCSA, 2023).

Ley del consumidor

En cuanto a leyes respecta, el producto se encuentra respaldado en base al articulo 4 de la
ley de defensa al consumidor, la cual menciona que el consumidor posee el derecho a recibir un
producto transparente y honestamente elaborado por parte de cualquier entidad, negocio o servicio
que haya sido creado, de esta manera se tendra la seguridad que aquello que consuma no implicara

un riesgo o engafio (Tribuna ecuatoriana de consumidores y usuarios, 2010).

Ley organica de la alimentacion escolar

Esta ley se rige dentro del sistema de educacion, cuida la alimentacion y el estado
nutricional de los nifios, asegura que se cumpla el derecho a una alimentacion sana en los nifios en
etapa escolar, contribuye a la erradicacion de la malnutricion, garantiza calidad e inocuidad de
alimentos, promueve hébitos saludables en nifios, se fundamenta en la igualdad y en la no

discriminacion (Asamblea Nacional Republica del Ecuador, 2020).

- Finalidad de YANANUX

Se estima que el presente proyecto logre contribuir a la seguridad alimentaria del canton
Guano, a través de la mezcla alimentaria, aportar al estado de salud de los nifos preescolares y
escolares, asimismo, cooperar con los esfuerzos del gobierno en la reduccion del porcentaje de
desnutricion en los nifios, ademads, con el proyecto se espera aumentar el consumo y produccion

de aquellos productos olvidados como es el caso del tocte, de esta manera apoyar a productores
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locales de tocte y mani, y a futuro, que el proyecto YANANUX pueda ser implementado en mas

provincias con el fin de disminuir la inseguridad alimentaria a nivel nacional.

- Objetivos de YANANUX

Objetivo Principal

Contribuir a la seguridad alimentaria en nifios preescolares y escolares a través de una mezcla

alimentaria a base de tocte y mani en el Canton Guano en la provincia de Chimborazo.

Objetivos Secundarios

e Aportar en la mejora de la salud nutricional de los infantes del canton Guano.

e Disefiar una mezcla alimentaria a base de tocte y mani (YANANUX) para fomentar su

consumo y aportar al aprovechamiento bioldgico en los nifios preescolares y escolares.

e Aumentar la produccion y el consumo de productos locales del Ecuador.

e Recuperar la identidad cultural por los productos autdoctonos mediante la seleccion del tocte

y mani.

- Meta

Crear un producto capaz de contribuir a la seguridad alimentaria en los nifios preescolares

y escolares del cantén Guano.

- Poblacion beneficiaria

YANANUX tiene la finalidad de batallar con la inseguridad alimentaria de nifios en etapa

preescolar y escolar en el canton Guano, por lo tanto, la poblacion beneficiaria son un total de
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2,998 nifios en etapa preescolar y escolar, distribuidos en 28 escuelas fiscales con educacion inicial

y bésica.

- Producto

Fueron un total de cuatro ingredientes los que se eligieron para la realizacion de la mezcla
alimentaria, siendo el principal de éstos el tocte, ya que resulta contar con varios beneficios en la
nutricion de nifios, sin mencionar que es un ingrediente facil de promocionar debido a su enlace a
la identidad cultural de antafio, misma que al dia de hoy ha ido desapareciendo, también se incluyen
ingredientes como leche, mani y azucar en dos presentaciones azicar granulada y en polvo, esta
ultima que sera utilizada en la decoracion de YANANUX. Su nombre proviene del Kichwa en la
palabra "Yana" cuyo significado es negro y también del latin en la palabra "Nux" que significa
nuez, junto todo esto conforma la mezcla alimentaria desarrollada para disminuir la inseguridad

alimentaria.

Cada empaque contendra 50 gramos para consumirlo en media mafiana o en media tarde,
ademas, de contribuir a la seguridad alimentaria, el producto planteado es un importante agente

contra la desnutricion en Guano debido al contenido nutricional de YANANUX.
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Se detalla la receta de YANANUX en la tabla N15.

Tabla 15

Receta de YANANUX

Producto Gramos
Tocte 25
Mani tostado 12,5
Leche entera 5
Azucar blanca 5
Azucar Glas 2,5
Total 50

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

Para la elaborar la mezcla alimentaria se debe preparar una pasta homogénea incluyendo
los productos de la receta estindar de YANANUX, es importante tostar el mani y el tocte previo a
la realizacion de la pasta ya que esto brindard un mayor sabor a la mezcla, realizado el tueste se
procesa los ingredientes con la ayuda de un procesador de alimentos, esto debe repetirse hasta que
la mezcla quede homogénea, asi se logra que todos los ingredientes se encuentren correctamente
mezclados, una vez obtenida la mezcla se procede a porcionar, cada empaque tendra un peso de
50 gramos (lo que equivale a 3 cucharadas de producto), se empaca en el envase adecuado, se

etiqueta el producto y finalmente YANANUX esta listo para su distribucion.
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La informacion nutricional del producto se detalla en la tabla N16.

Tabla 16

Informacion nutricional por porcion de YANANUX

Producto Gramos Kcal Proteina Grasa Carbohidrato
Tocte 25 163,5 4,5 16,1 3,9
Mani 12,5 73,8 3.4 6,4 2,1

Leche Entera 5 3,2 0,2 0,2 0,3
Azucar blanca 5 19,2 0,0 0,0 5,0
Azucar Glas 2,5 1,3 0,0 0,0 0,2
Total 50 8,1 22,7 11,5

32,3 204,1 45,8

Total kcal 2823

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

- Cobertura y localizacion de YANANUX

El canton Guano esté situado al norte de la provincia de Chimborazo, al norte de Guano
esta limitado con la provincia de Tungurahua, al limite sur y oeste esta Riobamba, el rio Chambo
al este y una parte pequefia limita con la provincia de Bolivar (Municipio de Guano, 2014). Tiene
una extension de 473,3 kilometros cuadrados lo que representa el 7% del territorio nacional

(Municipio de Guano, 2014).
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Guano cuenta con 11 parroquias en total, de las cuales, 9 son rurales: San Isidro, San

Gerardo, San Andrés, San José de Chazo, Ilapo, Guanando, Santa Fe de Galan, Valparaiso y la

Providencia; y 2 parroquias urbanas: El Rosario y la Matriz (Asociaciéon de Municipalidades

Ecuatorianas, 2022).

La poblacion beneficiaria esta compuesta por 2,998 nifios en etapa preescolar y escolar de

28 escuelas fiscales de educacion basica e inicial. A continuacion, dentro de la tabla N17 se detalla

una lista de cobertura de las escuelas seleccionadas para la distribucion del producto.

Tabla 17

Escuelas seleccionadas del canton Guano

Parroquia Centro educativo Estudiantes Total
Unidad Educativa del Milenio Guano Preescolar: 34
254
Escolar: 220
Unidad Educativa Alfredo Pérez Guerrero | Preescolar: 85
Matriz 453
Escolar: 368
Escuela de Educacion Basica Gabriel Preescolar: 0
14
Garcia Moreno
Escolar: 14
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Parroquia Centro educativo Estudiantes Total
Luis Arturo Barahona Orna Preescolar: 6
45
Escolar: 39
Escuela de Educacion Basica Flavio Alfaro | Preescolar: 13
87
Escolar: 74
Escuela de Educacion Basica Nevado Preescolar: 5
] 40
Chimborazo
Escolar: 35
Unidad Educativa Batzacon Preescolar: 11
86
Escolar: 75
San Andrés
Unidad Educativa San Andrés Preescolar: 51
374
Escolar: 323
Escuela de Educacion Basica Pedro Pablo Preescolar: 10
49
Pastor Vera
Escolar: 39
Unidad Educativa Once de Noviembre Preescolar: 21
132
Escolar: 111
Unidad Educativa Tuntatacto Preescolar: 21
147
Escolar: 126
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Parroquia Centro educativo Estudiantes Total
Escuela de Educacion Basica Republica Preescolar: 5
) 51
Federal de Alemania
Escolar: 46
Unidad Educativa San Pablo Preescolar: 16
113
Escolar: 97
Escuela de Educacion Basica Nueve de Preescolar: 13
San Andrés 76
Octubre
Escolar: 63
Escuela de Educacion Basica José de San Preescolar: 1
) 20
Martin
Escolar: 19
Escuela de Educacion Basica Bolivar Preescolar: 9
Chirib B 73
iriboga Baquero Fscolar <
Escuela de Educacion Basica Jorge Isaac Preescolar: 13
El Rosario 82
Cabezas
Escolar: 69
Unidad Educativa San Isidro Preescolar: 15
172
San Isidro de Escolar: 157
Patulu Unidad Educativa Rumifiahui Preescolar: 19
147
Escolar: 128
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Parroquia Centro educativo Estudiantes Total
Escuela de Educacion Basica Ciudad de Preescolar: 12
58
Macas
San Isidro de Escolar: 46
Patuln Escuela de Educacion Basica Hualcopo Preescolar: 0
19
Escolar: 19
Escuela de Educacion Basica Miguel Angel | Preescolar: 4
25
Corral :
San José de Escolar: 21
Chazo Unidad Educativa José Enrique Rodo Preescolar: 19
102
Escolar: &3
Unidad Educativa San Gerardo Preescolar: 32
San Gerardo 168
Escolar: 136
Escuela de Educacion Basica Gonzalo Preescolar: 0
] 13
Zaldumbide -
Santa Fé de Escolar: 13
Galan Escuela de Educacion Basica José Antonio | Preescolar: 14
] 100
Lizarzaburu
Escolar: 86
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Parroquia Centro educativo Estudiantes Total

Escuela de Educacion Basica Vidal Preescolar: 0
Valparaiso 4
Pastor Larrea
Escolar: 4
Unidad Educativa Manuel Rodriguez Preescolar: 12
Ilapo 94
Orozco
Escolar: 82
Preescolar: 441
Total 2998
Escolar: 2557

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

3. Actividades que realizara YANANUX

- Consultoria

Se propone la contratacion de una consultoria para haga evaluacion diagnoéstica, evaluacion
de procesos y evaluacion de impacto a una muestra especifica de la poblacion, dentro de evaluacion

de impacto se determinara que tanto se beneficiaron los nifios después de los 6 meses de consumo.

- Preparacion del producto:

Dentro de la preparacion del producto se encuentran detallados los pasos y procesos que se
debe seguir para obtener la mezcla alimentaria YANANUX, como es el caso de tueste, adicion y
el procesamiento de los ingredientes, ademas, se describe el peso en gramos por porcion junto con
la informacion nutricional del producto, el cual serd entregado a la poblacion, a fin de garantizar

que el producto a consumir sea nutricionalmente completo y seguro.
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- Plan de distribucion:

Al buscar beneficiar a los nifios preescolares y escolares, es muy importante el desarrollo
de un correcto plan de distribucion para YANANUX, el cual sera distribuido en las escuelas
publicas de Guano, especificamente, en las escuelas de educacion baésica e inicial, que tengan
cursos desde inicial uno e inicial dos y primer afio de basica hasta séptimo de basica.
La distribucion daria comienzo en la planta de produccion y empaquetado de la mezcla alimentaria,
esto se llevara a cabo en camiones especificamente destinados al transporte de alimentos ya que
son los ideales para el trabajo, los conductores seran los encargados de llevar los paquetes llenos
del producto a las escuelas seleccionadas, aqui el personal calificado hard la entrega de

YANANUX a la poblacion meta.

