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L RESUMEHN

El Arbol de morro es una planta cuyos frutos maduros
son fuente de proteina y grasa; sin embargo, en Guatemala
no se utilizan en la alimentacidon humana a pesar del déficit
de energia gque sufre la mayoria de la poblacién. En las
zonags donde se cultivan los frutos de morro, utilizarlos
como complementc en preparaciones alimenticias de consumo
diario, constituye una alternativa para mejorar la ingesta

de proteina v energia de la poblacion.

Log resultados en este informe indican que ez factible
elaborar harina integral de morro (pulpa con semilla) ¥
harina de semilla de morro, utilizandoc tecnologia doméstica
de fécil aplicabilidad a nivel comunitario. Las harinas de
morro se utilizaron mezcladas con harina o masa de maiz, ¥y
e hicieron seis preparaciones comunes en la regién de
estudio. Se hizo la mezcla con el maiz por ser el cereal de
mayor consumc a nivel nacional y porgue el fruto de morro
contiene aminodcidos gque pueden complementar los aminoacidos

limitantes del maiz.

Tomando como base la complementacion de aminodcidos, se
formularon las mezclas de harina de maiz y harina de morro
sierdo la proporcién adecuada de 86:18 harina de maiz:harina
integral de morro ¥y 77:23 harina de maiz:harina de semilla
de morro. Con dichas mezclas se elaboraron doce
preparaciones en_ una rprueba piloto v de ella se
gseleccionaron las seis preparaciones eon. mejores
caracteristicas organolépticas, siendo estas: tamalitos
complementados con harina de semilla de morro, horchata o
chilate de maiz y atol de tres cocimientos complementados

con harina integral de morro, fresco de masa, tortillas y



atol de masa complementados con harina de semilla de morro.
Todas las preparaciones fueron sometidas a pruebas de
aceptabilidad con 54 madres beneficiarias de los programas
de DIGESA v BENSON, en lo= departamentos de Zacapa ¥
Chiguimalsa.

Log resultados de la evaluacidn indiceron que las seis
preparaciones complementadas c¢on harinas de morro son
aceptadas en un 77% a 100%, tal como aparece en el cuadro

siguiente:
ACEPTABILIDAD DE PREPARACIONES
COMPLEMENTADAS CON HARINAS DE MORRO
Nombre de la preparacion % Aceptabilidad total (%)

-~ FHFresco de masa con
harina de =emilla de morro 100
— Horchata de maiz con

harina integral de morro 96

Atol de tres cocimientos

con harina integral de morro 94

Atol de masa con harina
de semilla de morro a3

Tortillas con harina
de semilla de morro BE
Tamalitos con harina

de semilla de morro Tr

{*) Aceptabidad total incluyd® los grados “gusta” y “"gusta

muchisimo” .



o INTRODUCCION

En Centroamérica se cuenta con diversidad wvegetal que
cometituve la base alimenticia de la poblacidén, dentro de
ella, el maiz y el frijol son la fuente principal de

proteinas y energia de la dieta guatemalteca.

El déficit en la ingesta de proteinas y calorias,
especialmente en &reas rurales, es un problema alimentario
nacional el cual =se wve agudizado por la problemética
econdmica existente. Tomando en cuenta esta situacidn es de
vital dimportancia investigar cdmo utilizar los recursos
naturales para autoconsumc de las poblaciones con bajo

consumo de alimentos.

El fruto de morro o jicaro es un producto que podria
ser utilizado como fuente de proteina y energia o para
complementar otros alimentos existentes. Este fruto e=s
cultivado de manera silvestre vy actualmente su uso con fines
alimentarios es escaso. Hasta la fecha, estia documentado
gue la tnica forma de preparacion alimenticia de
subproductos derivados del morro son refrescos y caramelos.
Debido a esto y a las caracteristicas nutricionales del
fruto de morro, surge la inquietud de formular
pPreparaciones alimentarias agregando harina de morro v
determinar la aceptabilidad de las mismas. De esta manera
se contribuye a presentar nuevas alternativas de alimentos
con valor natritive mejorado utilizando productos
gilvestres gue en su mayoria no son aprovechados por muchas

causas, entre ellas, la falta de conocimiento.



III.  ANTECEDENTES
A. Problema alimentario nutricional de Guatemala

El problema alimentario-nutricional en Guatemala, es de
enorme magnitud ¥ trascendencia, con severas implicaciones
en el desarrollc de su poblacidn. Los indicadores del
estado nutricional son alarmantes desde hace muchos afios,
presentdndose cada dia deterioro de los mismos. El
problema alimentario-nutricional depende de muchos factores,
giendo los directamente responsables: 1la disponibilidad, el

consumo ¥ la utilizacion biolégica de los alimentos (15).

Al revisar las Hojas de Balance de Alimentos en
Guatemala, se encuentra gue para 1991, solamente el maiz ¥y
el azdcar presentan wuna adecuada disponibilidad para la
poblacidn; para Ellresto existia déficit lo que explica, en
parte, el bajo consumo de alimentos (24). Las encuestas de
consumo de alimentos indican gque l1la poblacidén consume

realmente un 72.8% de la energia diaria gque necesita (40).

La disponibilidad de alimentos estd condicionada por
otros factores, de los cuales los mas relevantes son la
tenencia y manejo de tierras y los modelos agrarios. La
tendsncia general en Guatemala, ha sido sustentar un modelo
agro-exportador, con alta demanda de insumos importados y
una resta progresiva de tierra y capital a la produccidn
alimentaria. Las tierras dedicadas a la produccién
alimentaria, forman parte del 30% de toda la tierra
agricola calificada como gravemente erosionada o degradada
(36). Se ha considerado a la poblacidén del altiplano nor-
occidental, que concentra la mayor parte de la poblacién,
como la zmona mas afectada por la crisis agraria. Esa zona
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es prredominantemente indigena ¥y analfabeta, ¥ en ella se
practica la agricultura de subsistencia; sin embargo,
estudios recienteza han demostrado que el problema de suelos
erosionados se ha extendido a =zonas agro-ecoldgicas con
clima seco y Arido, fundamentalmente por el efecto de una
deforestacion que ha hecho decaer la proporcién de suelo en
uso forestal del 77 a 2B8% entre los afics 1,960 y 1,988 (37).

Los niveles actuales de pobreza y desempleo estan
intimamente ligados a la problemdtica nutricional. La
crisis economica generalizada influye en el costo de 1la
canasta basica, la constante alza en los productos hace
imposible el acceso a los alimentos béasicos, lo cual

determina directamente el consumo a nivel familiar (15, 40).

Como resultadeo de la compleja interaccion de los
factores citados anteriormente se tiene una baja calidad de
vida para la poblacidn; esto =e manifiesta en el &Area de
nutricidn con los siguientes problemas: desnutricidn
proteico energética y deficiencias de wvitamina A, yodo ¥
hierro (36).

La informacidn anterior da un esbozo de los
condicionantes de la situacidén de alimentacidén y nutricidn
de la poblacién guatemalteca, lo cual tiene grandes
repercusiones en su desarrollo y calidad de wvida, va que una
poblacion desnutrida, inevitablemente tendra baja capacidad
de trabajo v mayor pobreza, credndose un circulo vicioso de
robreza-desnutricidn, especialmente en Areas rurales y

urbanc-marginales (15).



B. Importancia de nuevas alternativas alimentarias comg
fuentes proteico-energéticas

Como profesionales comprometidos con la busqueda de
soluciones a la compleja problemdtica de alimentacién y
nutricion, es importante considerar 1la alternativa de
utilizar los recursos naturales que se cultivan en algunas
regiones del pais ¥ gue no son explotados adecuadamente .
Segin Bressani (4), los cultivos autéctonos de Centro
América no son explotados por diversas razones, entre estas
se encuentran las siguientes: los cultivosz comerciales
tienen demandas mucho mayores gue los recursos silvestres:
los patrones socioculturales determinan gue las poblaciones
de un nivel socliocecondmico alto reciban la cultura de
consumo extranjera., lo cual crea demanda gue =se traduce en
un desplazamiento de los recursos autdctonos. Otra razén de
peso es el desconocimiento generalizado de las propiedades
nutritivas y de las posibilidades de utilizacidén de los
rroductos vegetales autédctonos.

Guatemala es un pais que tiene una gran variedad de
plantas, entre éstas, crece en forma silvestre el fruto de
morro. Este fruto posee caracteristicas nutricionales que
podrian ser utilizadas a nivel doméstico & industrial como
una fuente de proteinas y grasa. Actualmente el uso del
morro para alimentacion humana se reduce al aprovechamiento
de la almendra de la semilla para elaborar refrescos; dicha
semilla se puede convertir fécilmente en harina que puede
usarse como base o Ccomo ingrediente de diferentes
preparaciones. Con el afan de ampliar la disponibilidad de
alimentos apetecibles para el consumo humano, especialmente
en &l &rea rural donde son cultivades dichos frutos, es

importante conocer otraz perspectivas alimentarias, en é&ste



caso las del wuso de la semilla de morro.

C. Generalidades sobre el jicaro o morro

1. Caracteristicas botdnicas

Esta planta es conocida comunmente como Arbol de
morro o Jjicaro, rertenece a la familia Bigoniaceae. El
nombre botédnico es Cresentia alatas (23).

a) Origen y distribucidon - El morro es un arbol
muy comin en planicies y laderas, es nativo y se encuentra
silvestre en la regidén nororiental de Guatemala, también =se
le encuentra en México, El1 Salvador, Honduras, Nicaragua vy
Costa Rica. Ha sido introducido en las Filipinas y otras
islas del Pacifico (23).

b) Zonas de wvida - Se localiza en los bosgues
secos subtropicales © en montes espinosos subtropicales.
(23] . Las areas donde se encuentra gpon calidas,
principalmente terrencs arcillo-arenoscos ¥y humedos que =se
inundan en la estacién lluvicsa y se agrientan en la época
seca. Estas zonas de vida tienen precipitaciones pluviales
entre BOO y 1500 mm anuales, con temperaturas promedio de 24
y 30°C 18, 27, 28).

En Guatemala puede encontrarse en los departamentos de
El Progreso, Zacapa, Chiguimula, .Baja  Verapaz, Jalapa,
Jutiapa y Santa Rosa. En el departamentos de Zacapa =se
localiza en los municipios de Teculutan, Estanzuela, Rio
Hondo., Cabafias, Usumatlédn, ¥ Zacapa:; en Chiguimula, s=e
localiza en el municipio de Chiguimula (23).



c) Descripeién - Los arboles son bajos,
raramente de 12 metros de alto, con una copa (follaje)
redondeada o extendida ¥y perenne. El tronco es de
aproximadamente 50 centimetros de didmetro. Las ramas son
gruesas v algunas wveces intercaladas:; la corteza es café
claro, escamosa o profundamente fisurada y fibrosa. Las
hojas son trilobuladas o en el estado juvenil algunas weces
simples o bilobuladas. Las flores tienen un cdliz
bilaviado, profundamente dividido, de 1.5 a dos cm de
largo; la corola es de seis a siete cm de largo, verduzca ¥y
café parpura, algunas veces con venas de color rosa purpura

(23).

Los frutos son de forma oval o subgloboso, usualmente
de diez a 15 cm de largo (23). El diametro del fruto wvaria
entre seizs v 12 cm. El peso promedio es de 270 gramos (9).
Existe otra wvariedad de morro (Cresentia cujete) cuyos
frutos son esféricos con diametro entre 16 y 20 cm, estos
frutos contienen muy poca cantidad de semillas (9). Las
fracciones y proporcidn del fruto son las siguientes: 40.4%
de cascara, 50.1% de pulpa v 9.4% de =s=emilla (16).

Las semillas congtituyen el pericarpio, son
acorazonadas, de color café oscurc, con un diametro de seis
a ocho mm ¥ un espesor de aproximadamente dos mm, su peso
promedio es de 32 mg ¥y =2e encuentran aprisionadas en una
malla fibrosa que constituye la pulpa (13, 16). Fernandez ¥y
colaboradores (13), describen las dimensiones promedio de la
semilla de morro de la siguiente manera: 0.72 cm de largo,
0.79 em de ancho v 0.159 em de alto. .

La pulpa o mesocarpio es de color blanguecino que se
vuelve marrdn al contacto con el aire y negro cuando se

seca. Cuando la pulpa esta madura tiene sabor asgridulce,



consistencia fibrosa, blanda ¥y pegajosa (B, 16).

El mesocarpio (pulpa) vy el endocarpio (semilla) se
encuentran cubiertos por el pericarpio (cdacara) de
naturaleza fuerte, lefiosa, lustrosa y glandular, su color es
verde cuande el fruto es tierno ¥y se torna amarillo o café
al madurar (9, 17, 27).

" Cultivos, cosechas v almacenamiento

En Guatemala, el morro existe en forma silvestre,
generalmente en potreros, a la orilla de la carretera o en

cercos (23).

A nivel tecnificado, el cultivo del morro se efectia
por siembra directa en el campo y por siembra en viveros
para ser transplantados. En ambos casos las semillas se
germinan en niumero de tres a cinco plantitas, en el segundo
caso la siembra se realiza cuando poseen de 15 a 20 hojas,
cuando la planta alcanza una altura de 75 om, se practica
raleo dejando la planta mejor desarrcllada. Generalmenente
la siembra se realiza en los meses de Junio vy Jjulioc, y cada
planta se dispone a seis metros equidistantes de los demés.
El morro comienza a producir a los tres afioe ¥y su produccion

llega a escala industrial al sexto afio (27, 28, 2Z9).

Es posible cultivar 210 Arboles de morro por hectarea y

obtener una produccidén anual que osecila entre 500 y 1000

frutog por Arbol (19). La cosecha de frutos de morro es
efectuada manualmente, con la ayuda de varas o recolectando -
frutos del suelo. Las cosechas se efectuan generalmente en

los meses de octubre a marzo (27, 28, 29).
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El almacenamiento se hace a nivel rural en bodegas
rasticas (trojes) en donde se guardan por un periodo de 15 a
22 dias. Cuando el fruto estd verde es dificil desprender
la pulpa de la céscara, por lo tanto se hace necesario que
loe fruteos maduren expuestos al sol por un espacio de 15
dias, cambiando su color de un verde claro a un café oscuro,
esto produce un <cambio de color de la pulpa, pasando de
blanco a un color café oscuro o negro, lusgo se procede a la

extraccion de la semilla (17, 29).

