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I. RESUMEN

El presente estudio evalu6 la factibilidad de incorporaciéon de la leche de soya a la
dieta de la poblacion de San Juan Chamelco, ya que la Asociacién de Desarrollo Integral
de Mujeres Chamelquenas - ADICOM - actualmente produce leche de soya. La
factibilidad se evalu6 en términos de: posibilidad de sustituir el liquido, parcial o
totalmente, por leche de soya, en las bebidas que frecuentemente consume la poblacion,
nivel de aceptacion de las bebidas con leche de soya por parte de nifos y adultos y
creencias sobre la leche de soya.

Las bebidas que tuvieron mayor frecuencia de consumo fueron a las que se les agregd
leche de soya, siendo las siguientes: atol de Incaparina, arroz con leche, atol de avena
(mosh) con leche, bebida de soya y chocolate, helados de leche de soya con sabor artificial
y leche de soya con frutas.

Cada una de las bebidas se preparé sustituyendo el 50% y 100% del liquido base, por
leche de soya, realizandose una prueba piloto de aceptabilidad con las mujeres adultas,
para seleccionar las de mejor aceptabilidad. Posteriormente se realizo6 una prueba de
aceptabilidad con nifios y adultos de la comunidad.

Las preparaciones con mayor aceptacion en los adultos fueron: Incaparina con leche
de soya, el mosh con 50% de leche de soya y 50% de leche de vaca y la bebida de leche de
soya con chocolate. En los nifios fue bien aceptado: la Incaparina con leche de soya, mosh
con 50% de leche de soya y 50% de leche de vaca, helados de leche de soya con fruta y
helados de leche de soya con sabor artificial.

Maés de la mitad de las personas entrevistadas informaron que toda la familia
consume leche de soya cuando la tienen disponible, que es un buen alimento tanto para
nifilos como para adultos y que no les causa molestias estomacales. El precio de la leche de

soya es comparable con el precio que pagan por otro tipo de bebidas.



Se concluye que es posible incorporar la leche de soya a la dieta de la poblaciéon de
San Juan Chamelco ya que al menos siete preparaciones tienen aceptabilidad cuando se
elaboran con leche de soya; ademads, las personas tienen conocimientos sobre las
propiedades nutricionales y otras bondades de la leche de soya; y no existen factores
culturales que limiten su consumo como una alternativa nutritiva y econdmica en el

patron alimentario de la poblacion.



II. INTRODUCCION

El problema alimentario-nutricional en Guatemala es de enorme magnitud y
trascendencia. Segun la Encuesta Nacional de Salud Materno Infantil de 2002, las regiones
nor-occidente y norte son las mas afectadas, segtn el indicador talla para edad en nifios y
ninas de tres a 59 meses con un 68.3% y 61% respectivamente. También en éstas regiones,
el retardo en talla de las mujeres en edad fértil es el mas elevado a nivel nacional, con un
promedio de 145.9 cm en la region norte y 146.6 cm en la region nor-occidente; éste es un
indicador indirecto que refleja el efecto acumulado en el tiempo sobre las variables
genéticas y ambientales que repercuten en la salud materno-infantil, siendo la talla
materna un factor de riesgo fuertemente asociado con bajo peso al nacer (19).

Entre las intervenciones que se han utilizado para promover la seguridad alimentaria-
nutricional estan los proyectos de produccién de alimentos, tanto para consumo nacional
como para exportacion, a través de organismos gubernamentales y no gubernamentales.
Igualmente, la producciéon de nuevos alimentos son de beneficio para la poblacion,
principalmente si mejora el valor nutritivo de los tradicionales; esto lleva consigo el
analisis de variables como la aceptabilidad y el consumo del alimento por las personas.

En esta investigacion se evalud la factibilidad de incorporar la leche de soya en la
dieta de la poblacion de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Para lograrlo primero se
identificaron las preparaciones susceptibles de incorporarles leche de soya y su frecuencia
de consumo y asi realizar las reformulaciones correspondientes.

Con las nuevas recetas se realizaron pruebas de aceptabilidad en la poblacion objetivo
y simultaneamente se identificaron algunos factores culturales, econémicos y de salud que
podrian determinar el consumo de leche de soya en el hogar, ya que ésta no forma parte

de la dieta habitual de la poblacion.
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Con los resultados del estudio, se pretende apoyar a las mujeres organizadas en la
Asociacion de Desarrollo Integral de Mujeres Chamelquefias - ADICOM - que es una
forma en que - CARE - a través de proyectos de desarrollo, promueve la seguridad

alimentaria — nutricional en la poblacién de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.



III. ANTECEDENTES

A. Seguridad Alimentaria y Nutricional

La seguridad alimentaria y nutricional (SAN) se refiere al estado en que todas las
personas gozan de forma oportuna y permanente, de acceso a los alimentos que necesitan
en cantidad y calidad para su adecuado consumo y utilizacion bioldgica, garantizandoles
un estado de bienestar que coadyuve a alcanzar su desarrollo humano, sin que ello
signifique un deterioro del ecosistema (21,25).

El concepto de la SAN considera cuatro elementos basicos que son: la disponibilidad,
el acceso, el consumo y la utilizacion bioldgica de los alimentos. En ese sentido, la SAN
requiere que los alimentos sean accesibles econdmica y socialmente a toda la poblacion, es
decir que puedan ser comprados o producidos y que el nivel educativo y de informacién
de la poblacién le permita tomar las decisiones mds adecuadas sobre el uso y distribucién

intrafamiliar de los alimentos (21,24,33).