4. Métodos y técnicas

El producto para el proyecto ha sido desarrollado para satisfacer las necesidades
nutricionales, es por esto que, en base al estaindar de consumo de frutos secos, se ha optado por un
peso de producto de 50 gramos, es decir, el equivalente a una porcion por dia; se estima que un
buen punto de partida para evaluar y verificar el efecto que tuvo en la salud de los nifios es un
periodo de 6 meses consumiendo el producto, en dicho tiempo se espera se consigan resultados
positivos en la poblacion beneficiaria, pues, gracias a los diferentes beneficios que tiene el tocte y
el mani se aspira ver una mejora en la salud nutricional de los nifios preescolares y escolares del
canton Guano, dado que el producto sera distribuido en las escuelas fiscales, la instruccion sera,
dar YANANUX a los nifios en la hora del recreo como complemento de su lonchera, reemplazo de
su lonchera o una opcion saludable para variar la dieta de los nifios. Para garantizar que los nifios
consuman el producto se tomard en cuenta la participacion de los padres, haciendo que conozcan

la accesibilidad gratuita al producto y los beneficios de YANANUX en sus hijos, de este modo,
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los padres estaran conscientes de lo importante que es incluir este producto en la alimentacion de

sus hijos.

5. Cronograma de actividades

A continuacidn, se observa el cronograma de actividades en el que se refleja descripcion y

fechas tentativas de las actividades a realizar durante los 6 meses en los que se implementara el

proyecto.

Tabla 18

Cronograma de actividades

Cronograma de Actividades
Actividad Descripcion Fecha
Evaluacion diagnostica por parte de la
Evaluacion
consultoria a una muestra de la poblacion Enero 2024
Diagnostica
beneficiada.
Implementacion Puesta en marcha del proyecto en todas las | Periodo
del proyecto escuelas seleccionadas. Enero — junio 2024
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Actividad

Descripcion

Fecha

Preparacion del

producto, envasado

y empacado

Recoleccion de los ingredientes y
elaboracion el producto siguiendo los pasos

y procesos ya detallados anteriormente.

1 enero

14 enero

28 enero

11 febrero

25 febrero

10 marzo

24 marzo

7 abril

21 abril

5 mayo

19 mayo

2 junio

16 junio

30 junio
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Actividad

Descripcion

Fecha

Distribucion del

producto

Transporte del producto a las escuelas

beneficiadas.

2 enero

15 enero

29 enero

12 febrero

26 febrero

11 marzo

25 marzo

8 abril

22 abril

6 mayo

20 mayo

3 junio

17 junio

1 julio
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Actividad Descripcion Fecha

Evaluacioén del proyecto para determinar si se | Primera visita: enero 2024
siguen los procesos dentro de las fechas | (Evaluacion de procesos)

establecidas, entrega de informes y reportes.

Segunda visita: marzo

Evaluacién de Se revisaran procesos tanto en preparacion, |2024 (Evaluacion de

cumplimiento del envasado, distribucion y llegada del producto | procesos)

a las escuelas beneficiadas. Ademas, evaluar

proyecto Tercera visita: mayo 2024

el avance y resultados del proyecto en los -
(Evaluacion de procesos)

nifios.

Cuarta visita: julio 2024

(Evaluacion de impacto)

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

6. Recursos que se utilizara en YANANUX

- Materiales

Los recursos que se utilizard para elaborar la mezcla alimentaria son, dentro de los
ingredientes, el tocte, el mani y la leche entera, también, se utilizara azucar para aportar un sabor
agradable al gusto, ademas, para hacer mas atractivo el producto se utilizara azucar glas y tocte
picado en la superficie del producto, por otra parte, como parte de recursos tecnoldgicos se utilizara
el procesador de alimentos, y, en lo que se refiere materiales para el envasado, se utilizaran envases

de pléstico con tapa, cucharas, un empaque para la cuchara, sticker del logo de YANANUX.
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- Humanos

Los recursos humanos que se requerird, en primer lugar, el equipo encargado de la
elaboracion, envasado y almacenamiento de YANANUX, ademds personas encargadas del
transporte y distribucion de la mezcla alimentaria en las escuelas seleccionadas para el desarrollo

de YANANUX.

- Técnicos

Para recopilar informacion se utilizard la técnica de revision bibliografica a fin de asegurar
que los datos corroborados tengan un respaldo de evidencia cientifica, de esta manera se garantiza
que el proyecto pueda llevarse a la realidad. Para la elaboracién de la mezcla alimentaria del
proyecto se utilizardn técnicas de cocina como lo son el tueste, procesamiento de alimentos y

almacenamiento, asi la mezcla alimentaria cumplira con los altos requisitos de calidad y sabor.

7. Elaboracion del presupuesto de YANANUX

Costo estimado para la elaboracion del producto

Dentro de los costos de elaboracion se encuentran diferentes precios para el tocte mismos
que se diferencian de acuerdo con el lugar donde se adquieran, dentro de la receta el costo final de
la preparacion no es exagerado como se podria imaginar. En la ilustracion N3 se detalla el costo

del producto por porcion.
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Tlustracion 3

Costo estimado de la elaboracion de YANANUX

Costo de Receta Estandar

NOMBRE: YANANUX

# Porcién: 1 por envase

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 20 dias

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: Ambiente

INGREDIENTE | CANT. REQUERIDA |UNIDAD |[CANT. COMPRA UNIDAD COSTO PRODUCTO
Tocte 25 or 454 or $ 0,47
Mani 12,5 ar 454 g $ 0,03
Leche Entera 5 ml 900 ml $ 0,01
Azicar blanca 5 or 454 or $ 0,01
Azicar Glas 2,5 or 500 or $ 0,01

Costo Bruto $ 0,52
Margende error5% | $ 0,03
Costo Neto $ 0,55
Costo por porcion $ 0,55

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

El costo obtenido es $0,55 para 50 gr, lo que equivale a una porcion del producto, este valor

se podria disminuir comprando materia prima mas barata, ya que seria adquirida al por mayor, el

costo aproximado es de $1,16 por una libra de mani en bruto, $0,95 ctvs. el litro de leche entera,

$0,60 ctvs. la libra azficar blanca, $1,57 por 500 gramos de azlcar glas y, finalmente, $8.50 por la

libra de tocte.

Presupuesto total estimado para el proyecto

Tomando en cuenta que la poblacion y el periodo de implantacion del proyecto, se

determind el presupuesto desde elementos necesarios para la elaboracion del producto, envasado

y transporte para la distribucion del producto, como se observa en la tabla N19.
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Tabla 19

Presupuesto del proyecto YANANUX

RUBRO Valor $

Producto YANANUX $118.720,80

Elaboracion del producto

Planta $4.800,00
Procesador de alimentos $3.437,40
Encargado 1 $420,00
Encargado 2 $420,00
Material de envasado

Envase del producto $17.280,00
Cucharas $2.786,40
Envase de la cuchara $3.888,00
Sticker del logo $7.200,00
Caja de carton $1.728,00
Encargado 1 $420,00
Encargado 2 $420,00
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Distribucion

Chofer 1 $420,00
Gasolina $280,00
Chofer 2 $420,00
Gasolina $280,00
Chofer 3 $420,00
Gasolina $280,00
Consultoria $2.000,00
Total $165.620,60

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

8. [Estructura organizacional de YANANUX

En el siguiente organigrama se encuentra detallado la estructura de los involucrados dentro

del proyecto YANANUX.
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Tlustracion 4

Estructura organizacional YANANUX

Director del proyecto
Responsable de la supervision

a

general del proyecto y la toma
de decisiones estratégicas.

Comision de Educaciony |

P

cultura |
Gerente de operaciones
Encargado de la
‘ implementacion y ejecucion
diaria del proyecto.
Coordinador de salud Coordinador de educacién Equipo de Logistica
Especialista en salud que asegura I 9
{ U 5
que el producto cumple con los deabals cotiias gernaas parm Responsable de la adquisicion,

integrar la distribucion del

almacenamiento y distribucién del
producto en el entorno escolar.

estandares de salud para los
producto a las escuelas.

ninos.
Equipo de comunicacion
Gestiona la comunicacion y promocién
del proyecto a la comunidad y a las
partes interesadas
Personal de apoyo Representantes de Choferes capacitados
escuelas

Expertos al volante encargados de
distribuir el producto a las
escuelas por las rutas
establecidas

Encargados de asistir a los
coordinadores dentro de las dreas
en las que se les requiera.

Maestros o directivos encargados
de la recepcion y distribucion del
producto a los estudiantes.

Comision de Salud,
higiene y gestion
ambiental

Equipo de desarrollo

Encargado de la produccién del
producto de acuerdo a la receta
establecida.

Personal de apoyo
Encargados de asistir a los
coordinadores dentro de las dreas
en las que se les requiera.

Equipo de monitoreo y
evaluacion

Monitorea el progreso del proyecto y
evalla su impacto y eficacia para
reportarlo al director del proyecto.

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

9. Evaluacion de YANANUX

Se contratara servicio de consultoria, el cual, estard encargado de realizar una evaluacion

diagnostica, en la que se hara el levantamiento de datos de una pequefia muestra de nifios de

diferentes edades, tanto preescolares como escolares, ademads este servicio se encargara de llevar

a cabo las acciones para vigilar y monitorizar el proyecto.
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Dentro de la etapa de vigilancia y monitoreo, se propone una visita cada 2 meses como
detalla el cronograma de actividades en la tabla N9, en primer lugar a la planta de produccion, para
monitorizar los procesos de elaboracion, envasado y almacenamiento, asegurando que se cumpla
los parametros de calidad necesarios en cada lote producido; en segundo lugar, se haré la visita a
las escuelas en el mismo horario de entrega y recepcion del producto para que de esta manera se
verifique si el transporte cumple con la entrega en equipos adecuados y si la entrega del producto
cumple con 6ptimas condiciones dentro de su ruta. Finalmente, la visita de control concluird en

diferentes escuelas a fin de evaluar el avance del proyecto en la poblacion seleccionada.

Al finalizar el periodo de 6 meses, la consultoria debera realizar un estudio o analisis para
determinar cudl fue el impacto que tuvo el proyecto YANANUX en la poblacion seleccionada,
esto, se realizara en base a los datos recolectados de la muestra seleccionada en la primera fase de

evaluacion diagndstica para asi evaluar los resultados obtenidos.