Gomez Brenes v colaboradores (19) estudiaron
experimentalmente otra forma de almacenamiento del frute
madurce (pulpa y semilla), ésta consistio en silos de cemento
con drenajes infericres. La cubierta era tierra ¥
ladrilleos. El material almacenado fue depositado en bolsas
de pldstico con hoyos para facilitar el drenaje de liquidos.
lmego de un pericdo de tres, cuatro ¥ seis mesee no
presentd cambios gque evidenciaran descomposicidn. En este
mismo estudioc, la harina elaborada con pulpa v semillas de
morro, fue almacenada por espacioco de dos afios y no sufrid
deterioro (19).

Como parte del estudio de Contreras (9).; se
establecieron condiciones optimas de procesamiento v
conservacién de fruto sin céscara, eesetas consistieron en
secrndo al 2ol durante 14 dias y deshidratacién en horno a
90°C. El1 método de almacenamiento empleado fue por medio de

silos.

3. Composicidén guimica v nutricional

Gémez Brenes ¥y Bressani (18), efectuaron el
andalisis guimico proximal del fruto, la semilla seca y las

fracciones anatdmicas de la semilla de morro; de igual
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manera, Mendieta (25) efectud el andlisis de la harina

integral de morro (pulpa maés semillas) en base seca, los
resultados aparecen a continuacidn:

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DEL FRUTO,
LA SEMILLA SECA Y LAS FRACCIONES
ANATOMICAS DE LA SEMILLA DE MORRO

Porcién del Humedad Fibra Proteina Extracto Ceniza
fruto cruda (Nx6.25) etéreo
x

pulpa + semilla

({base humeda) 73.8 3.9 4.3 4.7 1.6
pulpa + semilla

(base seca) 11.0 15.8 17.56 16.3 B.0O
semilla seca 7.8 16.8 25.1 33.4 3.2
cascaral(semilla) 10.86 53.T 5.4 | 1.2
almendra(semilla) 6.3 2.1 39.1 447 4.0

Fuente: (16, 25)

Segin puede observarse, el fruto fresco (pulpa méas
semillas) muestra un alto contenide de humedad y muy poca
cantidad de los demas elementos analizados. El fruto fresco
¥ maduro, contiene grandes cantidades de aztcares lo cual
hace dificil su secamiento. La semilla seca contiene 33.4%
de grasa, 16.8% de fibra cruda y 25.1% de proteina, lo que
la clasifica como una fuente potencialmente buena de



proteina v grasa. La cascara constituyve el 26.3% del peso
total de la semilla y es una fraceiétn rieca en fibra,
mientras gue la almendra representa el 73.7% del peso de la
semilla v e2 sumamente rica en grasa y en proteina (16). La
harina integral de morro presentd valores altos de proteina
(17.6%) aungue este porcentaje es menor al compararlo con la

harina edlo de semilla (25).

Al analizar la harina de semilla de morro, después de
la extraccidn del aceite con hexano, Gimez Brenes v Bressani
(18), determinaron gue el contenido proteinico es de 53.6%
con un rendimiento de 56.8%. El1 contenidoc de aminodcidos
esgenciales de esta harina de semilla de morro. desgrasada y
rica en proteina, se presenta en el cuadro siguiente. Los
datos se expresan como miligramos de aminodcidos por Eramo
de nitrégeno, con 1 objeto de comparar la harina de morro
con el patrdn de aminodcidos esenciales del huevo, soya ¥y

maiz.
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CONTENIDO DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE LA HARINA
DE SEMILLA DE MORRO Y HARINA INTEGRAL DE MORRO
COMPAEADA CON EL DE OTRAS PROTEINAGS

Aminoacidos Huevo Soya Maiz Harina de Morro

Semilla Integral

Triptofano 103 86 35 147 52
Treonina 311 24 253 150 207
Isoleucina 415 38 217 270 155
Leucina 550 482 783 340 397
Lisina 400 395 178 134 268
Metionina 186 84 155 BO 42
Valina 464 328 244 333 263
Arginina 410 452 - 230 BO9
Histidina 150 149 - 146 1861
Fenilalanina asl 309 543 ——= -

Es importante sefialar el alto contenido de triptéfano
del morro, que es de 147 mg comparado con 103 mg para el
huveve y 86 para la =soya. Este elevado contenido en
triptéfano convierte al morro enm una fuente potencialmente
buena para suplementar otras proteinas gue son deficientes
en este aminodcido como por ejemplo la del maiz. Otro punto
importante es2 el bajo contenido de lisina: 134 mg en
contraste con 400 para el huevo y 395 para la soya.
Comparado con el huevo su contenido de metionina es también

bajo, pero casi jgual al de 1a soya. Estas dos
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deficiencias, es decir, tanto de lisina comoc de metionina,
son casi siempre caracteristicas de las semillas oleaginosas
{16).

Para determinar el wvalor nutritivo asi como las
deficiencias de aminocdcidos ¥ la presencia de posibles
factores téxicos en la semilla de morro, se llevaron a cabo
estudios bioldgicos en ratas. Estos estudios realizados con
harina de morro confirmaron 1la deficiencia de 1lisina,
revelando igualmente gue la metionina no constituia un
aminodcido limitante. Segiin GAmez Brenes y Bressani (18),
las dietas que combinan morro (10%) y harina de maiz (90%)
con ¥ sin suplementacién de lieina, demostraron gque el morro
prodia aportar parte del triptéfano que es deficiente en la
proteina del maiz. En lo gue respecta al aceite del morro,
se encontro que la digestibilidad fue de 97.4% en contraste
con 97.9% para el aceite de =oya, ademds usando dietas con
niveles de aceite del 15% indujo aumentos ponderales
comparables a los obtenidos con aceite de soya. Estos
resultados indicaron gue las propiedades organclépticas, la
ausencia de efectos téxicos y 2l alto contenido proteico de
la harina de semilla de morro constituian posibilidades para
utilizar la harina en f6rmulas de alto contenido proteico

para consumo humano (16).

En cuanto al valor nutricional del aceite de semilla de
morro, Del Cid (11) determind la distribucién porcentual de
los acidos grasos presentes en el aceite crudo yv refinado de
la semilla de morro. El aceite crude reportd los
siguientes porcentajes de &cidos grasos: palmitieco 16%,
estefdrico T%, oleico 53%, linoleico 21%, linolénico 2%. Los
esteroles presentes en el aceite de semilla de morro
determinados por cromatografia son el B-sitosterol gue es el
mas abundante (78%), también el estigmastercl (17%), vy el
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campesterol (5%). Por Bu composiciétn en Acidos grasos el
aceite de semilla de morro corresponde a los aceites oleicos
entre los cudles se incluyen el aceite de oliva y el de
mani. Log estudios biolbégicos en ratas efectuados por Del
Cid (11), indicaron gue el aceite de semilla de morro tiene
el mismo efecto en el procesoc de crecimiento que el aceite
de soya. Las pruebas organclépticas realizadas por Del Cid,
utilizando una prueba triangular con papas fritas en aceite
comercial de semilla de algodén y en aceite de semilla de
morro, no indicaron diferencia alguna entre los productos
patron y experimental a nivel de significacion estadistica
del 5%. En este estudio, se concluyd gue el aceite de
semilla de morro puede ser utilizado en alimentacidn humana
va sea refinado y/o0 decdorizado (11).

Con respecto al contenido de algunos minerales en la

pulpa v semilla de morro, se reportan los siguientes valores

CONTENIDO DE ALGUNOS MINERALES
EN EL MORRO (PULPA Y SEMILLA) SECADO AL HORNO

Mineral mg/ /100 g
Calcio 131
Fosforo 435
Hierro 24
Sodio 48
Potasio B43
Magnesio a5
Cobre 1
Zinc T4
Manganeso : |

Fuente: (25)
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El fruto de morro (pulpa mas semilla) puede
considerarse como una fuente importante de fésforo,

magnesio, zinc y especialmente potasio (25).

Los resultados de estudios quimicos realizados en el
Departamento de Investigaciones Tecnoldgicas del Banco
Central de MNicaragua, en frutos de morro recolectados en
estado verde y maduro en diferentes plantaciones del pais,
sefialan gue la composicidén quimica proximal de la semilla v
de la pulpa es muy sgimilar a lo informado por Gomez Brenes vy
Bressani (18), ¥ no difieren mucho entre localidades de la

misma zona (12).

4. Usos de los subproductos

a) Alimentacién humana - En MHNicaragua vy en
otros paises de Centro América, se utilizan lae semillas de
fruto del morro o Jjicaro en la elaboracién de refrescos
{horchata) o bebidas. Estos refrescos se preparan con la
almendra de la semilla de morro cruda o ligeramente tostada
v molida en piedra o en molino de masa, Jjunto con arroz ¥
canela. La pasta resultante se disuelve en agua ¥y se bate
con azucar con lo cual se obtiene una horchata de sabor ¥y
olor muy caracteristicos vy agradables. Esta horchata
contiene en base seca: 8.8B% de graesa, B.B% de proteina y
4.2% de fibra cruda (1, 9, 16, 26).

En Guatemala., 1 morro ha sido utilizado principalmente
en la elaboracion de dulces; se reportan de sabor agradable
¥ algunas veces, sBon llevados al mercadoc para su venta. En
su elaboracioén utilizan cuatroc morrcs, una panela dulce,
canela v dos litros de agua; en una olla de barro puesta al
fuego, se bate el componente hasta hacerse pgelatinoso, es

retirado del fuego sin dejar de batirle, al estar con una
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temperatura tolerante para las manos, se fabrican las
bolitas y se envuelven en papel de china, y gquedan listos
para su consumo. Para saber el momento de retirar la clla
del fuego, se mezcla una pequefia parte del componente
gelatinoso con agua; el punto se detecta si hay
endurecimiento del material (23).

En Brasil, el extracto alecohélico ha sido usado como
aperitivo (22).

b) Usos medicinales - En la regidn guatemalteca
donde se cultivan los morros, la coccidn de la parte interna
del fruto de morroc combinada con panela se usa para preparar
un jarabe medicinal contra la tos (23). En la capital de
Guatemala. este fruto fue usado por espacic de 20 afios como
extracto de morro para la preparacién industrial de jarabes

para la tos (1),

Para las quemaduras, =se machaca un fruto tierno y es
aplicade en forma de cataplasma a las partes afectadas (23).

La horchata también es nusada a nivel doméstico para
aliviar la tos ferina. Tambien la pulpa de morroc en
cocimiento, tomando un wvaso diario por wvarios dias, se
utiliza para los golpes. El cocimiento de 15 gramos de
hojas por 100 gramos de agua, tomando de una a dos tazas.
alivian la enteritis (23). En Brasil, la pulpa se usa como
laxante (22).

1) Rul= ., Héactor. Uacs industrialas dal morro.
Comunicacidn paracnal . Jafa Tacnico Laboratoriocs

Lancasao . Guateamala, marso 22, 1884.
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c) Alimentacién animal - En Guatemala. el morro
es encontrado frecuentemente en pasturas con doble
propozsito: para sombra y para gque sus frutos sean consumidos
por el ganado. be encuentran plantados en cercos vivos
(23). En El1 Salvador, el buen sabor de la leche y de los
quesos producidos en las regiones morreras se atribuye a
gque lae vacas consumen el fruto maduro del morro (7).

En 1981, Barrios (3), utilizé la harina de semilla de
morro como sustituto proteico de harina de soya en dietas
para pollios de engorde complementdndola con lisina,
metionina ¥ treonina. Este estudio indico gue utilizar la
harina representaba ventajas bio-economicas.

En 1988, Mendieta {25, evalud auimica v
nutricionalmente la pulpa y semilla del fruto de morro,
sometido al proceso de secado en horno. Esta investigacidn
s=e realizd para estudiar los posiblea usos del fruto de
morro en la alimentacidén animal. este fruto fue probado en
ratas ¥ enfocado a la alimentacidén de ganado porecino en

Nicaragua.

d) Otros usos - La cdscara de loe frutoe de
morro algunas veces son utilizados como recipientes de agua
(Buacales) (23). En El1 Salvador también =se reporta gque la
cascara se usa para elaborar recipientes rusticos como
cucharas. cuchumbos y guacales (22). La céascara también
puede ser utilizada como una posible fuente de energia como
combustible (9) y de material sustitute de madera prensada
[ 13} En Hicaragua =e ha reportado gue pueden usarse las
cascaras wpara la fabricacién de instrumentos musicales
{maracas) (27). A continuacidén aparece un esguema elaborado
por Contreras v colaboradores donde se ilustran los usos del

morro (9).
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5. Técnica para la separacion de semillas

En 1875, Contreras (8) realizé un estudio para
esgtablecer una técnica sencilla y eficiente para 1la
separacion de la semilla del frutoc de morro. Esto =e
origind porque la técnica rudimentaria gque consiste en
colocar los frutos sin céscara en un recipiente con
agujeros, sumergirlo todo en agua y presionarlo con la mano
hasta cbtener las semillas liberadas de 1a pulpa,
constituyen un proceso lento ¥y costoso siendo el factor
responsable de la baja disponibilidad v alte costo de la
s=emilla en el mercado. A partir de este estudioco se contd
con una técnica mas apropiada para separar la semilla. Esta
consiste en utilizar un pulpero, aparatoc que también puede
ser usado en la preparacién de Jjugos, purés y jaleas. El

procedimiento aparece en la siguiente pagina.

Gomez Brenes (17) en 1980 estudid dos procedimientos
diferentes para separar la semilla de su pulpa, estos
métodos =son:

a) Primer método - Consiste en macerar la pulpa
con sus semillas con una enzima (ultrazym 100, maceromasa vy
celulasa) o con una mezecla de las tres para hidrolizar la
pulpa v liberar las semillas;:; =in embargo, dicho método tuvo

un ra2ndimiento de 40% de semillas separadas (17).

b) Segunde método - En éste método el fruto se
quiebra en un molino de guijadas, luego se separa la pulpa
de la cascara. Posteriormente se homogeniza la pulpa con
sus semillas en un molino de disco, lo cual rompe v libera
la semilla, seguidamente el material se homogeniza con agua
en relacidn sdlido-ligquido de 1:4 dejando macerar por ocho
horas. Luego el material obtenido se pasa por un pulpero a
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2000 revoluciones por minuto,
suficiente agua (17).

lavandose después con

DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA EXTRACCION DE SEMILLAS DE MORROD
Fruto de morro maduro

Guebrado del fruto

43 cascara—combustible
Fruto

(pulpa + semilla)

Rompimiento de la pulpa

!