1. Disponibilidad de alimentos

Este es el aspecto basico de la SAN a considerar a nivel nacional, regional, local,
familiar e individual. Existe seguridad en cuanto a disponibilidad de alimentos se refiere,
cuando los recursos alimentarios son suficientes para proporcionar una dieta adecuada a
cada persona, independientemente de la procedencia del alimento (produccién local,
importaciones o donaciones). La necesidad de adopcion de tecnologias para la
diversificacion de cultivos por parte de los productores y de las personas que utilizan los
alimentos para autoconsumo, es determinante para la disponibilidad de alimentos.
También resultan determinantes los métodos de almacenamiento, la infraestructura vial,
los sistemas de comercializacion y los factores ambientales, incluyendo los fenomenos

naturales (20, 22,25).



2. Acceso alos alimentos

El acceso a los alimentos puede analizarse desde el punto de vista fisico,
econoémico y social. El acceso fisico corresponde a la disponibilidad material de los
alimentos, para que se encuentren al alcance de la poblaciéon y puedan ser utilizados
libremente. El acceso econdmico se refiere a la capacidad econdémica para adquirirlos
cuando fisicamente son accesibles involucrando la existencia de fuentes de trabajo, el
ingreso familiar, el tamafio de la familia, la cantidad de dinero que se destina para la
compra de alimentos y su costo (20, 21,25). Desde este punto de vista, el alimento es un
bien y el acceso al mismo depende de los mismos factores que determinan el acceso a otros
bienes (21).

El acceso social se refiere al conocimiento del valor nutritivo de los alimentos,
de sus preparaciones y a los hdabitos culturales que influyen en la decisiéon de adquirir y

consumir determinados alimentos, cuando esta presente el acceso fisico y econdmico.

3. Utilizacién biolégica de los alimentos

Como y cudnto aprovecha el cuerpo humano los alimentos que consume, esta
condicionado por el estado nutricional y de salud de las personas. El estado de salud esta
condicionado por el acceso a servicios de salud, disponibilidad de los servicios basicos
como agua potable y sistema de eliminacion de excretas; higiene personal e higiene de los
alimentos.

Otros factores de riesgo que afectan la utilizacion bioldgica de los alimentos son
los cambios en los estilos de vida de la poblacién, que a su vez afectan la alimentacion; la
actividad fisica, el ambiente de trabajo y la practica de habitos nocivos para la salud

(tabaquismo, alcoholismo, drogadiccidn) (20, 22,25).

4. Consumo de alimentos

El consumo de alimentos esta principalmente afectado por la disponibilidad y el

acceso; ademads, por las costumbres, tradiciones y hdbitos alimentarios. Los



conocimientos y prdacticas de seleccidon, preparacion y distribucion intrafamiliar de
alimentos, asi como los efectos de la propaganda y comercializaciéon de alimentos
industrializados, el acceso de la poblacion a los mismos y los cambios en la capacidad
adquisitiva (22,24).

Para comprender las posibles causas de una inseguridad alimentaria y
nutricional de una poblacion, se han definido una serie de modelos analiticos causales que
han facilitado no solo la comprensién del problema, sino también han sido de gran
utilidad para el desarrollo de diagndsticos que van encaminados hacia las politicas de
alimentacion y nutricion (18,20).

La Figura 1 presenta un ejemplo del modelo analitico causal de la inseguridad

alimentaria.

5. Medicidon de la seguridad alimentaria v nutricional

Existen diversas variables e indicadores que permiten seguir la evolucion del
nivel de seguridad alimentaria y nutricional de determinados grupos de poblacion. Para

captarla en sus multiples matices se necesita lo siguiente:

a) Indicadores de disponibilidad de alimentos
i. Suministro medio de energia alimentaria (SEA) - El SEA por persona,
refleja la disponibilidad de alimentos para el consumo humano.
ii. El porcentaje del SEA que es cubierto con cereales, raices y tubérculos -
Indica el grado de dependencia de la alimentaciéon con respecto al producto basico mas
importante y por consiguiente, la calidad media de alimentaciéon para la poblacién
nacional.
iii. El porcentaje de la poblacion subnutrida - Ofrece informacion sobre el
numero de personas dentro de una poblacion cuya ingesta de energia alimentaria es

inferior a sus necesidades minimas (16,26). Segin FAO, cuando es menor de 1900 Kcal.



Figura No. 1

Arbol de problemas de la Inseguridad Alimentaria - Nutricional
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La disponibilidad de alimentos también puede medirse mediante
indicadores de oferta y demanda, es decir en términos de cantidades de alimentos
disponibles con respecto a las necesidades nutricionales.

Para estimar la disponibilidad de alimentos, uno de los instrumentos mas
usados son las hojas de balance, las cuales ofrecen informacion sobre produccion de
alimentos para consumo humano y animal, cantidad importada y exportada, que se puede
utilizar para el registro continuo de pardmetros cuantificables de la situacion de la oferta y
la demanda de alimentos y partiendo de ellos, se pueden realizar evaluaciones objetivas

de los déficit o excedentes de alimentos (26,31).

b) Indicadores de acceso a los alimentos - El conocimiento y analisis del acceso
real a los alimentos que poseen los diferentes sectores de la poblacion, permite determinar
grupos mas o menos vulnerables, precisar niveles de desnutricion y conocer sus causas
para orientar acciones concretas.

Para medir el acceso a los alimentos se pueden utilizar diferentes
instrumentos, uno de los mas utilizados en América Latina es la canasta basica de
alimentos, la cual sirve para establecer montos de abastecimiento global alimentario,
constituyendo uno de los componentes indispensables para poder aplicar junto con la
informacién de ingresos, el establecimiento de lineas de pobreza y pobreza extrema
(26,32).