120



10. Marco légico

Tabla 20

Marco logico

Resumen Narrativo

Indicador

Medio de verificacion

Objetivo general

Contribuir a la seguridad alimentaria en
nifios preescolares y escolares a través de
una mezcla alimentaria a base de tocte y
mani en el Cantdn Guano en la provincia de

Chimborazo.

Numero de nifios
beneficiarios que reciben

la mezcla alimentaria.

Informes y reportes de la

ejecucion del proyecto.

Objetivo especifico 1

Aportar en la mejora de la salud nutricional

de los infantes del cantén Guano.

Resultados obtenidos
durante y después de la

realizacion del proyecto.

Reporte de hoja de control

de avance del proyecto.

Objetivo especifico 2

Disefiar una mezcla alimentaria a base de
tocte y mani (YANANUX) para fomentar su
consumo y aportar al aprovechamiento
biologico en los nifios preescolares y

escolares.

Elaboracién de muestras
experimentales

(producto).

Receta estandar
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Resumen Narrativo

Indicador

Medio de verificacion

Objetivo especifico 3

Aumentar la produccion y el consumo
de productos locales del Ecuador
mediante la elaboracién de la mezcla

alimentaria a base de tocte y mani.

Espacio de cultivo en el cual
se encuentra la siembra de

tocte y de mani.

Dosis de  YANANUX
brindada y consumida por

los nifios en el periodo de

tiempo establecido.

Visita al sitio de cultivo de
productos seleccionados y
contacto directo con

productores de tocte y

mani.

Informes y reportes de las
dosis de YANANUX

consumidas por los nifos.

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

7.2. Resultado del objetivo 2

Se realizo un diagrama prisma para el proceso de revision bibliografica acerca los

beneficios del tocte y mani, incluye la base de busqueda que se utilizo, los registros incluidos y los

que se excluyeron, es decir, un resumen detallado de los articulos que se usaron en la investigacion.
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Autor

y

(Sala-Vila

et

2020)

al.,

Tabla 21

Resumen de articulos incluidos en la revision bibliogrdfica acerca de los beneficios del tocte y mani en la salud nutricional.

Poblacion

(Muestra)

708 adultos
(hombres
227 y
mujeres

481)

Rango
de
edad
63 a 79

anos.

Sujetos de

estudio

Hombres y
mujeres de entre
63 y 79 anos. El
68%

cran

mujeres y el

32% eran
hombres. El
60% tenian
estudios

superiores, el

19%

Tipo de
intervencion
El tipo de

intervencion de este
estudio es una dieta
enriquecida con
nueces

(aproximadamente el
15% de la ingesta
diaria de energia) o
una dieta sin nueces

durante dos anos. El

objetivo principal del

Dosis

Los participantes del

de nueces

grupo
consumieron entre 30
y 60 gramos de nueces
crudas al dia y los
participantes del grupo
control se abstuvieron
de comer nueces Yy
otras nueces a dosis
dos

superiores  a

porciones por semana.

Resultados

El consumo de nueces durante 2 afios no tuvo
efecto sobre la cognicién en ancianos sanos.
Sin embargo, las nueces podrian retrasar el
deterioro cognitivo en subgrupos con mayor
riesgo. Los participantes que consumieron
nueces mejoraron la puntuacion global de
cognicién y la de percepcion en comparacion
con los del grupo control. No se encontraron
diferencias significativas entre los grupos en
estructura

cuanto a la cerebral, la

conectividad en reposo, el flujo sanguineo o
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secundarios, el
18% primarios y
el 3% basicos. El
52% tenian
hipertension, el
55%

dislipidemia, el
10% diabetes y
el 24% eran
portadores  del
alelo APOE 4,
un determinante
de riesgo
genético  para

Alzheimer.

estudio es evaluar el
efecto de las nueces
sobre la funcién
cognitiva en adultos
mayores sanos. El
estudio se realizé en
dos centros:
Barcelona, Espafia y
Loma Linda,
California, Estados

Unidos

la expresion de redes cerebrales funcionales.
Las nueces fueron bien toleradas y la
adherencia fue buena. Los participantes del
grupo que consumio nueces aumentaron la
ingesta de energia, fibra, 4cido alfa-
linolénico, grasa total, &cido linoleico y

redujeron la de carbohidratos.
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(Haskell-
Ramsay et

al., 2022)

79 adultos

18 y 49 Todos los

anos

participantes
eran sanos, no
fumadores, con
IMC dentro del
rango de 18,5 a
30 kg/m 2. Sin
ninguna
condicion
médica
preexistente, no
tomaban
habitualmente
ningln
medicamento

(excluyendo la

Diseno cruzado,
aleatorizado,
controlado con

placebo, doble ciego
y contrapesado. Los
participantes fueron
evaluados
inmediatamente
antes y después de 2
periodos de
tratamiento cruzado

de 4 semanas.

Los participantes
consumieron 30 g/dia
de nueces mixtas
versus placebo durante
4 semanas (15 g de
nueces, 7,5 g de
almendras, 7.5 g de
avellanas) y 28 dias de
placebo

(celulosa

microcristalina)

El consumo de nueces mixtas mejord la
precision y velocidad en una tarea de
reconocimiento de imagenes. Se observo un
aumento en una variante de secuencia de
Lachnospiraceae, asociada con la salud
intestinal, tras el consumo de nueces. No se
observd relacién entre la cognicién y la
microbiota intestinal. Estos hallazgos indican
un efecto positivo de la nuez en la cognicion
después de solo 4 semanas de consumo en
una muestra sana no anciana, asi como una
regulacion positiva de un taxén microbiano
asociado con la salud intestinal. Los efectos

parecen ser independientes entre si, pero se

requiere una mayor exploracion en aquellos
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(Tindall et 45 adultos

al., 2019)

kK

pildora
anticonceptiva),
no han wusado
suplementos en
el altimo mes y
no habian
tomado
antibidticos en
las 6 semanas
previas a la
primera visita.
Los
participantes
eran adultos con
sobrepeso y

obesidad, con

El estudio fue un
ensayo  controlado
aleatorizado, cruzado
y de alimentacién

controlada, compard

Los participantes
consumieron 37 g de
nueces por dia durante

6 semanas.

que experimentan deterioro cognitivo y/o

disbiosis intestinal.

Todas las dietas moderadas en grasa y altas
en grasas insaturadas mostraron beneficios
cardiovasculares, con mejoras en la presion
diastdlica central y los niveles de colesterol.

La dieta con nueces redujo la presion
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(Roberts et

al., 2020)

1.059 nifios

Nifios

de 15

meses a

7 anos

niveles elevados

de colesterol

los efectos de tres

dietas diferentes. Se

LDL o presion compard la dieta de

arterial

Los
menores
anos

cran

poblacion

nifios

de 4

la

nueces con una dieta
que tenia un perfil de
acidos grasos similar,
pero sin nueces, y
una dieta que
reemplazaba el ALA
de las nueces con
acido oleico.

Ensayo  controlado
aleatorizado que

evalua los efectos de

la  suplementacion

Dieta de Nueces:
Incorpora nueces
enteras,

Dieta de Reemplazo:
Tiene 4acidos grasos
similares a las nueces,
pero sin incluir nueces
enteras.
Dieta de Control:
Reemplaza el ALA de
las nueces con acido
oleico.

Porciones isocaloricas
supervisadas (1300
kcal, cinco dias a la

semana durante 23

diastolica central en comparacién con una
dieta baja en acido alfa-linolénico. Todas las
dietas del estudio disminuyeron la presion
arterial media braquial y central, al igual que
los niveles de colesterol y LDL. Se
observaron beneficios cardiovasculares con
todas las dietas moderadas en grasa y altas en
grasas insaturadas. Las nueces son ricas en

acidos grasos poliinsaturados y acido alfa-

linolénico.

La suplementacion con NEWSUP obtuvo una
mejora en la memoria de trabajo en nifios de
4 afios 0 menos, en comparacion con la

comida tradicional. NEWSUP incremento el
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primaria, en
riesgo de
desnutricion,

familias de bajos

ingresos

alimentaria en la
funcion cognitiva, el
flujo sanguineo
cerebral y el estado
nutricional de nifos

jovenes en riesgo de

desnutricion.

semanas) de un nuevo
complemento
alimenticio
(NEWSUP, fuente de
polifenoles vegetales y

omega 3 y un alto

contenido en
proteinas), o  un
alimento  compuesto
fortificado (FBF)

utilizado en programas

de nutricion

indice de flujo sanguineo cerebral en los dos
grupos de edad en comparacion con la
comida control y FBF. NEWSUP aument6 la
concentracion de hemoglobina en nifios con
anemia y promovié un mayor crecimiento de
tejido magro con menos grasa en
comparacion con FBF. Se necesitan mas

investigaciones  para  optimizar  las

prescripciones nutricionales para lograr
mejoras regenerativas en la funcidon cognitiva
y probar la eficacia en otros grupos

vulnerables.
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(Petrovi¢-
Oggiano et

al., 2020a)

75  niflos,
235 adultos
y 42 adultos

mayores

Nifios
con
edades
de 10 a
17
anos,
adultos
de 18 a
64 afios
y
adultos
mayore
s de 65
afnos 'y

mas.

Los
participantes del
estudio eran
voluntarios
aparentemente
sanos, en
ausencia de
cualquier signo
clinico de
enfermedad
aguda o crénica
y sin necesidad
de tratamiento

médico.

Estudio

aleatorizado de 4 dia

semanas. El objetivo
era  analizar el
impacto del consumo
de nueces en el perfil
de acidos grasos n-3.
Se destaca que el
estudio fue a corto
plazo y con un
nimero pequeiio de
participantes. Se
observé una mayor
conversion de ALA a

EPA (>10%) en los

piloto 56 gramos de nueces al Las nueces (Juglans regia L.) son fuente de

acidos grasos poliinsaturados n-3, en
particular de ALA (4cido alfa-linolénico). El
consumo moderado de nueces (56 g/dia)
durante un corto plazo (4 semanas) puede ser
beneficioso para aumentar la ingesta de n-3
PUFA. El perfil de acidos grasos n-3 en
plasma mejora después del consumo de
nueces, indicando un aumento significativo
de ALA, EPA y n-3 total. El estudio sugiere
posibles asociaciones beneficiosas entre el
consumo moderado de nueces y la mejora del
perfil de acidos grasos n-3, lo que podria
tener un impacto favorable en la salud

humana.
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(Hou et al.,

2018)

32

40 a 80 Los
afnos participantes
fueron

reclutados en un
club de diabetes.
Los  pacientes
que recibieron el
diagnostico  de
DM2,
hemoglobina
glucosilada Alc
(HbAlc) menor
al 10%, no

tuvieron

participantes del

estudio.