Remojo
Relacidén del =sol-liqg. 1:4

8 horas

l

Pulpero
‘lhmu——+ pulpa-nutricién animal
Semilla

Lavado

Secado al sol por 1E,dias (en la ciudad)
en Zacapa o Chiguimula puede disminuir el tiempo

Limpieza con soplador

——3jcagcarilla—) nutricion

animal

R
Semilla seca y limpia

Fuente: (9)

COROPIENAD OF LA UNERSIRAD OF SAN CARLDS U 01k
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F S —
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En relacidn al secado de las semillas, é&ste =se realiza
al sol o por exposiciéon en horno a 50°C, reduciendc su
humedad del 50 al B% en ambos casos (25).

6. Tecnologia para la elaboracién de harina de morro

Para la elaboracidon de harina de fruto (semilla ¥
pulpa de morro, es necesario deshidratar el frute vy

postericormente molerlo (8, 25).

Contreras (9) utilizé do= pruebas de secado para
determinar cual era el método mas eficiente y econdmico. La
primera prueba fue secado al sol. En dicha prueba, el fruto
homogeneizado se extendié sobre lienzos plasticos formando
capas de 1/4 de pulgada de espesor y se expuso al sol
durante el dia, siendo necesario cubrirlo con plastico por
las noches para evitar contacto con humedad y 1lluvia. El
tiempo necesario para reducir su contenido de humedad a un
9% fue de 14 dias. El material deshidratado se molié en un
molino de disco, obteniendose asi la harina integral de
morro. Como resultado de esta prueba, se observé que la
deshidratacién al sol es muy lenta, las pruebas fueron
hechas en la capital en meses de invierno por lo que la
humedad relativa era alta. Esta técnica resulta ser
apropiada para climas como el de Zacapa, El1 Progreso o
Chiquimula debido a gue la mayor parte del afio el clima es
seco. La deshidratacién al sol, a pesar de ser més lenta es
menos dréastica, ocasionando menores pérdidas en nutrientes
que otros métodos mas rapidos y eficientes, ademas es
adecuada a lugares con escasos recurscs y es favorable

econtmicamente (9).

La segunda prueba consistié en secar el fruto en horno
de bandejas a 90°C. El material va seco se molié en un
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molino de discos, obteniendose asi la harina integral de
morro. Este proceso ocupd un tiempo menor gque al sol,
lograndose secar en 22 horas a temperatura de 90°C, la misma
cantidad de material secado al sol durante dos semanas.
Segin las curvas de deshidratacion del morro. este &8 un
fruto dificil de secar, probablemente por la cantidad de
azicares de la pulpa, lo cual también ocasiona gue este
material deshidratadec sea dificil de molerleo, ya gue con
facilidad =e atascan las cuchillas de los molinos, siendo

necesario molerlo lentamente para evitar este problema (9).

Las harinas integrales preparadas con los materiales
deshidratados tienen wuna apariencia negruzca, un olor
agradable ¥ un s=sabor bastante dulzdn, razdn por la cual es
apetecida por los animales. Este material deshidratado
puede conservarse por tiempo prolongade sin ningan problema
(8).

Mendieta (25) elabord harina de pulpa ¥y semilla de
morro con el siguiente procedimiento: los morros maduros
fueron limpiados de materiales extrafios, posteriormente su
cascara fue quebrada con un martillo extrayéndose la pulpa ¥
semilla, Jluego fueron majadas con un mazo de madera,
colocadas en bandejas y secadas en un horno a 90°C por 22
horas. El producto seco fue molido en un molino Raymond
modele No. 82 con una malla No. 40 para cbtener la harina.

A nivel doméstico, 1a harina de semilla de morro
utilizada para elaborar horchatas se hace tostando Ila
almendra de la semilla y posteriormente se mnuele. La
molienda puede efectuarse con piedra de moler, con molino de

maiz o con un molino harinero casero manual (23).
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D. Mejoramiento del valor nutritivo de los alimentos

Debido a gue los cereales son deficientes en
algunos aminocdcidos como lizina y triptéfano, estas
deficiencias pueden corregirse mezclando apropiadaments
productos como leguminosas y semillas oleaginosas que
contienen altas cantidades de dichos aminodcidos limitantes.
Esta mezcla se conoce como “suplementacién proteica’.
Cuando se establece wun balance en el contenido de
aminodcidos provenientes de los alimentos mezclados, se
logra una “"complementacién proteica” (3B).

Debido a 1las caracteristicas nutricionales de los
cereales, las leguminosas ¥y las semillas, las proteinas
contenidas en estos alimentos pueden incrementar el wvalor
biolégico de las proteinas contenidas en otros; esto se debe
a que un patrion deficiente de aminodcidos de una proteina
dada, puede ser corregido parcial o totalmente
suplementandola con otras o mediante la adicidén de
aminoacidos puros. El proceso de mejorar el valor biolégico
de wuna proteina se logra mezclando en proporciones
adecuadas, dos= proteinas contenidas an alimentos
deficientes. Una de ellas es de bajo wvalor biolégico vy la
otra tienme un patrdn de aminoacidos capaz de corregir las
defiziencias de la primera; el resultado final es una mezcla
que contiene proteina de wvalor bioldgico superior a la de

los alimentos individuales mezclados (20).

Los cereales constituyen la base de la alimentacién de
los pobladores de los paises latinoamericanos. En general,
el contenido proteinico y wvalor bioclégico es inferior al
deseado. debide principalmente a las deficiencias en ciertos

amincdcidos esenciales. Esto ultimo lo agrava el hecho de
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gue los cereales =ze consumen muchas veces Jjuntamente con

otros alimentos de escaso contenido proteico (20).

En Guatemala, el maiz es altamente consumido y aporta
cantidades significativas de energia y proteinas (5). En
promedio. este cereal suministra a la poblacidén el 65% del
total de la energia diaria y 53% de proteinas (B6). Las
preparaciones alimenticias que utilizan maiz como base son
muy comunes en Guatemala. Entre estas se encuentran los
alimentos sélidos2 como teortillas, chuchitos, tamalitos de
chipilin, tamalitos de elote, tamalitos de cambray toda
variedad de tamales, enchiladas, tostadas, tacos (2, 21).
Sin embargo, las preparaciones pueden variar dependiendo de
las costumbres alimentarias de cada regidn.

El ejemplo de complementacidtn mids comin en Guatemala,
lo constituyen las mezclas maiz-frijol. Loe frijoles
aumentan el contenido proteinico del primero y asi corrigen
algunas deficiencias; sin embargo, debido al alto costo de
egtos, la poblacién no los consume en las cantidades

adecuadas para obtener una buena complementacidn (20).

Debido al alto consumo del maiz a nivel nacional y a
sus caracteristicas nutricionales, es importante buscar
otras alternativas de complementacién de éste cereal.
Considerando el contenido de aminodcideos y Acidos grasos
esenciales de la harina de morro, esta podria ser utilizada
para complementar la harina de maiz en las édreas donde se

cultiva.
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E. Aceptabilidad de Alimentos

a B Concepto

Aceptabilidad es la expresion del grado de gusto
o disgusto cuando se pregunta acerca de un alimento o

muestra preparada y consumida (8).

. Factores que afectan la aceptabilidad

La aceptabilidad de alimentos en loz tiempos

modernos es, an general, un pProceso complicado e
impredecible. En algunos casos el wvalor nutricional no
puede vender o promover un producto. Por ejemplo, 1la

aceptabilidad en paises consumidores de maiz, de la wvariedad
maiz opaco 11 puede ser un problema si las familias rechazan

una muestra (42).

La aceptabilidad de alimentos depende de los siguientes

factores:

al Factores fisioclégicos internos los cuales

regulan 1 hambre ¥y la sed (42).

b) Evaluacién de los alimentos a nivel de los
gsentidog (gusto, olfato, wvista, tacto, gusto) - Las
caracteristicas organolépticas se derivan de los mensajes de
log érganos de los cineco sentidos. Asi, el sabor es una
parte muy importante sobre todas la sensaciones que son
prercibidas durante las comidas o bebidas. Esta sensacidon es
una estimulacién simultianea de sensaciones guimicas, gusto vy
olor por un complejo mixto de moléculas densas y volaAtiles
(39). La textura es otra caracteristica organoléptica que



ez un importante atributo del efecto de aceptacidn de los
alimentos y gque en algunas ocasiones es mucho mas importante
que &1 sabor (32). La wvisidén también Jjuega un papel en la
aceptacidén y percepcidn de los alimentos donde la psicologia

interviene grandemente en los estimulos visuales (31).
o) Actitudes o habitos adquiridos.

En adicién a estos factores, existen otros gque afectan,
entre estos se encuentra el clima. Por tradicién, las
comidas saladas y los liguidos son aceptados y deseados en
climas calidos. Comidas calientes gustan a personas que
viven en climas frioas. Las épocas o estaciones del afioc, los
grupo=s sociales, la influencia extranjera y las diferentes
cosgstumbres a la hora de servir, pueden determinar la

aceptabilidad de los alimentos (42).

De ijigual manera la pureza, conveniencia, seguridad
alimentaria (a nivel sanitario) y el wvalor nutricional son
factores gue pueden afectar en gran manera la seleccidn de
alimentos. E=stos factores cobran relevancia en paises
desarrollados, enllcs paizses subdesarollados no constituyen

las bases para tomar las decisiones de seleccidon (42).
3. Metodologia para evaluar aceptabilidad

Para evaluar la aceptabilidad de un alimento =se
utiliza el andlieis sensorial. El andlisie sensorial es una
ciencia maltidisciplinaria en la que intervienen panelistas
humanos gque utilizan los sentidos de la wvista, olfato,
gusto, tacto y oido. No existe otro instrumento gue pueda
reproducir o reemplazar la respuesta humana; por lo tanto,
la evalvacidn sensorial resulta un factor esencial en

cualquier estudio sobre alimentos. El andlisis sensorial es
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aplicable en muchos sectores. tales como el desarrollo vy
mejoramiento de productos, control de calidad, desarrollo de
procesos, etc (41).

Dependiendo de los objetivos, hay dos tipos de prueba

aplicadas en el andlisis sensorial:

al) Pruebas orientadas al producto - [Estas
rruebasa se utilizan para obtener informacién sobre las
caracteristicas sensoriales especificas de un alimento y las
diferencias entre productos. La identificacién y medicidn
de las propiedades sensoriales es factor esencial para el
desarrollo de nuevos productos alimenticiozs, reformulacidn
de productos ya existentes, identificacién de cambios
causados por los métodos de procesamiento, almacenamiento vy
uso de nuevos ingredientes asi como para el mantenimiento de
normas de control de calidad. Este tipo de informacién
cuantitativa orientada al producto, se obtiene llevando a
cabo evaluaciones sensoriales en wun laboratorio, con
panelistas entrenados. Cuando se modifica la férmula de un
alimento o s8se desarrolla una nueva formula, las pruebas
orientadas al producto preceden a menudo a las pruebas
orientadas &l consumidor. En estasz pruebas se emplean
pequefios paneles entrenados gque funcionan como instrumentos
de medicidn. Loa pénelee entrenadoa s8e utilizan para
identificar diferencias entre productos alimenticios
similarese o© para medir la intenaidad de caracteristicas
tales comc el sabor (clor y gusto), textura o apariencias.
Por le general, estos péaneles constan de cinco a 15
sanelistas seleccionados por su agudeza sensorial, los que
1an s8ido especialmente entrenados para la tarea. Los
ranelistas entrenados no son los mds indicados para evaluar
tceptabilidad de alimentos, va que, debido a su
entrenamiento especial, son més sensibles a las peqguefias
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diferencias respecto al consumidor promedio (41).

b) Pruebas orientadas al consumidor - Estas
prruebas son consideradas como afectivas. Son empleadas para
evaluar la preferencia, aceptabilidad o grado en gue gustan
loa productos alimentarios. Entre estas se incluyen las
pruebas de preferencia. pruebas de aceptabilidad y pruebas
heddnicas (grado en que gusta un producto). Estas pruebas
se consideran pruebas del consumidor, ya que se llevan a
cabo con péneles de consumidores no entrenados. Por lo
general para este tipoc de pruebas se entrevistan de 100 a
500 personas. Los resultados se utilizan para predecir
actitudes de una poblacién determinada. Las entrevistas o
pruebas pueden realizarse en un lugar central tal como un
mercado, una escuela, centro comercial o centro comunitario,
o tambien en los hogares de los consumidores. Una wverdadera
prueba orientada al consumidor requiere seleccionar un ranel
representativo de la poblacién escogida como objetivo.
Debideo a que este proceso es caro ¥y requiere bastante
tiempo, frecuentemente se utilizan péneles internos de
consumidores en la etapa inicial de los estudios de
aceptabilidad de un producto. Estoz paneles internos estan
integrados por personal no especializado de la organizacidn
o instituciétn y generalmente se llevan a cabo antes de
iniciar las verdaderas pruebase dirigidas al consumidor. Los
panel=s internos resultan més ficiles de organizar gue las
verdaderas pruebas dlirigidas al consumidor. v ademés
permiten un mayvor grado de control de las wvariables vy
condiciones de evalunaciodon. Es importante notar gque el
objetivo de los paneles internos es ampliar, no reemplazar,
las pruebas verdaderas orientadas a los consumidores.
Por lo general, estos paneles internos (pédneles pilotos de
consumidores) estan integrados por un numero de 30 a 50

panelistas no entrenados, seleccionados dentro del personal
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de la corganizacion donde se lleva a cabo el desarrollo o
investigacion del producto. El grupo de Tpanelistas
geleccionados deberd tener caracteristicas similares a la

poblacidn que consumirda el producto (41).
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IvV. JUSTIFICACION

Guatemala cuenta con diferentes cultivos autdctonos que
contituyven fuentes de proteinas y calorias. Eztos recursos
subexplotados podrian contribuir a mejorar la nutricién de

lae regiones donde se cultivan (4).