A partir de la canasta basica de alimentos y la informacién que utiliza

pueden construirse diferentes indicadores como:

i. Costo de la canasta basica de alimentos en relacion con el salario minimo
-El costo de la canasta se calcula con facilidad sobre la base de los precios oficiales que
tengan los alimentos, dichos precios deben obtenerse oficialmente y con una frecuencia
prefijada. Al relacionarlo con el salario minimo permite conocer el alcance del salario para

cubrir necesidades basicas de alimentos (26).
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ii. Valor de los productos basicos y de una canasta en término de horas de
trabajo equivalentes remuneradas al salario minimo - Una unidad de medida utilizada
para este analisis es el tiempo de trabajo, es decir las horas, pagadas al salario minimo, que
son necesarias para comprar al por menor los alimentos. A partir de la canasta de
alimentos puede obtenerse este indicador que mide marginalidad social y riesgo
nutricional. Las familias cuyos ingresos per capita no exceden al doble del costo de la
canasta basica de alimentos, se les cataloga por debajo del limite de pobreza, mientras que

aquéllas que no alcanzan este costo se les consideran como indigentes (26).

c) Indicadores de utilizacion biologica de los alimentos - La seguridad
alimentaria y nutricional, no puede evaluarse solamente con indicadores de disponibilidad
y acceso, pues el objetivo final, es llegar a un andlisis integral de la utilizacion bioldgica de
los alimentos que repercute en el estado nutricional de la poblacién. Se reconoce que el
estado nutricional no depende solamente de la seguridad alimentaria y nutricional, pero
en conjunto, el estado nutricional es una expresion reconocida de calidad de vida, que esta
muy influido por ella. Los indicadores mas adecuados son los que reflejan una historia
nutricional. Entre ellos los mas utilizados son:

i. Porcentaje de nifios con bajo peso al nacer (menos de 2 500 g).

ii. Porcentaje de nifios menores de 5 afios con desnutricion.

iii. Porcentaje de escolares con déficit de talla para la edad en relacion con
los valores de referencia.

iv. Tasas de mortalidad infantil y preescolar.

v. Porcentaje de adultos con déficit energético cronico, seguin el indice de

masa corporal (14,26).

d) Fuentes de informacion - Las fuentes de informacion utilizadas permiten
seguir la situacion alimentaria y nutricional a lo largo del tiempo, las de uso mas frecuente

son:
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i. La vigilancia alimentaria y nutricional, que permite detectar los cambios
en ciertas variables que se producen en un tiempo determinado, en grupos vulnerables.

ii. Encuestas cuantitativas sobre consumo de alimentos, las cuales se realizan
generalmente a nivel familiar.

iii. Encuestas de ingresos y gastos, que se realizan sobre todo donde no
existen encuestas de consumo.

iv. Encuestas rapidas, sobre ingesta de alimentos, sobre todo con el fin de

obtener informacion cualitativa y algunas variables socioeconémicas de interés.

6. Iniciativas de seguridad alimentaria v nutricional

En Centroamérica, una de las principales iniciativas de SAN se formuld en
octubre 2000, cuando los presidentes centroamericanos reconocieron la importancia de la
SAN, en términos de: la equidad alimentaria y nutricional, la prevencion y mitigacion de
desastres, la situacién nutricional de nifios, nifias, adolescentes y mujeres en edad fértil, la
educacion permanente, la defensa de la lactancia materna, el suministro de
micronutrientes a los grupos mds vulnerables y la integracion de la SAN en procesos e
iniciativas de desarrollo local (14,23).

Diversas organizaciones internacionales constantemente promueven iniciativas
para ayudar a los paises a utilizar de manera mas sistematica métodos para recoger,
compilar y difundir informaciéon para contribuir con la seguridad alimentaria y
nutricional de la poblacion (17).

La ejecucion de programas y proyectos a nivel local, procurando que la
aplicacion de los recursos garantice un claro abordaje de sostenibilidad de los mismos,
también forma parte de las iniciativas para garantizar la produccion y disponibilidad de
alimentos, como parte de la seguridad alimentaria y nutricional (24,25).

Algunas de las iniciativas se mencionan a continuacion:
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a) “La vision de la alimentacion, la agricultura y el medio ambiente en el afio

2,020” es una iniciativa del Instituto Internacional de Investigaciones sobre Politicas

Alimentarias (IFPRI) para alimentar al mundo, reducir la pobreza y proteger el medio
ambiente.

El IFPRI es parte del grupo consultivo sobre investigaciones agricolas

internacionales (CGIAR), una red mundial de investigaciones agricolas (6).

b) El Programa de Lucha contra el Hambre constituye un elemento esencial
de la aportacion de la FAO al Proyecto de Desarrollo del Milenio y a la estrategia para
alcanzar las Metas de Desarrollo del Milenio.

El Programa se basa en un planteamiento de doble componente para la

reducciéon del hambre (6).

i. El desarrollo agricola y rural sostenible destinado a prestar apoyo y
mejorar los medios de vida de los grupos mas pobres y mas vulnerables.
ii. Programas destinados a mejorar el acceso directo de los mas necesitados a
los alimentos y la nutricion.

Los dos componentes se refuerzan mutuamente, el primero crea
posibilidades para reducir el nivel de pobreza y de hambre; el segundo les proporciona
una nutricion suficiente para que puedan mejorar las posibilidades de desarrollo (6).

c¢) El Instituto de Nutricion de Centro América Y Panama -INCAP- desde
1993 tiene el mandato de la XIV reunién de presidentes de Centroamérica, de promover la
iniciativa centroamericana de Seguridad Alimentaria y Nutricional como estrategia para la
reduccion de la pobreza y la promocion del desarrollo humano (25).