Ensayo controlado
aleatorio
prospectivo, los

pacientes reclutados
fueron asignados al
azar a los grupos de
mani y almendras
utilizando una tabla
de nimeros
aleatorios 'y los
participantes fueron
cegados antes de la
asignacion, se

asignaron

Los participantes
consumieron 60 g/dia
de mani para los
hombres y 50 g/dia
para las mujeres en el
grupo de mani, 55
g/dia de almendras
para los hombres y 45
g/dia para las mujeres
en el

grupo de

almendras.

El estudio compara los efectos de los
cacahuetes y las almendras, incluidos en una
dieta baja en carbohidratos. Ambos grupos, el
de cacahuetes y el de almendras, mostraron
mejoras en la glucosa en ayunas y
postprandial después de la intervencion, pero
se requieren mas estudios para establecer
completamente el efecto de las almendras en

la mejora de la hemoglobina glicosilada

(HbAlc).
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(Guarneiri

et

2022)

al.,

47

25 a 80

anos

cambios en los
antidiabéticos

orales ni en la
insulina medio

mes antes de la

intervencion.

ksk

aleatoriamente al
grupo Peanut y al

grupo Almond

Ensayo controlado
aleatorizado de 8
semanas con  tres
tratamientos:

Grupo ADD, grupo
SUB y grupo de
control. El objetivo
es investigar el
impacto del consumo

diario de nueces

Grupo ADD:
Consumo de nueces
pecanas (68 g) como
parte de wuna dieta
libre.
Grupo SUB:
Sustitucion  de las

nueces pecanas (68 g)

por alimentos

El consumo diario de nueces pecanas mejord
la respuesta postprandial de la proteina
ANGPTL3 (angiopoyetina 3), lo que podria
mediar mejoras en el metabolismo de los
controlado

lipidos. Fue wun ensayo

aleatorizado de & semanas con tres
tratamientos: dos grupos de pecanas y un
grupo de control sin frutos secos. Hubo una
ANGPTL3

supresion  significativa  en

postprandial de pre a post-intervencion

131



(Parilli-
Moser

al., 2021)

63 adultos

y

mujeres)

et (19 hombres

44

18 y 33 Adultos

anos

sanos,
sin antecedentes
de enfermedades
cronicas
(enfermedades
cardiovasculares
, cancer, diabetes
y otras), alergia

o intolerancia al

pecanas en  las
proteinas
angiopoyetina-
similares
(ANGPTLs) en
ayunas y después de
las comidas.

El estudio
ARISTOTLE es un
ensayo  controlado
aleatorio de grupos
paralelos de tres
brazos. La duracién
del estudio fue de

seis meses, ampliada

a siete meses en

isocaldricos de su dieta
habitual.
control:

Grupo de

Dieta libre de nueces

25 g/dia de mani
tostado con piel (SRP)
0 2 cucharadas (32 g)
/dia de mantequilla de
mani (PB) o 2
cucharadas (32 g) /dia
de mantequilla de

control (CB),

dentro de los grupos ADD y SUB, pero no en
el grupo de control. No hubo otros cambios
dentro o entre los grupos para los resultados
en ayunas y postprandiales. Este estudio
sugiere que las nueces pecanas pueden tener
un efecto beneficioso en ciertos aspectos del
metabolismo de los lipidos.

Consumir  frecuentemente = mani y
mantequilla de mani mejor6 la memoria
inmediata. Hubo una reduccion significativa
en los puntajes de ansiedad en los
consumidores de mani. El consumo de estos
productos puede mejorar la reaccion al estrés
en jovenes sanos. Los efectos parecen estar

asociados con la ingesta de polifenoles del

mani, niveles aumentados de acidos grasos de
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mani, indice de
masa  corporal
(IMC) superior a
25 kg/m 2,
tabaquismo

activo, consumo
elevado de

alcohol y otros

toxicos. habitos.

algunos casos debido
a la crisis mundial de
COVID-19. Se
realiz6
aleatorizacion. Las
intervenciones  no
estaban cegados a los
participantes.
Después de un
periodo de
preinclusion de dos
semanas sin mani, los
participantes fueron
asignados

aleatoriamente a una

elaborada a partir de cadena corta fecales

aceite de mani.

y acidos grasos
saturados de cadena muy larga, que también
estaban presentes en el producto de control.
Estos hallazgos sugieren que los productos de

mani pueden tener un impacto positivo en la

funcidn cognitiva y la respuesta al estrés.
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(Nora et 29

al., 2023)

30 y 65

anos

Los
participantes
fueron
reclutados en el
area de State
College, PA,
entre octubre de
2014 y
septiembre  de
2017, las
personas tenian
sobrepeso u

obesidad (IMC:

25,0 a39,9 kg/m

de tres

intervenciones:

Es un ensayo
controlado
aleatorizado que

examina los efectos
del consumo de una
mezcla de frutos
secos en el colesterol

LDL, la

lipoproteina(a) y

otros marcadores
inflamatorios en
individuos con
sobrepeso u
obesidad.

Consumieron 42,5
g/dia de frutos secos
mixtos (anacardos,
almendras, nueces de
macadamia, nueces de
Brasil, nueces
pecanas),  pistachos,
nueces y cacahuetes) o

69 g/dia de pretzels

1socaloricos.

El consumo de una mezcla de nueces
disminuy6 el nivel de grasa corporal y
presion arterial diastélica. Se observo una
disminucion en los niveles de glucosa con el
consumo de la mezcla de nueces. Hubo una
tendencia decreciente no significativa en el
marcador de inflamacion CRP con el
consumo de la mezcla de nueces. Se not6 una
tendencia creciente no significativa en la
capacidad antioxidante total en el grupo que
consumio6 la mezcla de nueces. Es importante
destacar que el consumo de la mezcla de

nueces no tuvo efecto en el colesterol LDL o

en la lipoproteina(a) a lo largo de Ia
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(Herselma
n et al,

2022)

80

18 y 35

anos

2) con presion
arterial elevada
(120 a 159/m2).
8099 mmHg)
y/o  colesterol
LDL  elevado
(128-177 mg/dL
para hombres y
121-172 mg/dL
para mujeres).
Se reclutd a
estudiantes
universitarios
masculinos y

femeninos

sSanos.

Se realiz6 un estudio
de alimentacion de 3
periodos. A los
participantes se les
proporcion6 una
dieta occidental

estandar durante 2

s€émanas.

El estudio fue un
ensayo de
alimentacion

aleatorio 'y estd
registrado en el

Registro de ensayos

Los participantes
consumieron 1 porcion
de nueces frescas
(aproximadamente 56

g) por dia durante las

16 semanas

intervencion. Ademds, no hubo grandes
cambios en el peso o indice de masa corporal

(IMC).

El estrés académico tuvo un impacto negativo
en la salud mental. El consumo diario de
nueces mejord los indicadores de salud
mental y protegido contra algunos efectos
académico en

negativos del  estrés

biomarcadores metabolicos y de estrés. El
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Individuos que
consumieron >2
porciones (56 g)
de nueces por
semana o >2
capsulas de
aceite de
pescado por dia

usaron algin

medicamento

para la
depresion, la
ansiedad 0

cualquier otra
afeccion

neurologica o

clinicos, los
participantes fueron
asignados a un grupo
de tratamiento en el
que se les
proporcionaron

nueces frescas en
porciones, A los
participantes se les
permitié incorporar
cada porcion de
nueces a su dieta
actual en cualquier

momento del dia

estrés académico se asocid con una menor
diversidad microbiana intestinal en mujeres,
la cual fue mejorada por el consumo de
nueces. No se pudieron establecer los efectos
del estrés académico o del consumo de
nueces en los participantes masculinos

debido al pequefio numero de participantes.
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psiquiatrica, o
usaron

esteroides orales
o pulmonares en
los 3 meses

anteriores.

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)
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7.3.Resultado del objetivo 3

Fueron un total de cuatro ingredientes los que se eligieron para la realizacion de la mezcla
alimentaria, siendo el principal de éstos el tocte, ya que resulta contar con varios beneficios en la
nutricién de nifios, sin mencionar que es un ingrediente facil de promocionar debido a su enlace a
la identidad cultural de antafio, misma que al dia de hoy ha ido desapareciendo, también se incluyen
ingredientes como leche, mani y azucar en dos presentaciones azucar granulada y en polvo, esta
ultima que serd utilizada en la decoracion de YANANUX. Su nombre proviene del Kichwa en la
palabra "Yana" cuyo significado es negro y también del latin en la palabra "Nux" que significa
nuez, junto todo esto conforma la mezcla alimentaria desarrollada para disminuir la inseguridad

alimentaria.

Cada empaque contendra 50 gramos para consumirlo en media mafiana o en media tarde,
ademas, de contribuir a la seguridad alimentaria, el producto planteado es un importante agente
contra la desnutricion en Guano debido al contenido nutricional de YANANUX. Se detalla la receta

de YANANUX en la tabla N22.
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Tabla 22

Receta de YANANUX
Producto Gramos
Tocte tostado 25
Mani tostado 12,5
Leche entera 5
Azlcar blanca 5
Azucar Glas 2,5
Total 50

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

Para la elaborar la mezcla alimentaria se debe preparar una pasta homogénea incluyendo
los productos de la receta estindar de YANANUX, es importante tostar el mani y el tocte previo a
la realizacion de la pasta ya que esto brindard un mayor sabor a la mezcla, realizado el tueste se
procesa los ingredientes con la ayuda de un procesador de alimentos, esto debe repetirse hasta que
la mezcla quede homogénea, asi se logra que todos los ingredientes se encuentren correctamente
mezclados, una vez obtenida la mezcla se procede a porcionar, cada empaque tendra un peso de
50 gramos (lo que equivale a 3 cucharadas de producto), se empaca en el envase adecuado, se

etiqueta el producto y finalmente YANANUX esta listo para su distribucion.
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La informacion nutricional de YANANUX se detalla en la tabla N23.

Tabla 23

Informacion nutricional de YANANUX

Producto Gramos Kcal Proteina Grasa Carbohidrato
Tocte 25 163,5 4,5 16,1 3,9
Mani 12,5 73,8 3,4 6,4 2,1
Leche Entera 5 3,2 0,2 0,2 0,3
Azucar blanca 5 19,2 0,0 0,0 5,0
Azucar Glas 2,5 1,3 0,0 0,0 0,2
Total 50 8,1 22,7 11,5

32,3 204,1 45,8
Total kcal 2823

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)
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En la tabla N24, se encuentra detallado el etiquetado nutricional de YANANUX.