El morro o Jjicaro es uno de estos recursos, debido a
que produce frutos gue contienen =semillas ricas en
nutrientes esenciales (proteinas y grasas) que en su mayoria
son utilizados como alimento para ganado o con fines
medicinales (16, 17, 23).

En el Instituto de Hutricidén de Centro América y Panama
{INCAP), se han desarrollado investigaciones desde 1971 en
torno al valor nutritivo, métodos de preparacién de harinas,
almacenamiento y digestibilidad del fruto de morroc y sus
subproductos (16). Las investigaciones realizadas hasta la
fecha no han profundizado el enfogque del uso de las harinas
de morro (integral y de esemilla) en la preparacién de
diferentes alimentos para consumo humano y la aceptabilidad
de los mismos. Estas harinas al ser combinadas con cereales
como el maiz podrian mejorar la calidad de la dieta de las
poblaciones donde se cultiva el morroc, pero es necesario
determinar cudl es la aceptabilidad de estas mezclas a nivel
comunitario asi como las creencias en torno a Bsu uso
potencial en el sistema alimentaric. Tomando en cuenta la
multicausalidad del problema alimentario-nutricional en
Guatemala, el aprender a explotar los recursos como el morro
contribuye de alguna manera a resolver esta compleja

problematica.



V. OBJETIVOS

A. General

Evaluar la aceptabilidad de preparaciones alimenticias
complementadas con harina de semilla de morro ¥ harina
integral de morro.

B. Especificos

1. Formular preparaciones complementadas con harina

de semilla de morro v harina integral de morro.

s Evaluar la aceptabilidad de las preparaciones.
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VI. MATERIALES Y METODOS

A. Universo
Madres gue asisten a los grupos de los programas de
Educadoras del Hogar de DIGESA del departamento de Zacapa vy

madres socias del programa de Nutricién del Instituto BENSON
del departamento de Chiquimula.

B. Muestra

54 madres

o

Tipo de Estudio

De acuerdo al tiempo en que se efectud, fue un estudio
transversal ¥ por el andlisis y alcance de los resultados es

deseriptive ¥y analitico.

D. Materiales

1: Instrumentos

a) Instructive "Procedimiento para Recolectar
Informaciéon & través de Grupos Focales”

{Anexo 1)

b} Formulario “Cuadros para tabulacién de la
informacidén obtenida a través de grupos

focales" {(Anexo 2)



c)

d)

el

f)

gl

h)
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Diagrama de flujo para preparar harinas de
morre (Anexo 3)

Formulario "Caracteristicas Organoclépticas de
las Harinas de Morro” (Anexo 4)

Formulario para recolectar informacién sobre
"Caracteristicas Organolépticas de las
Freparaciones Complementadas” (Anexo 5)

Formulario para la Recoleccién de datos de

Aceptabilidad de las Preparaciones (Anexo 6)

Cuadros para la Tabulacién de datos de
Aceptabilidad (Anexo T)

Procedimiento para realizar la evaluacién de
aceptabilidad (Anexo B)

2) Recursos Humanos

a)

b)

c)

Educadoras del Hogar de DIGESA de Zacapa

Nutricionista del pPrograma BENSON de
Chiguimula

Investigadora

3) Recursos Materiales

a)

utilizaron los

Planta fisica

% Para las actividades de campo - Ge
lugares de reunién de las Educadoras del
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Hogar de DIGESA en los tres municipios de Zacapa y los

lugares de reunitn de las madres socias del programa BENSON

en el municipio de Chiguimula.

i,

Para las pruebas piloto - 5Se utilizd el

laboratorico de Alimentos de la Escuela de HNutricidn de la

Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia de la USAC.

b) Equipo

.

Una grabadora para cassete

: & £ Cassetes
o i s Calculadora cientifica marca Casio
iv. Computadora personal marca BELTRON
V. Una balanza dietética marca DETECTO con
capacidad de 500 gramos
vi. Uln molino de mano para granos o cereales
viii. Mesas y sillas
c) Utensilios
28 Un martilloe
ik Un recipiente con capacidad de 50 L
: B e S Dos recipientes de plastico con
capacidad de 50 L
iv. Un colador grande
V. Una piedra de moler
vi. Un colador manual de frijoles
vii. 200 platos de plastico pequefios
viii. 200 wvasos de plastico pequefios
1. Un paguete grande de servilletas
-~ Todos log necesarios para elaborar

preparaciones alimenticias.

d) Alimentos

s 48

20 libras de gsemilla de morro y 20
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libras de frutc v semilla de morro

secas.
5 b Masa de maiz
33, Todo lo necesarioco para elaborar las

preparaciones seleccionadas.

e) Documentos de referencia
1. Tabla de recomendaciones dietéticas
diarias (33).
: i Tabla de Valor HNutritive de Alimentos

para Centro América y Panama (14).

i Para determinar el universo

Se escogid el grupo de madres de los programas de
DIGESA en Zacapa y del instituto BENSON en Chiguimala por
ser programas gque cuentan con diferentes grupos de trabajo
estables v bien organizados que realizan actividades en el
drea de alimentacién y nutricion. S5e seleccionaron los
departamentos de Zacapa ¥y Chigquimula porgque éstos son
citados como las &reas donde se cultivan y localizan
facilmente los Arboles de morro (23).

£ Para determinar el tamafico de 1a muestra

Se seleccionaron 54 madres segin 21 criterio
sugerido por Watts, Ylimaki y Elias (41) para pruebas de

aceptabilidad dirigidas a consumidores.
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3. Tipo de muestreo

El tipo de muestreo fue simple completamente al
azar. Las unidades de muestreo fueron las 1B comunidades
que atiende BENSON ¥y las dos comunidades restantes que
atiende DIGESA en las cuales no se habian realizado sesiones
de grupos focales. Se escribié el nombre de cada comunidad
en un papel, luego se colocaron los 20 papeles en un
recipiente cerrado, se pididé a otra persona que con los ojos
cerrados escogiera cinco papeles, estos correspondieron a
los grupos donde se efectuaron los paneles de aceptabilidad.
Debieron escogerse cinco porque los grupos en cada comunidad
estan integrados por un promedioco de 10 madres. asi se

completaron 54 madres de la maestra.

4. Para elaborar los instrumentos

a) Instructive "Procedimiento para recolectar
informaciétn a través de grupos focales” -

Se adaptd de las técnicas de investigacidn social
publicadas por el Ministerio de Salud Publica/Incap (30).
Las preguntas se elaboraron utilizando un lenguaje sencillo

v de acuerdo a los objetivos del estudio (Anexo 1).

b} Formulario "Cuadros para tabulacién de la
informacién obtenida a través de grupos
focales” - Se estructuré de acuerdo a las

preguntas formuladas en el instructivo anterior (Anexo 2).

c) Diagrama de flujo para preparar harinas

de morro - Se dividié en dos partes: la

parte A describe el procedimiento para elaborar harina de
semilla de morro; este se basé en el descrito por Contreras

(9) con adaptaciones para utilizar tecnologia doméstica en
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lugar de procesos industriales. La parte B se refiere al
método de preparacion de harina integral de morro, éste fue

adaptado del método utilizado por Mendieta (25) (Anexo 3).

d) Caracteristicas Organolépticas de las Harinas
de Morro - Este formulario se divide en dos
partes, la parte A es wuna guia para describir las

principales caracteristicas organclépticas de la harina de
semilla de morro v la parte B incluye datoe para la harina

integral de morro (Anexo 4).

) Formulario "Caracteristicas Organclépticas de
las Preparaciones Complementadas” - Se
inecluyeron preguntas sobre el olor, sabor, textura, color y

apariencia general de cada preparacidén (Anexo 5).

£) Formulario para la Recoleccién de datos de

Aceptabilidad de las Preparaciones" - Be

elabord un cuestionario sencillo. Debido a gue no =se

conocia si las madres eran o no alfabetas, el disefio incluyd

figuras ¥ letras para la mejor comprension de todas las

madres. Las instrucciones para su usc fueron claras (Anexo
6).

g) Cuadros para la tabulacion de datos de

Aceptabilidad - Se elabord un formulario gue

contenia un orden 1l6gico para tabular adecuadamente los

datos obtenidos en el cuestionarios scbre aceptabilidad
(Anexo 7).

h) Procedimiento para realizar la Evaluacidn de
Aceptabilidad - [Este procedimiento incluyo
los pasos necesarios para realizar el panel de aceptabilidad

(Anexo B). El procedimiento es una adaptacidén del empleado
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por Cordero (10). Las modificaciones efectuadas fueron
relacionadas con el numero de las participantes vy el tipo de

cuestionario.

6. Para seleccionar las preparaciones alimentarias a
base de maiz gue fueran comunes en los
departamentos de Zacapa v Chiguimula

al Para determinar el nOomero de comunidades a
entrevistar con la técnica de grupos focales
- Se escogieron tres grupos por
departamento, utilizando como ecriterio la metodologia con
grupos focales empleada por Nufiez (34) y Ramos (39). Los
grupos focales se escogieron segin los municipios donde se
cultivan los morros ¥y en los cudles existian grupos de
madres de DIGESA y BENSON. En el departamento de Zacapa se
efectuaron loe grupos focales en loe manicipios de
Estanzuela (aldea Las Canchitas), Usumatlidn (aldea San Jos=é)
vy Rio Honde (aldea Las Pozas). En el departamento de
Chiguimula =2e realizaron en las comunidades Plan del
Guineo, La Palmas y Kl Pinalito del municipio de
Chiquimula. Cada grupoc focal estuvo integrado por seis a 12
prersonas segin lo recomendado por el Ministerio de Salud
Pablica/INCAP (30).

b} Para establecer contactoe institucionales -

Se vieitd a la Jefe de Educadoras del Hogar

de DIGESA en el Departamento de Zacapa y la Nutricionista

del Programa BENSON en Chiquimula estableciéndo=se las fechas
de realizacidn de los grupos focales.

&) Para la aplicacidén de la técnica de grupos
focales - Se utilizdé el "Procedimiento para
Recolectar Informacién a través de Grupos Focaleg” (30) gque
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aparece en el anexo 1.

d) Para tabular ¥y analizar los datos de los

grupos focales - Se utilizdé el formulario

"Cuadros para tabulacién de la informacidn obtenida a través
de grupos focales" gque aparece en el anexo 2. Los
resultados =se analizaron de acuerdo a las respuestas que

fueron dadas con mayvor frecuencia.

e) Para determinar las preparaciones a
complementar - Se recurrid a los resultados
de los grupos focales. Se seleccionaron las preparaciones

mas nombradas por las madres.

6. Para prevarar harina de semilla de morro v harina
integral de morro utilizando tecnologia doméstica

a) Para la elaboracién de las harinas - Ge

utilizaron los pasos descritos en el anexo 3.

b) Para la descripciétn de las caracteristicas
organclépticas de las harinas - El investigador procedid a

describirlas de acuerdo a la guia del anexo 4.

a) Para determinar ia complementacidn de

las preparaciones seleccionadas - Se

hicierun.lﬂa cdleculos matemdticos de la cantidad "ideal"” de
harinas de morro y maiz que debian mezclarse para obtener
100 gramos de una preparacion donde los amincacidos

ezgenciales fueran semejantes al  patrén de referencia
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eatablecido por FAOQ, este patrdn asegura gue los
requerimientos de un adulto promedio sean cubiertos (33).
El tipo de harina de morro (integral o de semilla) gue se
utilizd dependidé del sabor de la preparacién ya que ambas se

reportan de diferentes sabores.

b) Para elaborar las nuevas preparaciones - Se
utilizaron los cAlculos de las mezclas "ideales" y se
elaboraron las preparaciones en una prueba piloto en el
Laboratorio de Alimentos de la Facultad de Ciencias Quimicas
vy Farmacia. El investigador ewvalué las caracteristicas
organolépticas las cualez fueron registradas en el

formulario que aparece en el anexo bH.

B. FPara evaluar la aceptabilidad de las preparaciones

a) Para seleccionar la muestra - Debido a que
las pruebas de aceptabilidad debian realizarse en un grupo
homogéneo gue no conociera lo= ingredientes de las
prreparaciones, =e selecciond un grupo diferente al utilizado
en los grupos focales (se excluyveron las aldeas Plan del
Guineo, Las Palmas v El1 Pinalito en Chiguimula v las aldeas
de los municipios de Estanzuela, Usumatldn y Ric Hondo de
Zacapa). El nimero de participantes en cada grupo fue de 10
a 12 personas. Para completar 54 participantes, se elabord
una lista de los grupos de los municipios de Huité (aldea
Santa Barbara) y Teculutdn (aldea Monte Grande) en Zacapa ¥
las comunidades restantes (gue no fueron utilizadas para
grupos focales) en donde funciona el programa BENSON en el
municipio de Chigquimula, estas comunidades fueron Limar I,
Limar I1, Durazno, Las Tabla=s, Limén, Mojon, Conacaste,
Guayabo, La Arriada, El Jute, Maraxicd, Tierra Colorada,
Sinaneca, Shancé y Salitron. Luego se escogieron al azar

cineco comunidades para efectuar lae pruebas de



aceptabilidad, estas fueron: La Arriada, El1 Palmar y El

Limar I, Santa Barbara v Monte Grande.

b) Para clasificar las preparaciones - Cada
preparacién seleccionada fue codificada asignando numeros
aleatorios de trese digitos (41). La asignacidén fué
completamente aleatoria tantoc para cada una de las=
preparaciones como para los dias de estudio. Cada

preparacién se presentd vy evalud en diferentes dias.

c) Para realizar el panel - Se efectud siguiendo

el procedimiento gue aparece en el anexo B.

a} Para la tabulacién - Se utilizaron los

cuadros del anexo 7.

&) Para el analisis de resultados - Los datos
tabulados fueron analizados utilizando porcentajes de
occurrencia. A partir de los resultados pudo evaluarse el

grado de aceptabilidad de las preparaciones complementadas.
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VII. RESULTADOS

A. Creencias. usos del morro v preparaciones alimentarias
a base de maiz gue son comunes en los departamentos de
Zacapa y Chigquimula

Se realizaron tres sesiones de grupos focales en las
aldeas Plan del Guineo, Las Palmas ¥ El Pinalito del
municipiec de Chiguimala. Se contd con la participacidon de
14 socias beneficiarias del programa BENSON en Plan del
Guineo. 11 socias en Las Palmas y 12 en El1 Pinalito. Con
regpecto a los resultados de las =sesiones de grupos focales
en el departamentc de Zacapa, se visitaron las siguientes
comunidades del programa de DIGESA: Las Canchitas del
municipio de Estanzuela, Las Pozas en Rio Hondo y San José
en Usumatlan. La asistencia a Las Canchitas fue de 14
madres. a Las Pozas fue de diez madres y en San José
asistieron ocho madres. La informacién obtenida sobre el

uso actual del morro se preszenta en el cuadro No. 1.