Para cumplir con este mandato el INCAP se articula con las fuerzas vivas
de la sociedad centroamericana, buscando con ello mayor incidencia en la situaciéon

alimentaria y nutricional, asi como mayor impacto en las acciones.
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Las orientaciones estratégicas y programaticas institucionales propuestas
por el INCAP, para el periodo 2001-2010 se fundamentan en el analisis del entorno

politico, econdmico, ambiental y social de los paises de la region.

d) CARE ha trabajado en Guatemala desde el ano de 1959. Actualmente
dentro del Programa de Mejoramiento de Seguridad Alimentaria -PROMESA- ha
impulsado programas de desarrollo comunitario que incluyen programas de salud
materno-infantil, salud reproductiva, agua y saneamiento, desarrollo de la sociedad civil,
microempresas, sostenibilidad agricola y agrosilvicultura. El enfoque principal de su
iniciativa de trabajo es combatir la inseguridad alimentaria y sus causas subyacentes que
se identifican como: extrema pobreza, falta de acceso a los servicios de salud, baja
produccion de alimentos, ingresos econdmicos insuficientes, deficiencia en la participacion
ciudadana y en los procesos de produccién microempresarial.

Su trabajo lo realiza a través de un enfoque geografico, ubicandose en cinco
departamentos de mayor vulnerabilidad a la inseguridad alimentaria y nutricional, que

son: Alta Verapaz, Solold, Huehuetenango, San Marcos y Quiché (11).

B. Factibilidad de Proyectos

Para asegurar la sostenibilidad de un proyecto es importante realizar previamente
un estudio de factibilidad, que consiste en analizar el entorno en el que se podria llevar a
cabo un proyecto, para determinar el tipo de inversion que se debe realizar y cuanto valor
o beneficio puede generar a la organizacion o a la misma sociedad. De ese modo se analiza
el proyecto para determinar su potencial (28).

La finalidad de un estudio de factibilidad es disminuir los riesgos de la decision a
tomar, es decir, busca mejorar la calidad de la informacion que tendra a su disposicion la
autoridad que deberd decidir sobre la ejecucion de un proyecto. Ademas se adicionan

elementos que permitan elegir entre un conjunto de alternativas preseleccionadas,
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realizando evaluaciones técnicas y econdmicas, con el fin de definir cudl es la mejor
alternativa del proyecto y descartar las restantes (28,43).

El estudio de factibilidad se profundiza en cuanto a los costos y beneficios que se
pretenden alcanzar en el proyecto, incluye un estudio de mercado, tanto técnico como
administrativo, legal y financiero, asi como un estudio de evaluacion de impacto
ambiental; todo ello con el objetivo de medir y valorar, en la forma mas precisa posible,

sus beneficios y costos (28,38).

1. Factibilidad de proyectos de produccién y comercializacion de productos

agricolas

Algunos proyectos de produccion y comercializacion de productos agricolas en
Guatemala tienen como objetivo primordial lograr la seguridad alimentaria nutricional de

la poblacién (21).

a) Productos agricolas para generacion de Ingresos - Uno de los productos
agricolas de los que se han realizado estudios de factibilidad en Guatemala, es la
produccion de café pergamino en el departamento de Huehuetenango. El proyecto se
visualiza como un medio adecuado para preservar y mejorar las condiciones ambientales
de la region; ademads es importante porque genera empleo para los pobladores de las
comunidades, lo cual, a mediano y largo plazo representa la seguridad alimentaria

nutricional para la poblacion (20).

b) Productos agricolas para mejorar disponibilidad y consumo - Los estudios
de factibilidad de proyectos enfocados a la produccion y comercializaciéon de un alimento,
surgen generalmente del interés del desarrollo econdmico y social de un grupo u
organizacion.

La problematica se fundamenta en que el cultivo y cosecha de productos

agricolas, ademas de utilizarse para el autoconsumo, el excedente se comercializa, pero
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esta comercializacion se realiza con intermediarios, teniendo como efecto precios
demasiado bajos que no les permite recuperar sus costos, por lo que se pretende que los
productores realicen ventas directas, dando un valor agregado al alimento a través de

proyectos sostenibles para mejorar los ingresos (28,36,43).

c) Productos agricolas con un valor agregado - Cuando se le da un valor
agregado a un alimento determinado, lleva consigo el analisis de variables que intervienen
en la factibilidad; como son la aceptabilidad y el consumo del alimento por las personas.

En general, en este tipo de proyectos se debe evaluar el impacto ambiental
desde el punto de vista nutricional, que se refiere a identificar factores que intervienen en
los habitos y costumbres alimentarias de la poblacion, asi como los que podrian beneficiar

o perjudicar la salud de la poblacion (36,43).

2. Factibilidad de proyectos de produccién y comercializaciéon de alimentos

Uno de los alimentos de mayor comercializaciéon a nivel mundial es la soya,
catalogado como un alimento funcional por su contenido proteico de alto valor bioldgico,
por lo que se ha utilizado en proyectos de salud para mejorar la alimentacion y nutricién
de las personas (4,36).

La soya se ha incorporado facilmente a la dieta porque se le ha dado un valor
agregado al elaborar pastas, cereales, productos de panificacidn, carnicos y lacteos. Asi
pues, se han evaluado diferentes formas de procesamiento de leche de soya y la aceptacion
del producto por el publico, realizando estudios de factibilidad para la produccion de
leche a pequena escala y utilizarla como suplemento nutricional en el desayuno escolar (3,
13,29).

Asi mismo, para poder incorporar un nuevo alimento a determinada poblacion,
es necesario conocer el consumo actual de alimentos y determinar la aceptabilidad del que

se pretende incorporar.
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a) Aceptabilidad de alimentos - Las pruebas de aceptabilidad se emplean
para determinar el grado de aceptacion de un alimento en cuanto a compra y consumo,
indicando el posible uso del producto. Estas pruebas se llevan a cabo con grupos de
consumidores y posibles usuarios; por lo general, se entrevistan de 100 a 500 personas, en
lugares donde hay afluencia de personas como mercados, escuelas, centros comerciales o
comunitarios, incluso en los hogares de los consumidores. Se debe tomar en cuenta que
debe ser un grupo representativo de acuerdo a los objetivos de estudio (17,44).