Tabla 24

Etiquetado nutricional

Etiquetado Nutricional

INFORMACION NUTRICIONAL

Tamafio por porcion 50 gr
Porcion por envase 1

Cantidad por porcion
Energia (Calorias) 282 kcal
Calorias de la grasa 204 kcal

%VDR

Grasa total 22,7 gr 35%
Carbohidratos Totales |11,5 gr 4%

Azicares |10 gr

Fibra |12,7 gr 51%

Proteina 8,1 gr 16%
Potasio 1111 mg 32%
Vitamina A 58 mg 3%
Vitamma E 8,33 mg 42%
Calcio 238 mg 24%
Fosforo 731 mg 2%

*Los procentajes de los valores diarios
recomendados estan en una dieta de 2000 kcal

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)
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Logo del producto

Para identificar el producto se desarrollé un logotipo que incluye el elemento principal de

la mezcla alimentaria, el cual es el tocte, junto a la descripcion del producto y el nombre.

Tlustracion 5

Logo del producto

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

Analisis de laboratorio del producto

Se detalla en la tabla N25 el equipo que se uso para llevar a cabo los procesos de laboratorio

y el resultado que se obtuvo en cada uno de los procesos.
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Tabla 25

Andalisis fisico
Producto Equipo Valor/Resultado Observacion

Mezcla Alimentaria | Refractometro 5% SN
“YANANUX”
Mezcla Alimentaria | pHmetro 7,4 % (Neutro) SN
“YANANUX”
Mezcla Alimentaria | Cajas Petri Se detalla en la tabla | Se detalla en la
“YANANUX” N26 tabla N26

Cinta Parafilm

Agitador

Calentador/Plancha

Incubadora

Microscopio

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

Descripcion del proceso

- Grados Brix del producto

Para medir grados Brix del producto se tomd una pequeia cantidad de producto ya

preparado con una pipeta y con el asa, posterior a esto, se agregd unas gotas de agua, se cierra, se

asegura el refractometro y observamos el resultado que refleja.
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- pH del producto

Para medir el pH del producto, se tom6 una cantidad de YANANUX en otro recipiente, se
agreg6 un poco de agua, se introduce el medidor del pHmetro y se refleja el resultado de pH en la

pantalla del equipo.

- Andlisis microbiologico y tiempo de vida ttil del producto:

Dentro del andlisis microbioldgico del producto, primero se realizo el cultivo, se utiliz6 20
gramos de agar nutritivo y 87 ml de agua, esto se puso en un calentador/plancha en una temperatura
de 200 grados centigrados y con un agitador se mezcld el liquido hasta que alcance punto de
ebullicion, una vez hecho esto, se deja enfriar el liquido al ambiente, después, se esterilizé las cajas
Petri, una vez frio el liquido se vertio dentro de las cajas Petri, posteriormente se solidificd y con
ayuda de un asa se tomd un poco de producto para colocarlo en la superficie del agar dentro las
cajas Petri, se sello la caja y se asegurd con cinta Parafilm, luego se colocd dentro de una
incubadora manteniendo una temperatura de 37 grados centigrados y permanecio6 ahi por 72 horas

para obtener los resultados microbiologicos.

Una vez pasado este tiempo, se observd en un microscopio para determinar la existencia
de microorganismos, hongos o bacterias, con ayuda de un asa se recogié muestra del producto de
la caja Petri, se coloco en un portaobjetos, adicional, con una pipeta de Pasteur se coloco gotas de
reactivo de Fehling luego de cubrirlo con un cubreobjetos, se observd con la ayuda de un
microscopio en el lente de 40x, posterior a esto, nuevamente se realizé el mismo procedimiento,
pero esta vez se usé aceite de inmersion, un aceite para observar la muestra con el lente de 100x.

El resultado del analisis microbiologico se explica en la tabla N26.
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Tabla 26

Andlisis microbiologico y tiempo de vida util del producto

Parametros | Método Tiempo Tiempo real | Tiempo real | Unidad
real en 10 dias en 15 dias

Coliformes Recuento de | 0 dias <10 dias <15 dias UFC/ml

totales placa <10 dias

Hongos Recuento de | 0 dias <10 dias <10 dias UFC/ml
placa < 10 dias

Levadura Recuento de | 0 dias <10 dias <10 dias UFC/ml
placa <10 dias

BB-12 Recuento de | 0 dias 1,8x 10~ 3 x 10 ~04 UFC/ml
placa 5 10!

*UFC: Unidad Formadora de Colonia

Fuente. Trajano Cepeda

Nota. Elaborado por (Cayambe A., 2023)

Segun los resultados del analisis microbioldgico, para conocer el tiempo de vida ttil del
producto se puede indicar que no existe crecimiento de microorganismos, considerando que es un

producto totalmente inocuo, teniendo la durabilidad de 20 dias.

145



El estudio de viabilidad de la cepa del Bifidobacterium BB-12 en el producto durante el

almacenamiento se apareci6é como se detalla en la tabla N26.

Elaborado por Adriana Cayambe

Fuente: Trajano Cepeda

7.4. Resultado del objetivo 4
Se convoco a una reunidn a las autoridades y otros actores clave para presentar el proyecto
por medio de una carta a la direccion de correo electronico (Correo electronico:
gadmunicipalguano@gmail.com) y llamadas telefonicas (Teléfono: 032900133; 032900931), la

carta se adjunta en anexos 2.

Se socializo la propuesta de proyecto a las autoridades correspondientes del GAD del
canton Guano (Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del Cantén Guano), a través de un
documento preparado que resumid el proyecto, incluyendo objetivos, poblacion beneficiada,

logistica, presupuesto total, viabilidad, aceptabilidad y beneficios, como se refleja en anexos 3.

Se coordind con el Sr. Franklin Coba, gestor del correo electronico, con la Sra. Maria
Chizaluisa, encargada de programas sociales de la comunidad de Guano y con el departamento de

Talento Humano de Guano a cargo del Sr. David Zarate.

Encuesta hedonica

Para el resultado del objetivo se determind que la muestra necesaria para evaluar la
aceptacion de la mezcla alimentaria era un equivalente a 35 personas, las cuales, fueron

seleccionadas para probar el producto y brindar una critica en base a su experiencia al probar el
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producto. La encuesta se realizd en Google Forms, en base a la encuesta de tipo heddénica de 9

puntos, a continuacion, se detallan los resultados de cada pregunta.

Tlustracion 6

Pregunta 1

Estoy de acuerdo con llenar la presente
encuesta

m Estoy de acuerdo con llenar la presente encuesta

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

Interpretacion:

En la imagen se describe que del total de las 35 personas a las que se les aplico la encuesta
hedoénica para conocer la aceptabilidad que tiene el producto, el 100% acordd probar el producto

y llenar la encuesta heddnica.
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Tlustracion 7

Pregunta 2

0% Sabor

0% 3% ® Me disgusta muchisimo
0%

B Me disgusta mucho
Me disgusta bastante
® Me disgusta ligeramente
® Nime gusta, ni me disgusta
= Me gusta ligeramente

B Me gusta bastante

® Me gusta mucho

= Me gusta muchisimo

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

Interpretacion:

En la imagen se describe que del total de las 35 personas a las que se les aplico la encuesta
heddnica para conocer la aceptabilidad que tiene el producto, con respecto al sabor, al 51% es
decir, a 18 personas les gusta muchisimo, al 26% (9) les gusta mucho, al 11% (4) les gusta bastante,

al 9% (3) les gusta ligeramente y al 3% (1) no les gusta ni les disgusta.
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Tlustracion 8

Pregunta 3
0%_ 0% Olor 0%
0% 0
9% 9%
B Me disgusta muchisimo B Me disgusta mucho
Me disgusta bastante m Me disgusta ligeramente

m Nime gusta, ni me disgusta m Me gusta ligeramente
® Me gusta bastante m Me gusta mucho

m Me gusta muchisimo

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

Interpretacion:

En la imagen se describe que del total de las 35 personas encuestadas por la encuesta
hedodnica para conocer la aceptabilidad que tiene el producto, con respecto al olor, al 34% es decir,
a 12 personas les gusta mucho, al 31% (11) les gusta muchisimo, al 17% (6) les gusta bastante, al

9% (3) les gusta ligeramente y al 9% (3) no les gusta ni les disgusta.
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Tlustracion 9

Pregunta 4
0%
’ Color 1%
0% 0% 0%
14%
9%
m Me disgusta muchisimo m Me disgusta mucho
Me disgusta bastante m Me disgusta ligeramente

m Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta ligeramente
B Me gusta bastante m Me gusta mucho

m Me gusta muchisimo

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

Interpretacion:

En la imagen se describe que del total de las 35 personas a las que se les aplico la encuesta
heddnica para conocer la aceptabilidad que tiene el producto, con respecto al color, al 40% es decir,
a 14 personas les gusta muchisimo, al 23% (8) les gusta mucho, al 14% (5) les gusta ligeramente,

al 14% (5) no les gusta ni les disgusta, al 9% (3) les gusta bastante.
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Tlustracion 10

Pregunta 5

Apariencia

m Me disgusta muchisimo m Me disgusta mucho

Me disgusta bastante B Me disgusta ligeramente
m Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta ligeramente
®m Me gusta bastante m Me gusta mucho

B Me gusta muchisimo

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

Interpretacion:

En la imagen se describe que del total de las 35 personas a las que se les aplico la encuesta
hedodnica para conocer la aceptabilidad que tiene el producto, con respecto al apariencia, al 46%
es decir, a 16 personas les gusta muchisimo, al 23% (8) les gusta bastante, al 14% (5) les gusta

mucho, al 14% (5) no les gusta ni les disgusta y al 3% (1) les gusta ligeramente.

Una vez analizado todos los datos, como resultado general de la aceptabilidad del producto
se comprobo que, el 97% brind6 una resefia positiva de acuerdo con el sabor, el 91% disfruto el
olor del producto, el 86% estuvo satisfecho con el color, al 86% de los encuestados le gusto la

apariencia.
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8. Discusion

En base a la revision bibliografica realizada, se logro6 analizar los beneficios en la salud que
proporciona el consumir tocte y mani, los resultados muestran que éstos, al ser frutos secos,
brindan varios beneficios en la salud, como es la mejora en la cognicioén, cambios en la microbiota,
beneficios cardiovasculares, mejora de presion arterial diastdlica, colesterol total y colesterol LDL,
ademas, las nueces son fuente de acidos grasos poliinsaturados como el omega 3 (acido alfa
linolénico) y 4cido eicosapentaenoico, por lo tanto, mejora la salud nutricional. Asimismo, existe
evidencia que mejora la glucosa en ayunas, postprandial y tiene un efecto positivo en la
hemoglobina glicosilada. Ademas, contribuye a la respuesta de la proteina ANGPTL 3 por lo que
mejora el metabolismo de lipidos. También, en este apartado, se analiza el impacto y aceptabilidad

que han tenido diferentes productos similares a YANANUX.