La informacidén referente a wusos del maiz ¥y sus

preparaciones mAs comunes se presenta en el cuadro No. 2.




0scs ACTUALES
- Conocimiento del fruto

- Se encuentran los frutos
cerrca de las casas

- Uszgs en la comunidad

- Epoca de cosecha

~ Usos domésticos

- Creencias scbre el morro
como alimento para humanos

505 POCTENCIALES

~ Creencias de posible uso
er preparacién de comidas

CUADRQ No. 1
CREENCIAS ¥ USOS DEL MORRO

DEPARTAMENTOS DE ZACAPA Y CHIQUIMULA

GUATEMALA, SEPTIEMERE 1554

51

8i, se dan muchos. Cuando no hay, se
consiguen facilmente.

Guacales, servidoras, mecicina para

el jiote de los animales, comida de
bestias (vacas, burros), medicina
para la tos (=26lc la corteza del palo)
jarabe de morro maduro para la tos.

Enero, febrerc.

Guacales o servidoras. Para la tos
seca ¢ gripe =n personas. Para alimento
de ganado.

Mo creen que sirva. MNo saben

No creen gue pueda usarse; no saben.

31
31, en los patiocs o Cercos Que 3& en-
cuentran en los caminos.

Cocimientos para el asma, jarabe para
la tos, lienzos o "confortes™ para
cuandeo no tienen leche las mujeres,
las semillas se usan para frescos.

Durante el verano (enero-abril}

51 se tienen animales 32 usa para
comida de estos . En personas, se
usa para la tos y como guacales.

No saben. HNo tiene alimento, solo
es bueno como medicina

Si creen que pueda usarse.



saasseas SIGUE CUADRD No. 1

CUESTICNES RESPUESTAS

ZACAPA CHIQUIMULA

1JSCS POTENCIALES

- Razones de por gué no creen Porgques &5 comida de animales.

- Razones de por qué si creen Porgue se usa para hacer medicinas.

En algunos lugares se hacen
caramelos o dulces

- Posible consumo en alimentos Mo saben pero tal vez si 1o comerian. Si comerian pero viendo gue la
preparados con harina de morro investigadora lo coma primerco.

- Razones del por que si Porgues s5i algquien como la investiga- Porgue se usa para refresco 0 jarabe
dora lo come ellcs también. Para probar como sale ¢l sabor.

- Posibles preparaciones en Tendria alguisn que enseflarles a Atoles, pan, combinado con trigo,

que podria ser incluide prepararlo. la harina en recados

- Ctros usos potenciales Lafia, concentrade para animales. Lafia,

=3 o



CUADRD No. 2

INFCRMACICN SOEBRE PREPARACICOMES A BASE DE MAIZ
DEPARTAMENTCS DE ZACAPA ¥ CHIQUIMULA

GUATEMALA, SEPTIEMERE 1554

- Comidas y bebidas conocidas

- Comidas y bebidas que se
preparan diariamente

- Procedimiento general para
preparaciones a base de maiz.

Tortillas, atol de masa, atol de tres
cocimientos, atol "shuco™, horchata o
"chilate™ de maiz tostade, "shepes” o
tamalitos de frijol tierno, emapanadas
de hierbas (chipilin, loroco), tamales,
salados simples, tamalitos dulces de
elote, pan de maiz, pinol,quesadilla,
salpor {(harina o totoposte].

Tortillas, atol de masa, atol de tres
cocimientos, fresco u horchata de maiz
{chilate), tamalitos salados.

Chilate: Se tuesta &l malz v se muele.
Se le agrega azucar y canela batién-
dolo con agua.

Atol de tres cocimientos: Se tuesta el
maiz,luego se pone a cecer. Cuando
estd cocido, se muele en piedra y se
cuece de nuevo agregéndole azlcar y
canela. Se mueve hasta que espese.

SACAFA 1
Tortillas, tamales, chuchitos, fresc
de masa, recados, atol "shuco™, atol

Cres cocimientos, atol blanco o de
masa, empanadas de leroco, guesc o
frijol, fresco de maiz tostado o

0 "chilate".

Tortillas, atol blanco o de masa, |
atol de tres cocimientos, fresco
de masa.

Atol tres cocimientos: .Se tuesta el
malz, luego se pone a cocer, ng se ]
agrega cal. Cuando esti cocido, se

muele y se le agrega azucar y
canela, se pone a cocer sSin dejar
de mover. Cuando espesa, se deja
hervir un rato y se retira del
fuego.
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Atol de masa: Se deshace la masa con
agua, se le agrega azucar y canela.
Se pone a cocer hasta Qque espese.

Tamalitos simples salades: Se hace

la masa y se le agreda sal y un poco
de grasa (aceite o manteca); se hacen
los tamalitos envelviéndolos en tusas
o en hojas de milpa. luego Se cCocen.

Atel blanca o de masa: Se deshace la
masa con agua, se le agrega azucar Y
canela, se pone a cocer moviandolo
hasta que espesa.

Fresco de masa: Se deshace la masa
con agua ¥ se le agrega azucar ¥y
canela.

L¥



Segun las madres socias beneficiarias del programa
BENSON, las preparaciones elaboradas a base de maiz que se
consumen diariamente son las tortillas, los atoles, el
refresco de masa, la horchata de maiz o chilate y los
tamalitos salados. Las madres ©participantes de lo=
programas de DIGESA indicaron que en el departamento de
Zacapa ase consumen preparaciones similares. Comparando las
recetas indicadaslpmr el grupo de madres de Chiguimula ¥y de
Zacapa no existen diferencias en la forma de preparacidn.

B. Preparacién de harina de semillas de morro ¥ harina
integral de morro

La harina de semilla de morro se obtuvo con un
procedimiento totalmente doméstico, es decir, gue fuera
pogible aplicar en cualquier casa del &rea rural. La
preparacién de las harinas se llevd a cabo utilizandeo como

referencia el procedimiento descrito en el anexo 4.

Las caracteristicas oganolépticas de las harinas
obtenidas se presentan en el cuadro No. 23



CUADRO No. 3
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CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS

HARINAS DE MORRO
GUATEMALA, OCTUBRE 1994

Harina de Semilla

Sabor

Textura

Solubilidad

en agua

Capacidad de

espesamiento

Café oscuro

Muy intenso,
caracteristico de

morro

Tostado, bastante
caracteristico de

morro

Se lograron dos:

- econ cascarilla gue
es bastante gruesa

— s5in cascarilla que
es fina, similar a
harina de pepitoria
con bastante grasa,

se mantiene compacta

Bastante soluble

Si desarrolla

viscosidad

Menos intenso

que el de semilla

Menos fuerte gque
el de semilla
aungue también

particular a morro

Menos compacta que
la de semilla, mas
suelta. La casca-
rilla no es tan
visible. Textura
fina

Bastante soluble

No desarrolla

viscosidad
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2 Formulacidn de preparaciones complementadas con harina
: {11a d oy T 1 g

Las preparaciones a base de maiz gque se complementaron
fueron: atol de tres cocimientos, atol de masa, fresco de
masa, horchata de maiz o chilate, tamalitos salados ¥
tortillas. Para lograr obtener la complementacion maiz-
morro, se tomd en cuenta que los aminodcidos limitantes del
maiz son el triptéfano y la lisina; en la formulacién de 1la
mezcla "ideal"”, la harina de morro aportd la cantidades de
aminodcidos deficientes en el maiz. Las cantidades de
harinas fueron calculadas para obtener 100 gramos de mezcla
maiz:morro Yy aparecen en £l cuadro No. 4.

CUADRO No. 4

CANTIDADES IDEALES DE MAIZ:MORRO PARA 100 GRAMOS DE MEZCLA
GUATEMALA, NOVIEMBRE 1994

AA limitante mezcla cantidad (g)

lisina maiz Bz2.2
harina integral de morro 17.8

lisina maiz TT.0

harina de semilla de morro 23.0

triptofano maiz 85.4
harina integral de morro 14.6
triptéfano maiz 96.0

harina de semilla de morro 4.0



Para fines practicos, la complementacién de 1lisina
incluye la complementacion de los otros aminodcidos que se
encuentran limitantes,., en este caso el triptédfano. Cuando
se tuvo la cantidad ideal de complementacién se procedid a
comparar las cantidades de mezclas maiz:morro en relacidn
con los requerimientos de amincdcidos esenciales de un
adulto promedio de 60 kilogramos., estas cantidades se

presentan en el siguiente cuadro.

CUADRO No. 5

CONTENIDC DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE LAS MEZCLAS
MAIZ:MORRO Y PORCENTAJE DE LOS REQUERIMIENTOS
DE AMINOACIDOS ESENCIALES DE UN HOMBRE ADULTO

DE 60 KG QUE CUBREN LAS MEZCLAS
GUATEMALA. NOVIEMBRE 1994

Mezclas Contenido de aminodcidos (mg)
100 g TREO TRIP VAL MET IS0 LEU LIS FEN

(M-HE)Y* 2.2:17.8 378 67 404 180 311 1025 340 767

(M-HS)*= T7:23 433 60 644 251 541 1191 340 543
RDAA>** 480 180 8389 600 720 8961 720 961
# RDAA M-HI 79 37 48 30 43 107 47 80
% RDAA M-HS 80 33 T7 42 75 124 47 57

* Mezcla Maiz:Harina Integral
** Mezcla Maiz:Harina de Semilla

*** HRecomendaciones Diarias de Aminoacidos

Cuando se .obtuvieron lo=s niveles ideales de
complementacion, se efectud la prueba piloto de elaboracién

de preparaciones. Fara iniciar la elaboracidn de



preparaciones fue necesario establecer un porcentaje
promedic de humedad de la masa de maiz gue se utilizd en la
pruebas, al elaborarse una curva de secado, se encontrdo que
la masa contiene un 861.9% de humedad. Este dato se calculéd
para determinar la cantidad de masa gue debe utilizarse en
las preparaciones gue se hagan a base de masa y no de maiz
seco, asi, se determiné gque las cantidades de mezclas
masa:harina de semilla, eguivalentes a 100 g de mezcla en
base seca., serian 202:23 y la mezcla masa:harina integral
seria 216:17.8.

Debido a gque el uso del morro en la elaboracidén de
alimentos no es conocido, ge efectuaron pruebas de
combinacién de maiz-morro utilizando las dos harinas para
las seis preparaciones. Las cantidades de mezclas probadas
fueron las que resultaron de la complementacién de lisina
(B2 22378 maiz:harina integral de morro v TH2n
maiz:harina de semilla de morro), sa tomaron estas
cantidades porgue al complementar la lisina se asegura la
complementacion de triptéfano. Los resultados de las
caracteristicas organclépticas de las preparaciones
complementadas fueron determinadas por la investigadora,

estas caracteristicas se presentan en el cuadro No. 6.

Luego de determinar gué preparaciones tenian mejores
caracteristicas organclépticas ¥y no se alejaban demasiado
del sabor de las preparaciones originales, se determindé que
e someteria a las pruebas de aceptabilidad las siguientes:
atol de tres cocimientos con harina integral de morro. atol
de masa con harina de semilla de morro, fresco de masa con
harina de semilla de morro., horchata de maiz o chilate con
harina integral de morro, tamalitos salados con harina de

=emilla de morro v tortillas con harina de semilla de morro.

PROMEDAD DF LA UNIVERSIAAD DE SAN CARLOS 0 |
Bibliotega Central




CUADRO No. 6

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LAS
PREFARACIONES COMPLEMENTADAS CON HARINAS DE MORRO
GUATEMALAR, OCTUBRE DE 1894

e e e N E TR M S S S S R N N S S N S N T T RN NN MR TN N M M M N M e e e e e T W M e ey

Preparacién Coler Olor Sabor Textura/consistencia Apariencia general
1.Atol de tres Pardo A tostado Dulce, leve Viscosa [dependiendc Buena aungue el colc
cocimientos con Oscuro a morro de la cantidad de es muy oscuro simil:
harina integral agua que se agrega a incaparina.

2 Atol de tres Café A tostado Intensoc a Viscosa Buena, parecida a
cocimientos con morro, dulce atol de haba o
harina/semilla incaparina
3.Tamalitos Negro Caracte- Levemente Suave, compacto Mala, el color no
salados con ristico a dulce. favorece la

harina integral morro apariencia general
4 .Tamalitos Cafeé Caracte- Leve a morro Suave, coampacta Regular, mejor que
salados con claro ristico a se siente anterior, debe usar
harina/semilla morro cascarilla harina sin cascaril
5.Atol de masa Pardo Caracte- Dulce, Viscosa, como Mala,color muy obsc
con harina oSscuro ristico leve a morro cualquier atol gimilar al de 3 coc

integral a morro mientos c¢/h. integr

e L L e S



& .Atol de masa
con h./semilla

7 .Horchata
c/h.integral

B .Horchata
c/h.semilla

g.Tortillas
c/h.integral

10.Tortillas
c/h.semilla

11 .Fresco masa
c/h.integral

12 .Fresco masa
c/h.semilla

Carfé
claro

Negro

Café
claro

Pardo
Q3CUro

Café
claro

Caracte-
ristico

Tostado
agradable

Tostado

Leve a
morro

Caracte-
ristico

A morro

B morro

CONTINUACION CUADRO No. 6:

Dulce, a morro
a tostado

Dulce, a
tostado

Dulce,intenso
da Mmorro

Levemente
dulce, a morro

Leve a morro

Dulce, a
tostado.

4 tostado

Textura/consistencia

Viscosa

Bcuosa, forma
sedimento

Bcuosa

Suave, compacta

Suave, campacta

Acuoso, con
sedimento

Acuoso, con
sedimento

s i — i —————————— —

Apariencia general

e S s S

Buena, color mejor
gque anterior

Buena, aungue el
color es muy OSCuro

Regqular, el sabor
es muy fuerte

Mala, color muy
alejado del comin

Begular, mejor gque
anterior

Mala, color muy
oscuro

Buena, coleor
mejor que anterior

PG
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El numero de la muestra difirié del rropuesto
inicialmente (50 madres) porque asistieron a las reuniones

cuatro madres mas de las estimadas en los grupos.