Los resultados se utilizan para predecir actitudes de una poblacion

determinada sobre el producto y el comportamiento de este en el mercado (7,34,44)

b) Consumo del alimento - El conocimiento de la ingesta de alimentos en una
poblacion, es de vital importancia para conocer su estado nutricional y poder planificar
programas de intervencidon, de forma coherente y de acuerdo con sus necesidades;
también sirve para investigar las interrelaciones del estado nutricional con el estado de
salud de la poblaciéon. Un estudio sobre consumo de alimentos ademas es ttil para
identificar deficiencias o excesos dietéticas que puedan estar contribuyendo con
desordenes nutricionales; para conocer hdbitos y patrones alimentarios, para la
formulacion de programas de orientacion al consumidor o para conocer su
comportamiento frente a nuevos productos, asi como para evaluar el efecto de los
programas con objetivos alimentario-nutricionales (41).

La medicion de la ingesta de alimentos en individuos y en poblaciones se
realiza mediante diversos métodos o técnicas que difieren en la forma de recoger la
informacién y en el periodo de tiempo que abarcan. La seleccion de un método de
evaluacién de la ingesta alimentaria u otro, dependerd fundamentalmente de los objetivos
del estudio, de la poblaciéon, de los recursos disponibles, de las caracteristicas
demograficas de la poblacién, de los recursos materiales, humanos y financieros, asi como

el disenio metodoldgico del estudio (26,41).
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Si se desea evaluar el consumo actual y habitual de alimentos en un grupo
de personas calculando una media del mismo, se puede utilizar el recordatorio de 24 horas
o registro de un solo dia, si bien es preferible recoger dos recordatorios por lo menos en
una parte de la muestra, siempre que todos los dias de la semana estén adecuadamente
representados en el muestreo. El mejor método para estimar el patréon de consumo
alimentario de un grupo, es el cuestionario de frecuencia de consumo, siempre que sea un
cuestionario semicuantitativo (31,32).

En la actualidad, las encuestas alimentarias resultan de gran importancia
para decidir sobre la priorizacion de acciones, publicas o privadas, orientadas a evitar un
mayor deterioro de la situacion alimentaria, consecuencia de una crisis econdmica
generalizada. Por lo tanto, las razones para querer conocer qué comen las personas son
muchas y variadas, también son multiples los propodsitos de los estudios de consumo de
alimentos y variadas las metodologias que se pueden utilizar. Por ello es necesario definir
claramente las interrogantes que se pretenden responder, para decidir sobre el método a

aplicar (7,41,44).

C. Valor Nutritivo de la Soya

El frijol de soya es una semilla compuesta de una cédscara, un hipocotilo y dos
cotiledones. Es considerado como oleaginosa debido a que tiene un alto contenido de
lipidos (20%). Ademas tiene un 40% de proteina, 25% de carbohidratos, 10% de agua y 5%
de cenizas; considerando como sus principales componentes nutritivos la proteina y
lipidos. Los lipidos de la soya, contiene un 61% de &cidos grasos poliinsaturados,
destacandose su alto contenido de acido linoleico; 24% de monoinsaturados y 15% de
acidos grasos saturados. Otros componentes de la grasa de la soya son: la lecitina (2%) y el
tocoferol (0.15 - 0.21%) (2, 8, 13, 39). En la tabla No. 1 se presenta el valor nutritivo de la

soya.
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Tabla No. 1
Valor nutritivo de la soya (100 g)

Componente Unidad de medida Cantidad
Energia Cal 398
Humedad % 9.2
Proteina g 33.4
Grasa g 16.4
Carbohidratos g 35.5
Fibra g 9.3
Ceniza g 5.5
Calcio mg 222
Fosforo mg 730
Hierro mg 11.5
Tiamina mg 0.88
Riboflavina mg 0.27
Niacina mg 2.2

Fuente: INCAP. 1996. Tabla de composicién de alimentos de Centroamérica.

Por su calidad nutricional y sus componentes, la soya es catalogada como un
alimento funcional. La Academia Nacional de Ciencias de Estados Unidos ha definido los
alimentos funcionales como alimentos que “engloban productos potencialmente
saludables” en los que se incluye “cualquier alimento o ingrediente alimenticio
modificado que pueda proporcionar un beneficio a la salud, ademas de los nutrimentos”
(38). La soya es un ejemplo de alimento funcional ya que contiene sustancias que

proporcionan beneficios a la salud, entre ellos la proteina, las isoflavonas y la lecitina.

1. Proteina
El consumo de la proteina de soya contribuye a la prevencién de algunas
enfermedades cronico-degenerativas. Estudios han revelado que en personas con

hipercolesterolemia, el consumo diario de 25 a 50 gramos de proteina de soya, disminuye
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las concentraciones de colesterol de lipoproteina de baja densidad, en un 10%
aproximadamente (27,30).