Asi que, segun el estudio de Sala-Vila et al., 2020, menciona que el consumo de nueces
durante 2 afios no tiene efecto en la cognicion, pero si puede retrasar el deterioro cognitivo segun
la edad, pero, se evidenci6 que el consumo de nueces mejora la percepcion. Sin embargo, Haskell-
Ramsay et al., 2022, menciona que al consumir nueces mixtas se mejor6 la funcion cognitiva y el
reconocimiento de las imégenes, pero no solo eso, sino también, mejor6 la salud intestinal en 4
meses de consumo de nuez, al aumentar la variante de Lachnospiraceae, una bacteria grampositiva
involucrada en fermentar carbohidratos y producir 4cidos grasos de cadena corta. De igual manera,
el estudio de Parilli-Moser et al., 2021, menciona que el consumo frecuente de frutos secos mejora
la memoria, reduce el nivel de ansiedad y de estrés en la poblacion sana, este efecto se debe al
contenido de polifenoles del mani y del tocte, por lo que se considera que mejora la funcion
cognitiva. Asimismo, Herselman et al., 2022, menciona que consumir frutos secos mejora la salud

mental y protege al organismo de los efectos negativos que provoca el estrés, ademéas, mejoro la
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microbiota intestinal. No obstante, Pribis et al., 2012, suplementd nueces durante 8§ semanas, pero
aqui, el resultado no mostr6 ningtin efecto en la salud cognitiva de los participantes, tampoco, hubo
cambios en la memoria, razonamiento y estado de &nimo. Mientras que, Coates et al., 2020,
menciona que en su estudio no se pudo observar cambios importante en el rendimiento cognitivo
o el estado de animo debido a la dieta. Y con respecto a la microbiota, Petersen et al., 2023,
menciono que la ingesta de nueces mejora la microbiota intestinal, y en su resultado se evidencid
que aparecié Gordonibacter, otro tipo de bacteria producida por el consumo de nueces, y esta,

produce efecto cardioprotector en las personas.

En la investigacion de Tindall et al., 2019 menciona que la ingesta de grasas polinsaturadas
tiene beneficios en la salud cardiovascular, mejora la presion diastolica y regula el nivel de
colesterol total en el organismo. Asimismo, Nora et al., 2023, afirma que el consumo de frutos
secos disminuye la grasa corporal, la presion arterial diastdlica y el nivel de la glucosa en sangre.
Asimismo, en el estudio de Zhao et al., 2004, menciona que una dieta rica en dcido alfa linolénico
brinda grandes beneficios a la salud cardiovascular, y, debido a que el ALA es un precursor de
acidos grasos de cadena larga, el aumento de EPA y DHA es en respuesta al ALA, por lo tanto,
crea un efecto positivo en los lipidos séricos, este estudio refleja que una dieta rica en 4cidos grasos
poliinsaturados y acido alfa linoleico disminuye los niveles de PCR, asi que, brinda efecto
cardioprotector, disminuye lipidos por ser antiinflamatorio vascular, por lo que se considera que
una ingesta adecuada de PUFA y ALA reduce la amenaza de padecer enfermedades
cardiovasculares. También, Guasch-Ferr¢ et al., 2017, menciona que el consumo de frutos no se
relaciona con enfermedades cardiovasculares, el consumo de mani en dos 0 mas veces por semana
y nueces en una o mas veces por semana presenta un riesgo de 13% y 19% menor a esta

enfermedad, a causa del gran contenido de PUFA (omega 6 y omega 3) que contiene el mani y la
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nuez. De igual modo, Tapsell et al., 2004, menciona que el consumo de nuez aumenta el colesterol
HDL, de una manera significativa, en proporcion al colesterol total, reduce el colesterol LDL en
un 10%, sin embargo, no se reflejo evidencia en el cambio de peso y efecto antioxidante. Con
respecto a la presion arterial, Djoussé et al., 2009, menciona que el consumo de nueces, al menos
una o dos veces por mes, tiene un efecto menor de hipertension, sin embargo, esto se ve

influenciado por el nivel de adiposidad, siendo mas significativa en personas delgadas.

Roberts et al., 2020 suplementé a los nifios con NEWSUP, un suplemento alto en
polifenoles, omega 3 y proteinas, compuestos principales en la composicion del tocte y el mani, se
evidencid que este suplemento mejord la memoria en los nifios, incremento el flujo sanguineo,
aumentd concentraciones de hemoglobina y hubo un mayor crecimiento del tejido magro, por lo
que lo hace un alimento 6ptimo en desnutricion infantil. Igualmente, el estudio de Petrovi¢-
Oggiano et al., 2020, sefiala que la nuez aumenta la ingesta de acido alfa linolénico (omega 3) y
acido eicosapentaenoico. Mientras que, el estudio de Portillo-Reyes et al., 2014, menciona que el
consumo de omega 3 en nifos durante 3 meses, brinda mejoras significativas en la velocidad de
procesamiento, coordinacion visomotora, integracion perceptual, atencion y funcidn ejecutiva,
desarrollo cognitivo y académico de los nifios. Omar et al., 2019, menciond que la suplementacion
de omega 3, disminuye el colesterol total, triglicéridos, lipoproteinas de baja densidad (LDL),
interleucina-6 y proteina C-reactiva, ademads, crea un aumento significativo en lipoproteinas de
alta densidad (HDL), por tal motivo, la suplementacion con altas dosis de omega 3 mejord el perfil
lipidico.

La investigacion realizada por Hou et al., 2018 mostrd que consumir frutos secos mejoro
el nivel de glucosa en ayunas y postprandial, igualmente tuvo un efecto de mejora de hemoglobina

glicosilada, sin embargo, se requiere mayor evidencia. También, Rosas et al., 2023, menciona que
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el consumir frutos secos no altera la glucosa ni la insulina postprandial, ademés, no hubo cambios
significativos en la composicion del microbioma en ninguno de los participantes. Sin embargo,
Gravesteijn et al., 2023 sefiala que el consumo de almendras disminuy6 significativamente la
sensibilidad a la insulina y aumento las concentraciones de glucosa postprandial y la insulina en
ayunas, también en este estudio, se obtuvo resultados en la ganancia de peso, ya que, el consumo
de almendras también increment6 el indice de masa corporal (IMC) y la circunferencia de la

cintura.

El estudio de Guarneiri et al., 2022, menciona que el consumo de frutos secos mejora la
respuesta de la proteina ANGPTL3 (Angiopoyetina 3), por lo tanto, mejora el metabolismo de los
lipidos y regula el colesterol en la sangre. Mientras que, Souza et al., 2018, sefiala que la ingesta
de frutos secos redujo la circunferencia de la cintura, ademads, se evidencié un aumento en las
concentraciones de lipoproteinas de alta densidad (HDL), conocidas como el “colesterol bueno”,
aparte de esto, se observd una reduccion en la expresion de la proteina de transferencia de ésteres
de colesterol (CETP), estd proteina estd implicada en el metabolismo del colesterol. Por otro lado,
Guarneiri et al., 2021, menciona en su estudio, que el consumir frutos secos si disminuye la
proteina ANGPTL3 en hombres, lo cual, podria reducir el peligro de padecer enfermedades
cardiovasculares, ya que, en este estudio los participantes eran hombre y mujeres, se dieron dietas
diferentes a cada grupo, en el grupo de las mujeres se administro frutos secos, pero en muffins, por

lo tanto, no mostro efectos favorables.

En cuanto a la mezcla alimentaria, a base de tocte y mani, el propdsito es contribuir a la
seguridad alimentaria y aportar en la mejora del estado de salud de nifios preescolares y escolares
del cantén Guano, debido al gran contenido de nutrientes que tiene el producto, como 4cidos grasos

poliinsaturados y proteina, tuvo gran aceptacion segun los resultados de la encuesta hedonica. Por
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otro lado, se puede comparar el impacto de Plumpy Nut, el cual se trata del primer alimento
terapéutico listo para el uso (RUTF o Ready to Use Therapeutic Food), disefiado para rehabilitar
la salud nutricional de los nifios de mas de 6 meses y adultos con desnutricion aguda severa, es un
producto que puede consumirse sin preparacion previa, bajo la supervision de los padres, en nifios
y adultos sin antecedentes de alergias al cacahuate y lacteos. Plumpy Nut sigue vigente y se utiliza

en todo el mundo dentro de programas de nutricion y asistencia humanitaria (Nutriset, 2018).

Este producto fue creado por un francés Andre Briend, a base de mantequilla de cacahuate,
leche y suero de leche en polvo, vitaminas, minerales, azicar y aceite vegetal, tiene facilidad de
distribucion y almacenamiento (UNICEF, 2023). Este producto se distribuye como parte de
programas de suplementacion y nutricionales humanitarios, gracias a Nutriset, una empresa
exclusivamente de fabricacion de alimentos terapéuticos que brinda los productos de manera

gratuita (UNICEF, 2023).

Con respecto a la informacién nutricional de este producto, en una porcion de 92 gramos,
contiene 500 kcal, 50 gramos de carbohidratos (22%), 50 gramos de grasas (51%) y 60 gramos de

proteinas (27%) (UNICEF, 2023).

La aceptabilidad que tuvo este producto es de 89,8 %, Plumpy Nut ha tenido un efecto
significativo en el tratamiento de nifios con desnutricion, con tres sobres al dia, un nifio puede
recuperar 1 kilo a la semana (ACNUR, 2023). Cada nifio necesita, de media, entre 2 y 3 meses
para recuperarse, debido a que los cacahuetes son una fuente esencial de vitamina E, y esta, se
convierte rapidamente en energia, también, es rico en zinc y proteinas, lo que ayuda a fortalecer el

sistema inmunolégico de los nifios (ACNUR, 2023).
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A partir de esto, Nutriset también crea Plumpy Mum, un suplemento alimenticio, como
parte del tratamiento de desnutricion aguda moderada en mujeres embarazadas y en los lactantes,
es parte de programas como Behaviour Change Communication (BCC), este suplemento mostrd
resultados positivos en el estado nutricional de las madres desnutridas y anémicas (Nutriset,
2018a). El valor calorico de este producto es en una porcion de 92 gramos y contiene 515 kcal

(Nutriset, 2018a).

Para finalizar, es importante mencionar las limitaciones de la presente investigacion, dentro
de la estructuracion del proyecto, una limitacion fue la antigiiedad de la informacion acerca del
tocte y pasos para la elaboracion de proyectos debido a que la informacién que se encontrd estaba
en libros de gran antigiiedad, ademads, la movilidad hacia Guano presento un cierto grado de
limitacion ya que, hizo mas dificil la comunicacion con las autoridades en el canton. Por otro lado,
en la revision bibliografica, que, al ser analizada en ensayos clinicos, se evidencid escasez de
informacion acerca del aporte a la salud que brinda el consumir tocte y més bien, existian ensayos
clinicos refiriéndose al consumo de frutos secos en general, dietas que incluian este tipo de
alimento como por ejemplo la dieta mediterranea o, simplemente la informacion recopilada de los
articulos tenia como resultados, datos en adultos sanos, adultos con enfermedades
cardiovasculares, obesidad y se enfocaban en glucosa y perfil lipidico de los participantes. Otra
limitacion que se pudo observar dentro de la elaboracion del producto fue la dificultad para acceder
al tocte en la ciudad de Quito, ya que, este ingrediente se encuentra con mayor facilidad en
provincias aledafias a la capital, como es el caso de Imbabura. Una limitacién importante fue el
grado de dificultad al momento de tratar el tocte en bruto, ya que, se trata de un producto recubierto
con una cascara bastante dura de abrir y es necesario que sea abierto con una maquinaria en

especifico.