Las preparaciones se pesentaron codificadas y debido a
disponibilidad de tiempo, fue necesarioco presentar tres

preparaciones en cada reunion.

El panel de aceptabilidad =se realizd siguiendo el
esquema descrito. Easte procedimientoc debidé modificarse va
gque no pudo acondicionarse los salones para obtener
condiciones ideales de panel debido a limitaciones de
espacio y mobiliario en los lugares de reunion. Todas las
reuniones con excepcidtn del grupo efectuado en Limar I,
Chiguimula, fueron realizadas en las casas de las
beneficiarias contandose con reducido espacio y falta de
mobiliario. El grupo del Limar se efectud en la escuela
lograndose mejores condiciones de panel; fue necesario
elaborar un cartel para explicar el procedimiento a las
madres y se contd con la amplia colaboracién del persconal de
BENSON y DIGESA. Debido a las condiciones socioculturales
de la=s madres entrevistadas, en el grupo del Limar I fue
necesario ayudar a llenar los formularios a las madres ya
que ellas se negaron a utilizar un lapi=z.

Los resultados obtenidos &T las pruebas de
aceptabllidad por cada preparacidon se presentan en el cuadro
Ho. 7.



CUADRC No. ?

ACEPTABILIDAD DE PREPARACIONES ALIMENTICIAS
COMPLEMENTADAS CCN HARINAS INTEGRAL Y DE SEMILLA DE MORRO
GUATEMALA, NOVIEMBRE DE 199

v i e S S S S S

Grado de Preparaciones
BCePLA= === e e e e e e e e e e e e e e e
bilidad Tamalitos Chilate Rtol 3 coc. Fresco masa Tortillas Atol mas:

¢/h.semilla c¢/h. integral c/h. integral c¢/h.semilla c/h. semilla c/h.semil.

S ——————— ————— ———— — ——— T —————— — ————— ——— " —— T — " ———— T — T —— W ————————— i ——— ——" - ——————————

N % N % N % N % N % N
Disgusta
muchisimo 0 0 0 0 1 2 0 0 0 0
No Gusta 19 28 0 0 1 2 0 0
Indiferente 1 2 2 4 i 2 0 0
Si gusta 20 37 26 48 20 37 24 44 25 47 16 3
Gusta
Muchisimo 18 33 26 48 31 57 30 56 21 39 34 €

e e e e e e e e e e T T T N N R T M T M T N M MR M S A e SR S e e S S S S SN S N S N N N M M N M e
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Todas las preparaciones tuvieron buena aceptabilidad
por lo que no fue necesario realizar modificacliones a las

recetas ni efectuar nuevas pruebas de aceptabilidad.

Las graficas: de los resultados de la evaluacidén de

aceptabilidad aparecen en el anexo 9.
L]

La preparacion que tuvo excelente aceptabilidad fue el
fresco de masa complementado con harina de semilla wya gque
presentd 100 % de aceptabilidad (44% para "me gusta” y 56%
para "gusta muchisimo"). La horchata de maeiz o “chilate"”
complementado con harina integral le =iguidéd ya que presentd
una aceptabilidad total de 96% (4B% para "me gusata" y 48%
para "me gusta muchizsimo"), 8l 4% reatante indicéd s=er
indiferente ('ni le gusta ni disgusta") a la preparacién.

El atol de tres cocimientos complementado con harina
integral presentd una aceptabilidad total de 94% distribuido
en 37% "me gusta”™ y 57% "me gusta muchisimo”, un 4% no lo
aceptd; esta fue la tUnica preparacion gue presentd un 2% en
el grado "me disgusta muchisimo”. el resto de madres (2%)

opind gue les parecia-indiferente (2%).

El atol de masa complementado con harina de semilla
también tuveo muy buena aceptabilidad general (93%).
S6lamente un 2% de la muestra indicdé que no lo aceptabse en
el grado "no gusta” y al 5% le parecidé indiferente.

Las tortillas complementadas con harina de semilla
rresgsentarcon una aceptabilidad general de B86%, distribuida en
39% "me gusta muchisimo"” y 47% "me gusta". A un 7% de la
muestra le parecicé indiferente esta preparacidén ¥ un 7%

indicd gue no la aceptaba.
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Como complemento a la investigacidn, se determing el
contenido de energia ¥y macronutrientes gque aportan las
preparaciones complementadas gque fueron sometidas a las
pruebas de aceptabilidad, estos resultados se muestran en el

anexo 10.

Para fines préacticos del posible uso de las
preparaciones complementadas con morroc a nivel comunitario,
se elabord un recetaric de preparaciones utilizando medidas

caseras. Este recetario aparece en el anexo 11.
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YIIL. DISCUSION DE RESULTADOS

La técnica de grupos focales resulté ser apropiada para
obtener la informacién necesaria acerca de las ereencias y
usos del morro y de las preparaciones mas frecuentes en base
de maiz; la comunidad Las Canchitas en Estanzuela fue
utilizada para sesiones de grupos focales en lugar de la
comunidad Monte Grande en Teculutédn lo cual difiridé de lo
indicado inicialmente, esto se debid a que no fue posible
coordinar el dia exdcto por lo que la comunidad de Teculutdn
fue utilizada para el panel de aceptabilidad. El estudio
sobre creencias ¥ usos del morro constituve una parte de la
investigacidn que se considera muay importante debido a gque
enriquecié y aporté datos tutiles para el estudio de
aceptabilidad. Ademas a través de las sesiones de grupos
focales ae conocieron las preparaciones que serian

utilizadas para evaluar la aceptabilidad.

Las creencias vy conocimientos &acerca del morro,
determinados en las sesiones de grupos focales, confirman
lo reportado por el INCAP (23) en cuantc a su uso como
alimento de animalés v en algunos casos para consumo humano
en forma medicinal. A pesar de que las madres en estudio
manifestaron que es un alimento de animales, esto no influyo
en la prueba de aceptabilidad wa gque las preparaciones
fueron probadas =2in previo conocimiento del producto.

Ademés, fue Gtil conocer los usos potenciales del morro, las

madres indicaron gue 8i 8e les ensefiara a preparar
alimentos gque incluveran morro, 8i lo comsrian, esto
estaria condicionado a que otra persona, en este caso la

investigadora o el personal de DIGESA o BENSON, lo consuma
antes que ellas: esto refleja la desconfianza natural a

consumir alimentos desconocidos, gque es importante tomar en
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cuenta en las actividades de educacicn alimentaria
nutricional en comunidades rurales. LLa buena aceptabilidad
encontrada en todas las preparaciones pudec también estar
influida por este aspecto ya gque la investigadora vy el
rersonal de apoyo tuvieron que consumir enfrente de las
madres todas las preparaciones. La informacién socbre usos
rotenciales del morro también indica que el promover el uso
de las harinas de morroc tendria aceptacidén en las
comunidades en estudio, esto contribuiria a impulsar el uso
de productos alimenticios autéctonos no tradicionales en
las comunidades donde se cultiven, confirmando lo expresado

por Bresszani (4).

Las preparaciones alimentariaz a base de maiz que
fueron reportadas por las madres beneficliarias de los
programas de BENSON y DIGESA de Zacapa y Chiguimula, no
variaron mucho, las tortillas =son consumidas por la mayoria
de la poblacidén al igual gue los atoles y bebidas frias. A
pesar del clima cadlido predominante en esta area, los atoles
son reportados como preparaciones de consumo diario; el maiz
eg el alimento bédsico en la dieta de las comunidades
visitadas v las preparaciones en que se utiliza son
variadas. Las preparaciones reportadas como de consumo
diaric son muy ficiles de elaborar vy no utilizan muchos
alimentos como ingredientes complementarios lo que indica
gue scn  las mas econdmicase ¥y accesibles. cegin  la
informacién obtenida puede inferirse gque el maiz y sus
diversas preparaciones son la fuente primordial de energia
de las comunidades estudiadas, lo cudl es congruente con lo

reportado por Bressani (5, 8).

La elaboracion de harinas de morro utilizando
tecnologia doméstica resulté ser wun proceso de facil

ejecucion ¥ apli&abilidad. El procedimiento propuesto
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inicialmente necesitd =ser modificado para lograr mejores
resultados, entre estas modificaciones =se incluye lo
relacionado al método de separacion de semilla con pulpero,

este no pude desarrcllarse porgque &1 pulperc necesitaba

volumenes demasiado grandes. También =se modificaron los
tiempos de secado propuestos, Mendieta (25) indicaba gue
nueve dias eran necesarios para secar pulpa y semillas, en

eate eastudio =e determind que en cuatro dias (en el
departamento de Zacapa) se& obtiene un secado completo. El
tiempo de tostado de las harinas f el'punte adecuado para
retirar del fuego también es indicado en el procedimiento
final que se utilizd, esto se enfatiza ya que para obtener
buenas caracteristicas organolépticas es necesario tener
mucho cuidado durante el tostade de la semilla. el color

opcuro de éstas dificulta determinar el punto correcto de

tostado, 21 éste ez excesivo, el sabor de la harina es
amargo ¥ desagradable, rudiendo condicionar la
aceptabilidad de las preparaciones. Otra de las

modificacines al método propuesto fue el incluir el uso de
colador de frijoles para la molienda. esto se debid a gue la
textura gue 8se obtuve, segin el procedimiento planteado
originalmente, resultd ser bastante gruesa; por el alto
contenido de grasa de las semillas, el molino se obstruye
haciendo mé&s dificil la molienda. El utilizar wun colador
manual de frijoles permite separar una buena parte de la
cascarilla obtiendose una textura mas fina., Otra de las
modificaciones fue el gue la molienda de las semillas y de
la pulpa y semilla se realice cuando el material esté
caliente v no como se proponia originalmente, la molienda en
caliente resultd ser mias facil. Con respecto a la
preparacién de harina integral la modificacién al método
propuesto fue el utilizar sélamente la piedra de moler y no
el molino de mano porgue resultd ser méas difiecil ya que el

material s=se atasca.



La experiencia de elaborar la harina de morro
constituye una rarte complementaria al estudio de
aceptabilidad gue permitidé conocer detalles utiles para dar
recomendaciones a nivel intitucional y comunitaric para el
usc potencial de las preparaciones evaluadas. De igual
manera, cuando =e elaboraron las harinas., pudo determinarse
gue el modificar aspectos como la textura de las mismas
podria influir en la aceptabilidad de las preparaciones,
este es el caso de la presencia o ausencia de cascarilla en
la harina de semilla de morro, lo cual =& observd durante el
desarrolle de la prueba pilotec. Las preparacionss gue no
contienen cascarilla tienen mejores caracteristicas

crganolépticas.

e las caracteristicas organclépticas gue presentaron
las harinag. el rolor negro y la sedimentacién son las
inicas desfavorables en relacién con la aceptabilidad. El
gabor y aroma de la harina de semilla y de la harina
integral, es agradable aungue mas fuerte y caracteristico
en harina de semilla que en harina integral lo cual puede
=er ocasziconado por el alto contenido de Acidos organicos

volAtiles de la semilla. A pesar del fuerte olor de las
harinas, esta no fue una caracteristica gue influyera
negativamente en la aceptabillidad. En cuante al sabor, se

percibe sabor dulce debido al alto contenido de azicares de
la harina integral no asi en la harina de s=emilla, este
sabor dulce hace que las preparacicnes como atoles o
refrescoa tuvieran mavor aceptabilidad gue las tortillas vy
leg tamalitos, la combinacidén del sabor dulce con
PI‘EPHI‘&Ci(ZLHEB E-‘Dﬂﬂf_"jdaﬁ r;c:-murunente COmo du].G‘E‘S t.iene mayor
relacién logica v es mejor aceptada. La capacidad de
espesamiento de las harinas., es escasa debido a la poca
cantidad de almidones que posee, esto influye en la

sadimentacién como aspecto negativo en la aceptabilidad.
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En las formalaciones desarrolladas, la proteina del
morro aportd, entre otros amincacidos, la 1liegina ¥y
triptéfano necesarios para mejorar el balance de aminodcidos
de la proteina del maiz. Se hicieron caleoulos tanto para
harina de semilla de morrec como para harina integral de
morro, encontrandose que la cantidad necesaria de harina
integral era menor a la de =semilla debide a gue el
contenido de liszina era mayvor en la harina integral, esto
pruede deberse a gue la pulpa contribuye con alguna cantidad
de nutrientes gue establece diferencias en el contenido de
aminodcidos. La mezcla formulada resultdé ser mayor a la
reportada por Gomez Prenes y Bressani (16) va que en la gue
se presenta en este estudio se complementa la deficiencia
tanto de trip6éfano como de lisina, en tanto gque en la mezcla
maiz:morro de 20:10 dada por Gomez s0lo se sugiere llenar la

deficiencia de triptoéfano.

Para fines de la investigacion, la elaboracidn de las
preparaciones tanto en el estudio piloto como en el trabajo
de CAMPO 2=¢ hizo wutilizando las cantidades exactas
caloculadas para la complementacidn con las dos harinas. Sin
embargo, para fines précticos, la mezcla maiz:morro de 7H:25
ruede recomendarse para facilitar su aplicacién a nivel

comunitario.

En la prueba piloto se elaboraron doce preparaciones
para determinar las caracteristicas organclépticas de ambas
harinas en las seis preparacioanes a base de maiz gque
resultaron ser de consumo diario, segun lo informado por las
madres beneficiarias de los programas de DIGESA y BENSON. A
partir de la evaluacidn sensorial efectuada  por la
investigadora, sa selecciont cual de las dos harinas era
la mas adecuadsa en cada una de las seis preparaciones. Todas

las preparaciones dulces con ambas harinas pudieron ser



aptas para ser evalunadas pero debido al color de la harina
integral, =6lo s seleccionaron dos de laz gque la coteniang
la apariencia general de las preparaciones con ésta harina
no favorecia su evaluacién. En el caso de los tamalitos y
tortillas, el sabor de la harina integral era aceptable, a

pesar de ser dulce, pero el color no.