Debido a su contenido de aminodcidos esenciales, con excepcion de los
azufrados, la proteina de soya es excelente para realizar mezclas vegetales y mejorar la
calidad proteica de preparaciones en combinacion con granos o cereales, ya que es una
buena fuente de lisina, aminodcido esencial limitante en la mayoria de la proteina de los

cereales (35,37,42).

a) DPerfil de aminoacidos - Las proteinas de soya contienen todos los
aminoacidos necesarios para la nutricion humana. La composicion de la proteina de soya,
es muy parecida a los patrones de aminodacidos de las fuentes proteinicas de origen

animal. En la Tabla 2 se encuentra la composicion detallada de diferentes productos de

soya (5,15).
Tabla No. 2
Perfil de aminoacidos de productos de soya en comparacion con
el patron de referencia y fuente proteinica de origen animal
mg de aminoacidos por gramo de proteina
Aminoacido FAooMS I Hueve Harina de | Aislado de | Concentrad
soya soya o de soya

Isoleucina 40 54 53 48 47
Leucina 70 86 77 81 80
Lisina 55 70 63 65 65
Cisteina 35 57 32 27 27
Tirosina 60 93 82 92 91
Treonina 40 47 40 38 43
Tripsina 10 17 14 14 14
Valina 50 66 52 48 50

Fuente: (5)
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b) Digestibilidad - Las investigaciones llevadas a cabo con animales y seres
humanos han demostrado que las proteinas de soya son comparables en cuanto a su
digestibilidad con otras proteinas de alta calidad, como las de la carne, la leche, el pescado
y el huevo. La digestibilidad de los concentrados y aislados de proteina de soya se

encuentra en un rango de 91 a 96%, el cual es comparable a la de la leche de vaca (42).

2. Isoflavonas
Son sustancias de tipo flavonoide que se encuentran en concentraciones de 1-4
mg/g de grano seco de soya. Su efecto es como de un estrogeno débil y se ha comprobado
que reduce el riesgo de cardiopatias y la resorcion o6sea (27). También actiian como
antioxidantes, bloqueadores de carcindgenos o supresores de tumores y ejercen una accién
protectora contra los canceres relacionados con hormonas al reducir la fijacion del

estrogeno en sitios receptores (27).

3.  Lecitina
Aunque la lecitina de los alimentos se ha utilizado de manera empirica para
reducir el riesgo de hiperlipidemia, adn no se ha concluido sobre el tema para afirmar
dicha hipodtesis. Sin embargo se recomienda que las personas sanas utilicen fuentes
alimentarias de lecitina como la soya, en vez de suplementos de lecitina purificados

(27,30).

D. Leche de Soya
Se describe como leche de soya a la emulsién de color blanco que se parece a la leche
de vaca, derivado de la coccién y procesamiento del frijol de soya entero u otros sélidos

de calidad comestible de proteina de soya, en agua (40).
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1.  Valor nutritivo

Para que la leche de soya tenga un valor nutritivo significativo, debe contener
un minimo de 3% de proteina, 1% de grasa, 2.2% de carbohidratos y 14% de solidos
totales. En la tabla No. 3 se comparan los componentes nutricionales de la leche de soya
con los de la leche de vaca.

La leche de soya es importante como fuente proteinica en los paises en

desarrollo donde la deficiencia proteica es una de las causas principales de la desnutricién

(3,39,40).

Tabla No. 3
Composicion nutricional de leche de soya y leche de vaca (100g)
Componente Leche de Soya* Leche de Vaca
Agua (g) 88.6 88.6
Proteina (g) 44 29
Grasa (g) 25 3.3
Carbohidratos (g) 3.8 4.5
Energia (Kcal) 52.0 59.0
Calcio (mg) 18.5 100.0
Foésforo (mg) 2.5 36.0
Hierro (mg) 1.5 0.1
Tiamina (mg) 0.08 0.04
Beta caroteno (mcg) 7.5 (ER) 28
Riboflavina (mg) 0.11 0.20
Niacina (mg) 0.25 0.10
Acido Ascorbico (mg/g) 216 1

ER= Equivalente de retinol

Referencia: (5) *Dependiendo de la forma de preparacion, tipo y cantidad de la materia
prima, puede variar la cantidad de grasa que se puede reducir con los aislados y
texturizados, hasta 1.5 g/100 g. Los demas valores han sido estandarizados.
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2. Productos para la elaboracion de la leche de soya

La leche de soya comercial puede prepararse con diferente materia prima, en la
que se incluye soya integral, soya descascarada, harina de soya y aislado de proteina de
soya.

a) Soya integral - No existe una norma definida respecto a la calidad de la
semilla de soya para preparar la leche, sin embargo, la mayoria de los productores de
leche de soya buscan una soya con un alto contenido proteico, una semilla grande, con un
recubrimiento de semilla e hilio claro; ello para producir una leche con color similar al de
la leche de vaca. De un grano de soya de baja calidad resulta una leche con un sabor, color

y vida de anaquel deficientes.

b) Harina de soya - La harina de soya puede prepararse moliendo o
descascarando la soya para obtener un polvo fino. La harina de soya sin calentar activa las
enzimas lipoxigenasas, las cuales ocasionan inmediatamente el sabor afrijolado cuando
son dispersadas en agua fria; aunque el uso de harina de soya con enzimas activas o
inactivas es apto para producir leche de soya, especialmente cuando no hay disponibilidad
de sistemas de refrigeracion eléctricos, es necesario inactivar estas enzimas para que la
mayor parte de factores flatulentos de la harina de soya no sean transferidos a la leche.

Sin embargo, el sabor afrijolado puede reducirse hasta cierto punto al
dispersar la harina de soya no calentada en agua o vapor (calientes) a fin de inactivar las
enzimas. Asimismo, al tostarla durante 20 minutos, disfraza el sabor marcadamente

afrijolado, a un sabor mas deseable.

c) Aislado de proteina de soya - La leche de soya preparada a partir de esta
materia prima, no contiene factores de flatulencia, debido a la ausencia de la rafinosa y
estaquiosa en el aislado, ademds de no tener los sabores tipicos a soya. El proceso de
preparacion de la leche con este producto es sencillo y su tiempo de produccién es breve,

ya que el tratamiento con 4lcalis, clarificacion, acidificacién, lavado neutralizado y secado,
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se realizd para obtener el aislado de proteina de soya. Si el aislado de soya se emplea en
férmulas infantiles a base de soya, se requiere de una fortificacion de ciertos minerales,
vitaminas, aminodcidos y otros ingredientes indispensables. El aislado de proteina de soya
tiene un alto costo, por lo tanto, el costo de produccidon de la leche es mas elevado que

cuando se usa la soya integral (1, 3, 5).