157



9. Conclusiones

- Tras un riguroso y meticuloso proceso de seleccion, se llegé a la seleccion final de un conjunto
de ingredientes adecuado para la elaboracion de la mezcla nutricional, esta seleccion cumplid
con los estandares propuestos para aportar a la seguridad alimentaria pues, al complementarse,
en conjunto forman un alimento de alto valor nutricional, ideal para la dieta del segmento
poblacional seleccionado en el presente proyecto.

Al juntar el tocte y el mani, se complementan sus perfiles nutricionales, resultando en una
mezcla capaz de brindar multiples beneficios para la salud, como es el caso del apoyo a la
funcién cardiovascular, la mejora de la salud 6sea y el aporte de energia, importante
especialmente para un desarrollo dptimo de los infantes.

Por tal motivo, la mezcla nutricional YANANUX cumple con lo esperado para ser una opcion
saludable para contribuir a la seguridad alimentaria en los nifios del cantéon Guano.

- Alo largo de los anos, han existido un sin nimero de propuesta interesantes para aportar a la
seguridad alimentaria de las regiones afectadas por la inseguridad, sin embargo, han sido
dejadas de lado poco a poco por diferentes aspectos, independientemente de la aceptacion por
parte de las autoridades, el desarrollo de YANANUX fue planeado para tener un maximo de
resultados trabajando en conjunto con los afectados y con las personas a cargo de estos. Al
tratarse de un proyecto que requiere relativamente pocos recursos, es viable llevarlo a cabo ya
que, garantiza obtener resultados en un corto periodo de tiempo.

- Eltocte y el mani, al ser parte del grupo de frutos secos, se les atribuye varios beneficios en la
salud, dentro de su composicion nutricional, su principal caracteristica es su perfil lipidico, son
ricos en acidos grasos poliinsaturados, vitaminas y minerales, como vitamina A, E, fosforo,

potasio, omega 3, omega 6 y diversos componentes bioactivos, por lo que sus beneficios en la
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salud son significativos, ademas, consumir frutos secos mejora la funcion cognitiva, la presion
arterial, regula niveles de colesterol, niveles de glucosa, niveles de hemoglobina y anemia,
promueve mayor crecimiento de tejido magro, por lo tanto, el consumo de estos productos
aportan al estado nutricional de los nifios que atraviesan por inseguridad alimentaria
completando asi sus requerimientos nutricionales.

El trabajo de investigacion realizado para el presente proyecto ha sido pensando en aquello que
mas afecta a la poblacion seleccionada, por tanto, se concluye que la informaciéon obtenida
dentro de la realizacion del presente proyecto son los ideales para llevarlo a la realidad, ya que,
todo lo que se ha podido analizar, indica que YANANUX cumple con los requerimientos
caldricos necesarios para la dieta diaria de niflos que necesiten mejorar su estado nutricional,
ademas de brindar beneficios en la salud de la poblacion seleccionada.

Llevar a cabo el proyecto, resultaria beneficioso para la seguridad alimentaria de la poblacion
seleccionada en el canton Guano, llegando a los gestores adecuados y tras una prueba piloto
realizada adecuadamente, se podria esperar que YANANUX pueda ayudar con una
considerable mejora en diferentes partes afectadas del pais.

Fue importante, para llevar a cabo el proyecto, asegurarse que el producto desarrollado sea
bien recibido por la poblacion, por tanto se realizdO una encuesta hedonica donde los
seleccionados pudieron brindar su criterio acerca del producto luego de realizar una evaluacion
sensorial del mismo, YANANUX tuvo un excelente grado de aceptabilidad entre las personas
encuestadas, las cuales manifestaron que la combinacion de estos ingredientes no solo es
nutricionalmente beneficiosa, sino también, agradable al paladar, éste hecho, sin duda sefiala

que la poblacion esta dispuesta a aceptar la iniciativa del proyecto.
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10. Recomendaciones

Buscar la reduccion de aztcar en el producto seria un punto a tratar para sustituir esas calorias
con la adicion de mayor cantidad de tocte, asi que, se recomienda se empiecen a considerar
edulcorantes no caldricos como alternativa secundaria al azicar, también, se podria pensar en
cambiar el color del producto con la adicion de elementos que brinde color, como es el caso de
moras o arandanos, a fin de hacerlo mas atractivo para los nifios, sin embargo, esto reduciria
el tiempo de vida 1til del producto, por lo tanto, se deberia pensar en la adicion de colorantes
artificiales y conservantes, aunque ésta accion saldria de la linea base que lleva la mezcla
alimentaria YANANUX.

Se recomienda utilizar los medios que dispone el GAD de Guano a fin reducir los costos del
proyecto, en este caso se puede optar como medio de transporte alternativo las unidades que
son utilizadas para transporte de objetos y diferentes materiales para también transportar la
mezcla alimentaria, ademas, como otro medio de abaratar costos, se puede considerar el cultivo
propio de tocte a fin de que se elimine la compra a proveedores de materia prima.

Se debe tomar en cuenta que un mejor medio para llevar a cabo el proyecto es la interrelacion
con actores clave, como lo son, las instituciones publicas, ya que, estas serian capaces de
brindar diferentes recursos a un menor costo, eliminando asi la necesidad de contrataciones de
actores particulares.

Se puede considerar llevar a cabo la socializacion del proyecto a manera de un plan piloto en
una escuela al azar para asi lograr medir el nivel de aceptacién que tiene el producto en los
nifios, ya que asi, se conoceria la opinion directa de quienes serdn los consumidores finales.
Volviendo a salir de la linea del proyecto, se puede intentar llevar a cabo la adicion de

saborizantes artificiales en la mezcla nutricional, esto con el fin de hacer que los consumidores
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tengan una mayor variedad para consumir y asi, no lleguen a aburrirse del sabor del producto,
dicho cambio, acompafiado con un disefio de empaque personalizado para cada variedad de

sabor quizas con personajes que afiadan un tono mas infantil a la mezcla.
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Anexos 2
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P
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11 de diciembre de 2023
Gobiemo Autenomo Descentralizado Mimicipal dal Cantan Guano

Guano, Provincia de Chimboraze
Ecuadar

Estimado Lodo. Oswalde Vinicio Estrada Avilés

Me dirijo a usted con el respeto ¥ 1a consideracion debidos para solicifar una reunion en la
que deseo presentar un proyecto social que, estoy comvencida, beneficiara
siznificativamente a ka conmmidad de Guane. Este proyecte forma parte de mi trabajo de
titulacién, v estoy enfosiasmada por la operhmidad de compartitle con &l Gobiemo
Auropomo Drescentralizado Municipal del Canton Guano.

El proyecto, tindado “Propuesta para contribuir a la seguridad aimentaria en niios
preescolares ¥ escolares mediante Ia creacion de una mezcla alimentaria a base de
tocte ¥ mani en el canion Guamo en Ia provincia de Chimborazo™, fens como ohjstive,
aportar a b seguridad alimentaria de Jos mifios preescolares v escolares del canton Guana,
utilizando productes de facil acceso para todos ¥ con alto valer nutricional, per este motive,
se pensd en el tocte v el mand, YANANUX brinda uma alternativa que complemente el
requerimients calérico de un nifka, tomando en cuenta que Guane s uno de los cantonss
mas afectados en la provincia de Chimberaze, va que tiene elevados indices de pobreza,
hambre ¥ desmutricion, paor lo que, este provecto wtiliza alimentos desaproveckados con alto
valer nutricional con la finalidad de mejorar I salud da los nifios.
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L UIDE

Brirona State Univarsity

Creo fimementa que esta iniciativa no solo conmibair al bisnestar social v econdmuico de
los habitantes de Guano, sine que tambisn servird como un modelo de desarmolio
cormnitartio que podra ser replicado en otras regiones.

Estov dispuesta a ajustarme a la agenda del GAD para la realizacion de esta rennion v
estaré preparada para proporcionar uma presemtacion detallada, asi como responder a
cualquisr pregunta que pueda surgir. Adiumio enconfrara un resumen &jecistivo del
provects, que ofece ima vision general da los objetivos, la metodologa ¥ los beneficios
esperados.

Apgraderco de antemanda su afencion a esta solicitud ¥ espero con interes 1a pesibilidad de
colaberar con &l GAD de Guano para &l mejoramisnte de la comunidad.

Quedo a la espera de su respuesta v me popge a 51 dispesicion para cualguisr consulta o
i iém adicional que .

Atentamenite,

Universidad Infernacional del Ecuador

Estudiante de Watricion y Dlietética

Quit, Dich

ks e

188



Anexos 3

U uIDE

Arizona State University

PROYECTO
YANANUX

ADRIANA DANIELA CAYAMBE GUZMAN

L uIDE

Arizona State University

 Introduccion

* Problematica

« Justificacion

« Objetivos

¢ Producto YANANUX

« Cobertura y distribucion
« Métodos y técnicas

« Recursos y presupuesto del proyecto

« Resultados de aceptabilidad

L uIDE Introduccion

La seguridad alimentaria se define como un estado en el que todas las personas

gozan de acceso fisico y econéomico a los alimentos suficientes e inocuos de Ministerio
manera oportuna y permanente, de esta manera garantizar un estado de bienestar de Inc,lus.lon .

' Econoémica y Social
general, en el que se satisface los requerimientos nutricionales diarios y asi llevar R ..

una vida sana. La seguridad alimentaria tiene 4 dimensiones y son: Disponibilidad

de alimentos, acceso a los alimentos, estabilidad de los alimentos, consumo y

utilizacion biologica.

La inseguridad alimentaria se puede definir como un estado en el que las Sg '\DAE[NSIIS\ILEJFSKFZ‘)GBLICA
personas no tienen acceso suficiente y permanente a los alimentos inocuos y -

nutritivos, por lo tanto, la inseguridad alimentaria contribuye a la malnutricion de

las personas, afectando, sobre todo, a los nifios pY
Dentro de los actores claves indispensables en la elaboracion del presente

proyecto se encuentran los productores de tocte y mani, MIES, STECDI, CNNA, Ministerio Coordinador
MCDS, MSP. de Desarrollo Social
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Arizona State University

YANANUX es un proyecto nutricional pensado para contribuir a la seguridad
alimentaria de nifos prescolares y escolares del cantéon Guano, en el cual, se
ve involucrada una mezcla alimentaria desarrollada de manera exclusiva
para el proyecto YANANUX, esta mezcla tiene en su composicion
principalmente tocte y mani, debido a que el tocte es un alimento olvidado y

desaprovechado

tocte y mani

Problematica L uiDE

La inseguridad alimentaria en el Ecuador es un problema latente en las zonas
rurales, el Programa Mundial de Alimentos menciona que en Ecuador existe el
11.4% de la poblacién que vive con inseguridad alimentaria severa y a nivel Sierra el
porcentaje de inseguridad alimentaria es de 19.4%. (Programa Mundial de
Alimentos, 2021). En Guano, en el Censo de Poblacion y Vivienda de Guano, refleja
que la NBI, en esta poblacion, es de 81 % (INEC, 2010).