La textura de la harina de semilla determind mucho las
caracteristicas de las preparaciones, el atol de masa
complementadc con harina de s=semilla, de textura grussa
mantenia muy buenas caracteristicas organolépticas mientras
gque las tortillas complementadas con harina de semilla
gruesa no, ror lo gue fue necesaric utilizar harina de
semilla sin cascarilla para elaborar tortillas, de igual
manera. el refresco de ma=sa complementado con harina fina de
semillia de morro tenia mejor apariencia que el gque contenia
harina grue=za de =emilla de morro. La textura de las
harinas no dificultd su combinacidén con masa para elaborar
tortillas, la grasa gques contienen hace qgue sea muy facil de
manipular. Es importante notar que la tortilla
complementada con harina de semilla de morro permanece mas
t.iempo blanda, en relacién a una tortilla de maiz, esto
favorece =su aceptabilidad aunqgque no se determindéd con
certeza el tiempo gque permanece blanda ¥ bajo que
condiciones. Con respectc a los tamalitos. la textura de
los tamalitos complementados con harina integral era muy
buena comparado con los tamalitos de harina gruesa de
semilla pero el color no era adecuado por lo que debid
probarse a utilizar harina fina de s=emilla obteniéndose
buenos resgultados. El sabor de todas las preparaciones era
aceptable aungue las gue incluian harina de semilla
experimentaron un cambioc de sabor miés intenso gue las gue
contenian harina integral. En términos generales el sabor

de todas las preparaciones era agradable. Con respecto a
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las preparaciones, éstas fueron muy sencillas, no se
regquirié hacer grandes modificaciones en las recetas
originales y la cantidad de sal o azicar agregada dependid
del gusto de la investigadora.

La intencidn de formular preparaciones complementadas
con harina de morre era lograr una mezcla donde hubiese un
balance de aminodcidos similar a la proteina de referencia
de FAO, lo cual se logrd al determinar lass proporciones de
B2 1LT. 8 rara maiz:harina integral de morro 7T7:23 para
maiz:harina de semilla de morroc. Sin embargo, se necesita
consumir una cantidad relativamente alta (300 g diarios, en
base seca) para cubrir los reguerimientos de proteina de una
rerscona adulta. A pesar de ello, el consumo de cantidades
menores de esta mezcla en la alimentacidén diaria. sigue
siendo importante porgue es proteina de buena calidad que
mejorara el aprovechamiento de 1la proteina total de la
dieta.

Las pruehaz de aceptabilidad fueron desarrolladas en
las comunidades segin lo descrito en la metodologia. Las
madres qgue participaron en las pruebas de aceptabilidad no
conocian los= ingredientes, aungue i conocian las
prreparaciones que se les dié a evaluar. Loz pidneles de
aceptabilidad neo pudieron realizarse de la forma ideal
debido a limitaciones de espacio y mobiliario encontradas en

loe hogares de las madres.

Con respecto a los factores que pudieron influenciar la
aceptabilidad segiin preparaciones especificas, la gran
aceptabilidad de las bebidas frias, pudo estar determinada
por el clima va que debido al calor predominante en las
comunidades en estudio, existe una tendencia mayvor a

preferir alimentns frios como los refrescos, ademds. las
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pruebas de aceptabilidad fueron realizadas en su mayoria en
horas de la mafiana v cerca del medio dia.

Con respecto a la aceptabilidad de las tortillas, el 7%
de rechazo puede deberse en gran parte al color de estas yva
que algunas de las madres expresaron que el sabor era
agradable ¥y que combindndolo con algin alimento. como se
comen usualmente las tortillas, hacia que no se le sintiera
el sabor diferente.

La preparacion gqgue presentd el grado de rechazo mayor
(28%) fueron los tamalitos salados complementados con harina
de semilla. Algunas de las madres indicaron que no les
gustd el sabor, agregaron que probablemente combindndolo
con asucar v canela mejoraba. Con estas sugerencias pudo
notarse gue las madres tenia ideas de como mejorar la

preparacion.

Al evaluar la aceptabilidad por grados individuales, el
atol de masas fue la preparacidén mejor aceptada ya gue
obtuvoe el mayor porcentaje en el grado "gusté muchisimo”
(63%) por lo gque puede considerarse como la mejor
alternativa de complementacién maiz:morro si se toma en
cuenta gue al determinar el wvalor nutritivo de esta
preparacidén. presenta el mayor contenido de kilocalorias vy

proteinas por porcion.

La aceptabilidad del atcl de tres cocimientos es muy
importante debido a que la preparacién de la harina integral
es mas factible que la de harina de semilla. De todas las
preparaciones evaluadas, los atoles y las tortillas se
consideran ventajosas va gque estas permiten que la mezcla
se mantenga sin alteracidn por sedimentacion lo gquse

asegura gue parte del contenido de nutrientes no se pierda
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como deshecho, el atol de tres cocimientos tiende a
sedimentar mAzs que el de masa por lo que puede perderse
parte del wvalor nutritivo si no se ingiere toda la materia
s6lida.

Dentro de los factores que pudieron condicionar la alta
aceptabilidad de las preparaciones evaluadas se encuentra la
pobreza extrema de algunas de las comunidades en estudio, la
poca disponibilidad de alimentos hace que las madres no
tengan dificultad en aceptar alimentos sencillos. También
fue condicionante de las reaspuestas el gque uno de los grupos
en Chiquimula no cooperé llenando individualmente los
cuestionarios, fue necesaric gue la investigadora y el
equipo de apovo lo hicieran, debide a la fzlta de
conocimiento v seguridad de las madres para poder manipular
un lapiz o lapicero. Esto da una idea del grado de abandono
v pobreza extrema en gque se encuentran las comanidades
rurales wvisitadas. En las comunidades de Chigquimula la
mavoria de madres eran analfabetas por 1lo gque debid
explicarseles muy cuidadosamente en que consistia la prueba
de aceptabilidad y a pesar de eso algunas madres no se
sentian capacitadas para responder sin ayuda. Esta
gituacidén no ocurridé en Zacapa, donde todas las madres eran
alfabetas v tenian mas iniciativa. todas llenaron
individualmente el formulario. Este es un factor gue no
puede uer controlado en las pruebas de aceptabilidad a nivel
comunitario, especialmente cuando la escolaridad de 1la
poblacién es tan baja o s=son analfabetas y los patrones
culturales =son diferentes. La situacidtn encontrada en
Chigquimula es importante para tomar en cuenta en futuras
pruebas de aceptabilidad en comunidades rurales, ya gque es
una limitante en la metodologia, a la cual debe buscarse
otras alternativas para no excluir a poblaciones de este

tipo, de pruebas de aceptabilidad.



Otro de los factores e determind la alta
aceptabilidad de las preparaciones fue el haber escogido las
preparaciones alimentarias de consumo diaric en el area de
egtudio., la familiaridad con estos alimentos hizo gue las
madres no tuvieran dificultad en reconocerlos ¥y determinar
que eran alimentos que ellas consumen diariamente con

requenas modificaciones.

Algunas madres dieron sugerencias para elaborar nuevas
preparaciones como pasteles o para mejorar el sabor de
algunas preparaciones COmo los tamalitos. la mayoria
coincidiéd en gue los tamaliteos debian probarse duleces
combinando harina integral con eleote o con masa y agregando
azacar ¥y canela. Fue muy importante escuchar las opiniones
de las madres en torno a las preparacionss que podrian
desarrollarse, va gue en el estudico de grupos focales no
existia conocimiento del uso de morro como alimento de
humanos y después de degustar las preparaciones se genero

el conocimiento para futuras aplicaciones en la comunidad.

Todos los porcentajes de aceptabilidad encontrados
indican que el morro puede ser utilizade como una buena
alternativa para complementar el maiz y mejorar la calidad

de proteina en la dieta de la poblacion.

Es recomendable realizar pruebas para determinar la
utilizacién binlégica en humanos ¥ la efectividad de las
mezclas propuestas. Un estudic bicldgico complementaria
esta investigacicdn ya que se demostrd que las rreparacliones
gomn ampl iamente aceptadas v gue no son utilizadas
actualmente por falta de conocimiento y creencias en torno a

e uso como alimento de humanos.
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IX. CONCLUSIONES

s Las preparaciones alimentarias a base de maiz que son
de consumoc diaric por las madres beneficiarias de los
programas de DIGESA y BENSON v que fueron complementadas con
harinas de morro ¥y evaluada su aceptabilidad fueron:
tamalitos =alados cmplementados con harina de semilla de
morro, horchata de maiz o "chilate" complementada con harina
integral de morro, atol de tres cocimientos complementado
con harina integral de morro, fresco de masa complementado
con harina de semilla de morro. tortillas complementadas con
harina de semilla de morro v atol de masa complementadas con

harina de semilla de morro.

i El porcentaje tedrico de complementacidn para gue una
mezcla de maiz:morro proporcione el balance de aminoacidos
esenciales, de acuerdo a la proteina de referencia de FAO,
es B2:18 maiz:harina integral de morro y 77:23 maiz:harina
de semilla de morro.

2 Todas las preparaciones complementadas con harina
integral ¥ de semilla de morro tuvieron entre 70 y 100% de
aceptnbilidad en las madres beneficiarias de los programas
de BENSON y DIGESA de Chigquimula vy Zacapa, esto indica que
la acepabilidad de las preparaciones fue muy buena.
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X. RECOMENDACIONES

i Healizar estudios biolégicos de las mezclas de maiz vy

morro para verificar los calculos tedricos realizados.

-~

2 Promover el uso de las mezclas maiz:morro para preparar
alimentose de consumo humano en las comunidades donde se

cultivan los frutos.

T Realizar pruebas a nivel de comunidades., aprovechando
el ingenio y experiencia de la poblacidn rural, para hacer
mas eficiente y rapida la obtencion de semillas, el secado vy

la elaboracion de harinas de morro.

4. Probar el uso de las mezclas de maiz vy morro en otras

preparaciones alimenticias.
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ANEXO 1

p \imi R ]

Informacion a través de Grupos Focales

Procedimiento

1 Capacitar a la Educadora del Hogar de DIGESA o
Técnico de BENSON para que pueda actuar como
animador.

< EE La investigadora serd encargada de redactar.

a3 El animador debera:
a) Animar a los informantes a participar en la

discusion.

b) Mantener la discusidén en forma de platica.
c) Encausar la discusién.
4. El relator debera
a)l Tomar apuntes describiendo lo que sucede en
1la discusidn.
bl Intervenir en la discusidn para ayudar a
encausarla o hacer resaltar algin detalle.
c) Grabar las respuestas en un cassete.
d) Despedir y agradecer al grupo informante.
e) Proporcionar un refrigerio a los
participantes.
Importante: - El moderador no debe inducir las

respuestas del grurpo.
- Cuando hayan situaciones de falta de
consenso en =1 grupo, se pueden anotar

las situaciones mds mencionadas.
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B. Guia de Discusién:

TEMA: INFORMACION SOBRE EL FRUTO DE MORRD Y
PREFARACIONES ALIMENTARIAS A BASE DE MAIZ QUE
SEAN MAS COMUNES EN EI. AREA.

ORBJETIVOS:

35 Investigar conocimientos y creencias de las madres
en torno al uso actual v como alimento potencial
del fruto de morro

2 Determinar cudles son las recetas o preparaciones

a base de maiz que son mAs comunes en el Area.

Fecha: Hora inicio: Hora finalizacién

Maracién:

Hombre de la comunidad:

Lugar de reunidn:

Numero de participantes:

Nombre del animador:

Hombre del redactor:

DESARRQLLOD
= Introduccion
Saludo
3. Motivo de la reunion

Explicar gue la reunidn tiene el propdSgito de
conocer lo gue las madres piensan en relacién al fruto y
gemillas del morro. Determinar si lo conocen, para gué lo
usgan y gque creen gue pagaria 2i lo pudieran comer. También
debe explicarseles porque se estéd llevando a cabo este

estudio y la importancia del mismo. Ademas se debe hacer
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énfasis en que es importante gue colaboren indicando cudles

zon las preparaciones mas comunes en las gue se usa maiz y

el porque se estian haciendo estas preguntas (Debide a la

tegis).

I'ebe indicaéArseles que todas las respuestas que den son

importantes

¥y que lo=s presentes aprenderian unos de otros.

GUIA DE PREGUNTAS

| 5 Informacién scbre uso actual del morro:

a) Conocen ustedes el fruto de morro o jicaro?

b) Se pueden encontrar facilmente estos Arboles
cerca de sus casas?

c) Para qué se usan los Ifrutos de morro en
su comunidad o aldea?

d) Cudl es la época del afio o los meses en que
se cosecha el morro?

e) Qué uso le da usted al morro en su casa?

f) Creen ustedes gque el morro tiene algin
alimento para las personas (refiriéndose al
valor nmatricional)?

= Informacidn =obre usoc potencial:

al Creen ustedes que el morro puede usarse para
preparar comidas o para mezclarlc con otras
comidas?

b} Si indiecan que =i, por qué lo creen?

c) i indican gue no, por qué lo creen?

d) 5i alguien les diera a probar alguna comida
gue lleve harina de morro, se la comerian?
Indicar razones del por qué.

e) En ¢aso ustedes crean que el morro puede

usarse para preparar alimentos, en que



80

preparaciones lo incluiria o con qgué otros
alimentos lo combinarian?
;| Qué otros usos se le podrian dar al fruto de

morro?

%]

Informacién sobre preparaciones en base de maiz

a) Fn qué comidas o© bebidas usan el maiz
(Indicar todas las conocidas)?

b} Cudles sgon las gue mas cocinan en su casa?

c) Indiguen en gué forma las preparan Jjunto con
lag cantidades o recetaz de las gue méAs se

usan?

CIERRE
Finalizar la sesidn agradeciendo la participacidén

v ofreciendo el refrigerio.

Adaptado de Ministerio de Salud Publica/Incap (30)
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Cuadros para tabulacién de la informacién

obtenida a través de grupos foecales

Informacidén sobre uso actual del morro:

a}l Conocen el fruto de morro o jicaro
51 Total
No Total
b} Se encuentran facilmente estos

carca de sus casas

Si Total
No Total

c) Usos de los frutos de morro en su
o aldea?