3. Métodos de produccién

La produccién de la leche de soya debe estar orientada a lograr un producto
aceptable al consumidor, nutritivo, de buena calidad, con un alto rendimiento y a bajo
costo. Para alcanzar dichas caracteristicas se pueden usar combinaciones de algunos
métodos de produccion como los que se muestran en el Anexo 1 (1, 5).

Aunque existen varios métodos de produccion de la leche de soya a nivel
comercial que siguen un diagrama de flujo como el que se presenta en el Anexo 1 A, el
método mas utilizado es el artesanal (Anexo 1 B), el cual se inicia con el remojo en agua
del grano de soya integral durante toda la noche, posteriormente se muele, se filtra y
cuece. La soya remojada contiene enzimas activas de lipoxigenasa (enzimas responsables
del metabolismo del 4cido araquidonico, presente en la lecitina) que ocasionan un sabor
afrijolado muy fuerte en la leche de soya durante la molienda.

La preparacion de leche de soya también puede hacerse a partir de productos
de proteina de soya, con el proposito de mejorar la tecnologia de produccion y la calidad,
haciéndola més compatible con otros ingredientes, ademas de poder adaptarse a cualquier

paladar (1, 5, 35).

4. Vida de anaquel

La leche de soya empacada en envases tetra-pack puede durar hasta cuatro
meses en refrigeracion. A nivel artesanal, en Guatemala, se utilizan envases de plastico

transparentes sin tapadera térmica, de presentaciones de 200 ml, 500 ml y 1000 ml.
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Cuando se refrigera en recipientes como ollas o envases sin una tapadera térmica puede
durar hasta una semana (40).

La leche de soya también puede almacenarse, a nivel del hogar, en una botella
colocada en un recipiente con agua fresca, la cual durara hasta un dia si el agua es
cambiada a menudo y la temperatura ambiente no es extremadamente caliente.

La leche de soya, elaborada con productos frescos de frijol de soya, tiene un alto

contenido de proteina y se dafnaran facilmente si se exponen a temperaturas altas (5,35).

5.  Calidad

Los productos de leche de soya deben ser sometidos a un tratamiento térmico
adecuado antes de su venta para asegurar la calidad a los consumidores y garantizar su
inocuidad. Algunas practicas correctas de manufactura incluyen, entre otras: coccion
completa del frijol de soya y suspension acuosa, procesamiento de la soya con equipo
sanitario, tratamiento térmico adecuado para la pasteurizacion o esterilizacion (40).

Se debe cuidar la calidad de agua en la preparacion de leche de soya mediante
el uso de resina de intercambio de iones para ablandar las aguas duras (5).

Algo fundamental para mantener la calidad es el control microbioldgico, pues
los productos de leche de soya deben estar libres de Staphylococus aureus, Salmonella,
Escherichia coli enteropatégena, Vibrio parahemolyticus, Listeria monocytogenes Campilobacter
jejuni, Yersinia enterolitica y de bacterias coliformes, segin los estdndares definidos por la

Asociacion Americana de Salud Publica (40).

6. Componentes de la soya que afectan la aceptabilidad

Existen algunos factores que afectan la aceptabilidad de la leche de soya que
estan asociados con sus constituyentes, los componentes que causan problemas de mayor
relevancia son:

a) Enzimas de lipoxigenasa - La soya es una fuente de enzimas lipoxigenasas,

responsables del sabor afrijolado en la leche, el cual aparece cuando se muele la soya en
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presencia de agua y oxigeno. Las lipoxigenasas catalizan la oxidacién de acidos grasos
poliinsaturados y sus ésteres que contienen al grupo cis, cis-pentadieno 1-4.

El mal sabor puede mitigarse y/o controlarse mediante la inactivacion de
las enzimas con tratamientos térmicos, fermentacion o acidos; las enzimas son sensibles al
calor, por lo que asi son facilmente inactivadas. También, pueden inactivarse simplemente
blanqueando la soya, dejandola en agua con bicarbonato de sodio durante por lo menos

diez minutos (1,5).

b) Inhibidores de tripsina - Los inhibidores de tripsina estan distribuidos
ampliamente en una gran variedad de semillas leguminosas, entre ellos la soya.

La inactivacion de los inhibidores de tripsina estd en funciéon del tiempo,
temperatura, pH, contenido de humedad y tamafio de las particulas; el calor se ha
empleado para inactivarlos cuando se produce leche de soya. La formacion de vapor
inactiva en 15 minutos la mayoria de los inhibidores de tripsina en la soya integral, esto
tiene un 20% de contenido de humedad inicial, por lo que la inactivacion es facil y rapida.
También se pueden inactivar al blanquear la soya remojada y descascarada; asi como dejar
hervir la soya sin remojar, con 0.5% de bicarbonato de sodio durante diez minutos,
calentando después la leche de soya a 95° C durante diez minutos.

La tripsina interviene en la digestion de las proteinas, no obstante, se ha
reportado que los inhibidores presentes en la soya, tienen poco o ningtin efecto sobre la
enzima, sin embargo los estudios en humanos son limitados como para dar una
conclusiéon precisa, por lo que la inactivacion de los inhibidores de tripsina continua

siendo de suma importancia (1,3,5).

c) Rafinosay estaquiosa - La soya, como muchas otras leguminosas, contiene
casi 10% de carbohidratos solubles, 5% de sacarosa, 1% de rafinosa y 4% de estaquiosa,

aproximadamente. Debido a que los seres humanos no tienen a-galactosidasa en su
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aparato digestivo para digerir los dos altimos, la flora intestinal fermenta estos azticares y
los gases producidos ocasionan flatulencia.