Los ninos que atraviesan por inseguridad alimentaria tienen desnutricion cronica, La

ENDI refleja que en Chimborazo en ninos de dos a cinco anos afecta a un 32,4%. en

ninos menores de cinco anos a un 33,5% y en ninos menores de dos anos a un
35.1%, siendo la Sierra rural el territorio con mayores niveles de DCI. (INEC, 2023)
Guano es una de las cantones. dentro de Chimborazo, con altos indices de

desnutricion, teniendo cifras de 62 %.

UIDE

by
Arizona State University

El presente proyecto, al tratarse de algo destinado a un ambito social,
garantiza que se cumpla el derecho de alimentacion, acceso a los
alimentos suficientes y seguros. YANANUX tiene como objetivo sumar
a la seguridad alimentaria del canton Guano, ya que éste es uno de los
mas afectados a nivel nacional, haciendo que la poblaciéon
beneficiaria, es decir, los nifios preescolares y escolares logren
cumplir o complementen su requerimiento calorico diario, por lo que

ayudaria a la disminucion y prevencion de la desnutricion infantil.
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Arizona State University

Objetivo Principal
Contribuir a la seguridad alimentaria en ninos preescolares y escolares a través de
una mezcla alimentaria a base de tocte y mani en el Cantéon Guano en la provincia de
Chimborazo.
Objetivos Secundarios
» Aportar en la mejora de la salud nutricional de los infantes del canton Guano
« Disenar una mezcla alimentaria a base de tocte y mani (YANANUX) para fomentar
su consumo y aportar al aprovechamiento biologico en los ninos preescolares y
escolares.
« Aumentar la produccion y el consumo de productos locales del Ecuador
« Recuperar la identidad cultural por los productos autéctonos mediante la

seleccion del tocte y mani

Producto YANANUX

Se han escogido cuatro ingredientes para formar una mezcla alimentaria, el

principal, el tocte, sera el producto estrella pues posee multiples beneficios

importantes para la nutricion de los nifios, ademas es una imagen perfecta para la Producto Gramos
promocion de cultura ya que se busca incentivar a la recuperacion de la Tocte 25
identidad cultural que al dia de hoy parece perdida: al Tocte se le sumaron I Mian] 1ostado T 1335 |
ingredientes como el mani, leche entera y azucar, juntos estos cuatro | 1 |
Leche entera 5
ingredientes conformaron YANANUX, ademas, para decorar el producto se va a
! : ! {
espolvorear azUcar impalpable y afadir tocte picado en superficie del producto. Aziicar blanca 5
Cada empaque contendra 50 gramos para consumirlo en media mafnana o en [ Aznicar Glas T 2.5 |
media tarde, ademas, de contribuir a la seguridad alimentaria, el producto [ Total I 50 |
propuesto es un poderoso aliade contra la desnutricion en Guano debido al |
contenido nutricional de YANANUX, Mota. Etaborado por Cayamibe A (2023
Para la elaboracion de la mezcla alimentaria es necesario elaborar una INFORMACION NUTRICIONAL
pasta con todos los ingredientes, se procede a tostar el mani y el tocte, Tamaio por porcion 50 gr
una vez realizado este proceso se continua con el procesador de Porcion por envase 1
alimentos, en este paso simplemente se mezclan todos los ingredientes Cantidad por porcién
en el procesador, esto se repetira por al menos tres veces o hasta que la Euergia (Calorias) 282 keal
mezcla quede homogeénea, de esta manera se garantiza que todo se Grasa total 27gr
haya integrado adecuadamente, ya realizada la mezcla se comienza con " -
Carbohidratos Totales 115 gr
el porcicnamente. cada porcion tendra 50 gramos (aproximadamente 282 -
Azucares 10 gr
kecal en 3 cucharadas de producto), se empaca en el envase adecuado, se
Proteina 8.1gr
etiqueta el producto y finalmente YANANUX esta listo para su g
distribucion. EL producto tiene una vida util de 20 dias. Los porcentajes de los valores diarios
recomendados estan en una dieta de 2000 kcal

Nota. Elaborado por Cayambe A (2023)
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Coberturay distribucion U UIDE
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La poblacion de nifios preescolares y escolares esta compuesto por 2,998 ninos.

Las escuelas seleccionadas para la distribucion del producto son 28 escuelas fiscales del canton, para estudiantes de

educacion basica e inicial.

Plan de distribucion:

Los beneficiados con el proyecto seran los nifios preescolares y escolares, este
factor es el determinante para definir un plan de distribucion adecuado, YANANUX
sera entregado y distribuido en las escuelas publicas del canton Guano, provincia
de Chimborazo, especificamente. en las escuelas de educacion basica e inicial, que
tengan cursos desde inicial uno e inicial dos y primer afio de basica hasta séptimo
de basica.

La distribucion empezaria desde el punto de produccion y envasado del producto,

los camiones especificamente destinados al transporte de alimentos se encargaran

de llevar las cajas llenas a las escuelas seleccionadas, aqui el personal calificado

hara la entrega de YANANUX a la poblacion meta.

Meétodos y técnicas

El producto para el proyecto ha sido desarrollado para satisfacer las necesidades
nutricionales, es por esto que, en base al estandar de consumo de frutos secos, se ha
optado por un peso de producto de 50 gramos, es decir, el equivalente a una porcion
por dia; se estima que un buen punto de partida para evaluar y verificar el impacto en la
salud de los ninos es un periodo de 6 meses consumiendo el producto, en dicho
tiempo se espera se consigan resultados positivos en la poblacion bheneficiaria, ya que
el producto sera distribuido en las escuelas fiscales, la instruccion serd, dar YANANUX a
los nifios en la hora del recreo como complemento de su lonchera, reemplazo de su

lonchera o una opcion saludable para variar la dieta de los nifios.

Para garantizar que los nifios consuman el producto se tomara en cuenta la
participacion de los padres, haciendo que conozcan la accesibilidad gratuita al
producto y los beneficios de YANANUX en sus hijos, de este modo los padres estaran

conscientes de la importancia de incluir este alimento en la dieta de sus hijos.

Recursos L UIDE

Arizona State University

Materiales

Dentro de los ingredientes esta el tocte, el mani y la leche entera, también, se utilizara azucar para aportar un sabor
agradable al gusto, ademas. para hacer mas atractivo el producto se utilizara azucar glas y tocte picado en la superficie
del producto, por otra parte, se utilizara recursos tecnolégicos como es el procesador de alimentos, y, en lo que se
refiere materiales para el envasado, se utilizaran envases de plastico con tapa. cucharas, un empaque para la cuchara,
sticker del logo de YANANUX

Humanos

El equipo encargado de la elaboracion, envasado y almacenamiento de YANANUX, ademas personas encargadas del

transporte y distribucion de la mezcla alimentaria en las escuelas seleccionadas para el desarrollo del proyecto.

Técnicos v '

Tecnicas de cocina como lo son el tueste y el procesamiento de alimentos, almacenamignto, asi la'mezcla alimentaria
w 2
=

cumplira con los estandares de calidad, tanto en sabor como en calidad.
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Presupuesto L i

Costo de Receta

NOMBRE: YANANUX

# Porcién: 1 por envase

TIEMPO DE ALMACENAMIENTO: 20 dias

TEMPERATURA DE ALMACENAMIENTO: Ambiente

INGREDIENTE | CANT. REQUERIDA | UNIDAD |CANT. COMPRA UNIDAD

Tocte 25 gr 454 o S 047

Mani 12.5 or 454 o S 0.03

Leche Entera 5 ml 900 ml S 0.01

Azicar blanca s & 454 o S 0.01

Azicar Glas 25 o 500 o S 0,01
Costo Bruto s 052
Margen de ervor 5% | S 0,03
Costo Neto S 058
Costo por porcion S 055

Nota. Elaborado por Cayambe A. (2023)

?I'GSUI)UGSTO e
Arizona State University

RUBRO Valor §
Producto YANANUX $118.720,80 Distribucién
Elaboracién del producto Chofer 1 $420,00
Planta $4800,00 Gasolina $280,00
Procesador de alimentos $3.437,40

Chofer 2 $420,00
Encargado 1 $420,00
Ercargado 2 220,00 Gasolina $280,00
Material de envasado Chofer 3 $420,00
Envase del producto $17.280,00 Gasolina $230,00
Cucharas $2.786,40

C Itori $2.000,00
Envase de la cuchara $3.888,00
Sticker del logo $7.200,00 Total $165.620,60
Caja de cartdn $1.728,00 Nota, Elaborado por Cayambe A, (2023}
Encargado 1 $420,00
Encargado 2 $420,00

J UIDE
L == Resultados

0% Sabor
0%. 3% ® Me disgusta muchisimo
® Me disgusta mucho
Me disgusta bastante

= Me disgusta ligeramente
® Ni me gusta, ni me disgusta
= Me gusta ligeramente

= Me gusta bastante

= Me gusta mucho

= Me gusta muchisimo
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UIDE
e ReSUIta,dOS

0%_0% Olor 0%
0% /.
9% oo
® Me disgusta muchisimo ® Me disgusta mucho
Me disgusta bastante = Me disgusta ligeramente
= Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta ligeramente
®u Me gusta bastante u Me gusta mucho

= Me gusta muchisimo

UIDE
L Resu_ltados

0%
’ Color  14%
% 0%
14%
9%
u Me disgusta muchisimo = Me disgusta mucho
Me disgusta bastante = Me disgusta ligeramente

= Ni me gusta. ni me disgusta = Me gusta ligeramente
®m Me gusta bastante = Me gusta mucho

= Me gusta muchisimo

UIDE
O s iy ReSUItadOS

Apariencia

= Me disgusta muchisimo = Me disgusta mucho

Me disgusta bastante = Me disgusta ligeramente
= Ni me gusta, ni me disgusta = Me gusta ligeramente
® Me gusta bastante = Me gusta mucho

® Me gusta muchisimo
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L uioe
Resultados

Una vez analizado todos los datos, como resultado general de la
aceptabilidad del producto se comprobé que, el 97% brindé una
resena positiva de acuerdo con el sabor, el 91% disfruto el olor
del producto. el 86% estuvo satisfecho con el color, al 86% de

los encuestados le gusto la apariencia.
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