Fespuestas:

drboles

comunidad

Totales

d} Epoca del afic en gue se cosecha el morro

Respuestas:

Totales



el

)

Uzos domésticos del morro

Respuestas: Totales

Creencias sobre el morro como alimento

para las personas

Respuestas: Totales
51
Mo

]

az

al

2 Informacién =obre uso potencial:

Creencias sobre el morro para preparacion de
comidas

Respuestas: Totales
5i puede ser utilizado
Neo puede ser utilizado

HNo saben



b)

c)

d)

e)

83

Si indiecan que si, por qué lo creen?

Respuestas: Totales

21 indican gue no, por gué lo creen?

Respuesta: Totales

Si alguien les diera a probar alguna comida

gque lleve harina de morro, se la comerian?
Respuestas: Totales
ai

No

No saben

Indicar razones del por qgue.
Por qué gi”?

Respuestas: Totales

Por qué no?

Respuestas: Totales

En caso ustedes crean que el morro puede usarse
para preparar alimentos, en gué recetas o comidas
lo inclulria o con que otreoe alimentos lo

combinarian®

Respuestas: Totales
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£) Otrom uzn= que se le podrian dar al fruto de

morro
Respuestas: Totales
Ji Informacidén sobre preparaciones a base de mailz

a)l Comidas o bebidas en gue se usa el maiz
(todas las conocidas)

Respuestas: Totales

b) Comidas o bebidas que son mas preparadas

diariamente
Respuestas: Totales
c) Hecetas de las comidas o bebidas que mas =se us=an

Respuestas:
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Diagrama de flujo para preparar harinas de morro
Parte A: Harina de semilla

Semilla seca y limpia

1

Tostarla en comal de barro o plancha de metal
a fuego lento (brasas) moviendo constantemente
por espacio de diez minutos o cuando la cascara

comienza a abrirse y aparece la almendra blanca

l

Moler la=s semillas en piedra de moler (dos pasadas)

{ee mas recomendable gue esté la semilla caliente)

!

Moler en molino de mano

(una o dos veces)

L

Pasar por molino de frijoles para lograr textura fina

(26lo si se desea eliminar cascarilla)

l

Colocar en frascos limpios de vidrio oscuros

con tapadera

d

Almacenar en un lugar fresco y seco

Adaptado de: Contreras (9).

a5
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Parte B: Harina intesgral

Frutos maduros

l

Limpieza y quebrado con martillo
Extracecién manual de pulpa v semilla
majarla con mazo de madera
rara homogeneizarla
Colocara en superficie lisa y limpia
como lienzos de plastico o ldmina de zinc
formando capas de 1/4 de pulgada de espesor
Colocar a secado al =sol por
espacio de cuatro a ocho dias en Zacapa
(Cubrir por las nocheg con lienzo seco
o plastico para evitar enmohecimiento)

El material completamente seco debe
tostarse a fuego lento (brasas) en comal de barro
durante 3 minuteos o hasta que la semilla empiece a
abrirse y pueda visualizarse la almendra blanca
Moler en piedra de moler tres veces
o hasta lograr textura fina
Colocar en frascos limpios de wvidrio.
de color oscuro v con tapaders

J

Almacenar en un lugar fresco y seco

Adaptado de: Mendieta (256)
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Caracteristicas organclépticas de las harinas de morro

Parte A: Harina de semilla de morro:

T Informacién general:

Fecha de molienda

Peso de semilla entera: ___ Peso harina

Porcentaje de rendimiento
2 Caracteristicas organcolépticas:

Color

Olor

Sabor,

Textura

£ Dtras informaciones:
Es soluble en agua? Si Ho

Tiempo de coccidén en que adquiere viscosidad?

Parte B: Harina integral de morro:

;e Informacidén general:
Fecha de molienda

Peso de semilla+pulpa humeda: seca:

Peso de harina

Forcentaje de rendimiento
2. Caracteristicas organolépticas:

Color

Dlor

cabor

Textura__ i

i Otras informaciones:

Es soluble en agua? Ei Ho

Tiempo de coccidn en que adguiere viscosidad?



ANEXC 5
Formulario para recolectar informacidn sobre
Caracteristicas Organclépticas de
las Preparaciones Complementadas’

Fecha:

88

Mombre de la Preparacion:

Caracteristicas Organolépticas:
Clor:

Sabor:

Textura/consistencia:

Color:

Apariencia general:

Uheservaciones:
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AMEXDO &

Formulario para la Recoleccidn

de datos de Aceptabilidad de las Preparaciones

Dia  Cddigo Instrucciones: Después de probar

la comida, marque la carita gue meior se adecues a su gusto.

g

-

'f.\ } ME DISGUSTA
MUCHISIMO
\L\‘-___,--"/

s
/ \ NO ME QUSTA

|
f 4 NI ME QUSTA
s NI ME DISQUSTA

<ig ) ME QUSTA

(1
KU ) ME QUSTA
MUCHISIMO

GRACIAS POR SU COLABORACION Il
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ANEXO 7

Cuadros para la tabulacion de datos de Aceptabilidad

Codigo:
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ANEXO 8

Procedimiento para realizar la evaluacidn de

aceptabilidad
e, Se escogeran las 50 panelistas.
i Se acondicionarda el saldn de reunién de manera que

reuna las caracteristicas de un ambiente para panel.

A be presentarsd una preparacidn por dia de estudio. estas
se presentaran segin la asignacidén al azar. S5e utilizaran

los mismos panelistas para diferentes dias de estudio.

4. Cada preparacién se presentarda en platos o vasos segin
las caracteristicas de la misma. e codificardn con los tres

digitos asignadog aleatoriamente.

B 52 daran instrucciones orales sobre el método de

realizacién de la prueba y =e resolveran dudas.

B Cada panelista evaluara las férmulas segun su gusto.

y {8 El panelista recibirda un formulario (Anexo 8) donde
debera tachar o sefialar las caritas que se adeciien a su
gusto vor el alimento preesentado. La HNutricionista de
BENSON o Educadora de DIGESA ayudaran a resolver dudas sobre
la forma de llenar el formulario.

B. A cada panelista =se le proporcionara agua pura v

servilletas.

9. 52 proporcionarid mas muestra 21 lo desea.
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Graficas de Resultados
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ANEXO 10

Valor nutritivo (Energia v Macronutrientes)
contenido en las preparaciones complementadas
con Harina Integral v de Semilla de Morro

Tamalitos =salades complementados con harina de
semilla de morro

Alimentos EHERGIA CHO CHON GRASA
(g) KCal e E E
T7 £ maiz seco 277 BT .2 Tl 2.3
23 g harina semilla 107 3.8 BT 7.8
T g aceite algodén 82 —- - 7
Totales 446 61.0 12.8 17.9

A partir de éstas cantidades, se obtuvieron tres
unidades de tamalito de dozs onzas cada una. Una unidad
proporciona 148 Kcalorias v 4.2 g de proteina.
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Horchata de maiz o chilate complementada con

harina integral de morro

Alimentos ENERGIA CHO CHON GRASA
lg) KCal =1 B E
B2.2 & maiz seco 296 681.0 7.6 3.5
17.8 g harina integral 87 5 e | 3:1 2.9
B2 g azicar 314 81.2 —-= -—
Totales 8697 147.7 107 6.4

S& obtuvo un rendimiento de cuatro vasos (250 cec cada
uno). Cada vaso proporciona 174 kilocalorias y 2.6 gramos

de proteina.

Atol de tres cocimientos complementado con

harina integral de morro

Alimentos ENERGIA CHO CHON GRASA
(g) ECal e E =
82.7 g maiz seco 296 61.0 7.8 3.5
17.8 g harina integral 87 5.5 3.1 2.8
a5 g azucar 363 g94.1 -— et
Totales T46 160.6 10.7 6.4

Al elaborar la preparacidn, s=e obtuvieron cuatro wvasos
de 250 cc cada uno. Cada wvaso de atol proporciona 186
kilocalorias v 2.8 gramos de proteina.



Fresco de masa complementado con harina de

gsemilla de morro

Alimentos EHNERGIA CHO CHON GRASA
(g} KCal =] & g
202 g masa : 277 BY -2 Ton 2.3
23 g harina semilla 107 3.8 L e « 7.6
95 g azucar 363 94.1 - —=
Totales T47 55 1 12.9 10.9

Al elaborar el fresco de masa se obtuvieron cinco ¥
medic wvasos de 250 cc cada uno. Cada wvaso de fresco

rroporciona 135 kilocalorias vy 2.3 gramos de proteina.

Tortillas complementadas con harina de

gsemilla de morro

Alimentos ENERGIA CHO CHOHN GRASA
(g) KCal =4 B e
202 E masa 277 BT.2 T2 3.3
23 g harina semilla 107 3.8 5.7 7.6
Totales 384 61.0 12.9 10.9

Para la elaboracién de tortillas se tuvo un rendimiento
de cuatro unidades de dos onzas (80 gramos) cada una. Cada
unidad de tortillas proporciona 96 kilocalorias y 3.2 gramos

de proteina.
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Atol de masa complementade con harina de

semilla de morro

Alimentos ENERGIA CHO CHON GRASA
(g) KCal E =4 g
202 g masa 277 BT .2 T2 e Sigrc
23 £ harina semilla 107 3.8 5.7 T-8
100 g azlucar 383 99.1 -—= ——
Totales 7687 1861 12.9 10.9

En esta preparacion se obtuvieron cuatro y medio vasos
de 250 cc. Cada wvaso de atocl de masa contiene 170
kilocalorias y 2.6 gramos de proteina.



ANEXO 11

Recetario de Preparaciones Complementadas
con Harina Integral v de Semilla de Morro

Tamalitos salados complementados
con harina de semilla de morro

Ingredientes (para seis unidades)
1 % tazas de masa de maiz

10 cucharadas de harina de semilla de morro
2 cucharadas de aceite de algodén
sal al gusto
tusas para envolver
Utensilios
1 recipiente hondo, 1 cuchara, 1 o0lla mediana, 1

taza, 1 piedra de moler.

Procedimiento
: Remojar las tusas.
I Mezclar bien la masa con la harina de semilla de

morro, la sal y el aceite.
= Dividir la mezcla en seis porciones.
4. Envolver la masa en las tusas.
i Cocinar a ebullicién por media hora.

Tiempo total de preparacidén: 1 hora
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Horchata de maiz o chilate complementada con
harina _integral de morro

Ingredientes (para ocho vasos)
1 taza de maiz crudo
10 cucharadas de harina integral de morro
1/2 taza de aziucar
B wvasos de agua
Utensilios
1 olla mediana, 1 paleta, 1 cuchara, 1 taza, 1 molino
de manco o piedra de moler.
Prepvaracidn
- o Tostar 1 taza de maiz, luego molerlo hasta lograr
que quede fino.
2. Medir 10 cucharadas de harina de maiz tostado.
= 18 Colocar todos los ingredientes en un recipiente
para hacer refresco, luego agregar dos wvasos de agua para
deshacer 21 maiz v la harina de morro, agregar seis vasos de
agua mas.

Tiempo total de Preparacion: 1/2 hora

stol g L ] !
sl : 1 g

Inercdientes (para ocho vasos)
1 taza de maiz crudo
13 cucharadas de harina integral de morro
1/2 taza de azicar
100 wasos de agua
Utensilios
1 olla mediana, 1 paleta, 1 cuchara, 1 taza, 1 molino
de mano o piedra de moler.



Preparacion
i B Tostar 1 taza de maiz.

2. Cocer el maiz tostado con dos tazas de agua hasta
gue esté suave, aproximadamente media hora.

2 Moler el maiz hasta lograr gque guede fino.

3 Colocar el maiz yv la harina de morro en un
recipiente, agregarle una taza de agua para deshacerlo.

4. Poner a hervir una olla con ocho tazas de agua,
agregar una raja de canela.

5. Cuando el agua esté hirviendo, agregar la mezcla
de maiz y morro ¥y el azacar. Dejar hervir por cinco
minutos. luego retirar del fuego.

Tiempo de preparacion: 1 hora

Fresco de masa complementado con harina de
semilla de morro

Ingredientes (para once vasos)
1 1/2 tazas de masa de maiz

10 cucharadas de harina de semilla de morro

1 taza de azicar
U4 i1

1 olla mediana. 1 paleta, 1 cuchara, 1 taza, 1 molino
de mano o piedra de moler.
Preppracion

: KN Colocar la masa y la harina de semilla en un

recipiente, agregar dos vasos de agua v mezclar.

e En un recipiente grande (pichel) colo
car la mezcla ¥ el azlcar, agregar el agua restante ¥
agitar.

Tiempo de prevaracion: 1/2 hora
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Tortillas complementadas con harina de
semilla de morro

Ingredientes (para ocho unidades peqguehas)
1l 1/2 tazas de masa de maiz
10 cucharadas de harina de semilla de morro (s=in

cascarilla)

Utengilios

1 taza, 1 cuchara. 1 comal, 1 piedra de moler.
Procedimiento _

o B Mezclar la masa con la harina de semilla., pasar la

mezcla por la piedra de moler para asegurar gque guede

homogénea.
2z Dividir la masa en ocho pedazos.
= Tortear la masa y colocarla en comal.

Tiempo de preparacion: 1/2 hora

Atol de masa complementado con harina de
semilla de morro

Ingredientes (para ocho vasos)

1 1/2 tazas de masa de maiz
10 cucharadas de harina de semilla de morro
1 taza de azicar
10 vasos de agua
Canela al gusto
Utengilios
1 olla mediana, 1 paleta., 1 cuchara. 1 taza, 1 molino

de mano o piedra de moler.

Preparacitn
: ot Colocar la masa y la harina de morre en un

recipiente, apgregarle dos tazas de agua para deshacer la

masa .



i

L Foner al fuego una olla con ocho vasos de agua v

canela, dejar gque el agua hierva.

2. Cuandc esté hirviendo el agua, agregar la mezcla

de masa y semilla de morro y el azicar, dejar hervir por

cinco minutos, luego retirar.

Tiempo de preparacidn: 1/2 hora

Medidas caseras aproximadas de la mezcla Maiz:Morro

5 ecucharadas rasas de : 5 cucharadas rasas de harina

maiz molido de semilla o integral de morro

374 taza de masa de maiz : 5 cucharadas rasas de harina

de semilla o integral de morro

HMedidas Egquivalentes en onzas de la mezcla Maiz:Morro

2 1.2 onzas de maiz molido: 1 onza de harina de semilla
o harina integral de morro

8 1.2 onzas de masa de maiz:1l onza de harina de semilla
o harina integral de morro
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