La leche de soya preparada con soya integral contiene una gran cantidad
de factores flatulentos, siendo ese uno de los problemas principales para su consumo, ya
que son dificiles de eliminar o reducir a un nivel aceptable durante el procesamiento. Al

remojar y blanquear la soya, se reduce una gran cantidad de estos azucares (1,3,5,10).

d) Sustancias polifendlicas - Las sustancias polifendlicas que normalmente se
encuentran en la soya, interactiian con la mucoproteina de la boca o garganta y producen
una sensacion de astringencia, siendo las isoflavonas los principales compuestos fendlicos
de la soya que la producen. La astringencia también se reconoce con el nombre de factor
de resequedad de boca, produce una leve obstruccion de la garganta y un sabor amargo
caracteristico.

Se ha descubierto que la enzima B-glucosidasa se vuelve muy activa al
remojar la soya, luego hidroliza los glucdsidos de la isoflavona, para producir agluconas
de isoflavona, daidzeina y genisteina, siendo estas las responsables de la astringencia y el
sabor amargo de la leche de soya.

La produccion de agluconas de isoflavona puede eliminarse afadiendo
glucono-D-lactona (GDL) en el agua de remojo o simplemente afiadir a la leche aztcar, sal

y jarabe de maiz (1,5).
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IV. JUSTIFICACION

Uno de los mayores problemas alimentario-nutricionales en Guatemala,
principalmente en el area rural, es la deficiencia proteico-energética; esto como
consecuencia de factores socioecondmicos y culturales que dificultan el acceso,
disponibilidad, utilizacion bioldgica y consumo de alimentos, principalmente de alto
valor nutritivo.

La soya es un alimento con alto valor nutritivo, que proporciona una buena fuente de
proteina a la dieta; ademads es considerada como un alimento funcional, ya que contiene
fitoquimicos que contribuyen a prevenir enfermedades cronicas no transmisibles. Dentro
de los productos que se pueden obtener de la soya se encuentra la leche de soya, siendo
esta una alternativa de menor costo que la leche de vaca. Sin embargo, la leche de soya no
forma parte del patrén de consumo de la poblacién guatemalteca; por lo que determinar la
aceptabilidad e identificar factores que podrian limitar su consumo, son elementos
indispensables al evaluar la factibilidad de incorporar leche de soya en la dieta de los
posibles consumidores, en este caso la poblacion de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.

La Asociaciéon de Desarrollo Integral Comunitario de Mujeres Chamelquefias
— ADICOM - tienen a su cargo el funcionamiento de un proyecto piloto de produccion y
venta de leche de soya a nivel comunitario, por lo que se espera que los resultados de este
trabajo, apoyen el proyecto que tiene como uno de sus objetivos, contribuir a la seguridad

alimentaria — nutricional de esta poblacion.
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V. OBJETIVOS

A. General

Evaluar la factibilidad de incorporar la leche de soya en la dieta de la poblacion de

San Juan Chamelco, Alta Verapaz.

B. Especificos

1.  Identificar la frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de utilizar

leche de soya, en las familias del municipio de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.

2. Reformular las preparaciones mas frecuentemente consumidas, incorporando

leche de soya.

3. Determinar la aceptabilidad de las preparaciones reformuladas con leche de

soya.

4.  Identificar algunos factores culturales, econémicos y de salud que determinan el

consumo de la leche de soya en el hogar.
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VI. MATERIALES Y METODOS

A. Poblacion
La poblacién en estudio estuvo conformada por las familias de San Juan Chamelco,

Municipio de Alta Verapaz, que constituyeron las unidades poblacionales.

B. Muestra

1. Para identificar la frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de
utilizar leche de soya, las unidades muestrales estuvieron constituidas por 160 personas
encargadas de preparar los alimentos en los hogares de la cabecera municipal de San Juan
Chamelco.

2. Para la evaluacion de aceptabilidad de las preparaciones con leche de soya, la
muestra fue de 100 personas de las cuales, 50 fueron nifios y 50 adultos. También, 23 litros
de leche de soya producida en la Procesadora de Leche de Soya de San Juan Chamelco.

3. Para la identificacion de los factores que determinan el consumo de leche de
soya en el hogar, la muestra fue de 22 personas que durante 15 dias habiles asistieron a la
Procesadora de Leche de Soya de San Juan Chamelco a comprar leche de soya y que

asistieron a comprar el dia de la evaluacion de aceptabilidad.

C. Tipo de Estudio

El estudio realizado fue de tipo descriptivo y transversal, el cual consté de cuatro
etapas:

1. Identificacion de frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de
utilizar leche de soya.

2. Realizacion de prueba piloto de las preparaciones con leche de soya.

3. Evaluacion de aceptabilidad de las preparaciones con leche de soya.

4.  Identificacion de algunos factores culturales, econémicos y de salud que

determinan el consumo de leche de soya en el hogar.
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D. Materiales
1.  Instrumentos
a) Formulario “Poblacion de San Juan Chamelco y su consumo de alimentos”
(Anexo 2)
b) Formulario de Prueba de aceptabilidad de preparaciones con leche de soya
(Anexo 3)

c¢) Formulario “Consumo de Leche de Soya” (Anexo 4)

2. Materiales
a) Material de oficina
b) Fotocopias de encuestas
c) Vasos y platos desechables

d) Tableros para sujetar formularios

3. Equipo
a) Equipo de computo e impresion
b) Tazasy cucharas medidoras

c) Equipo y ttiles de cocina de la planta Procesadora de Leche de San Juan

Chamelco.

E. Metodologia

1. Tamano de muestra

a) Frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de utilizar leche de

soya - Se determino el tamafio de la muestra utilizando la siguiente formula estadistica:

_ ngqfﬁf
NE* +Z%pg

M
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Donde:

n esel tamano de la muestra = 155 viviendas

Z eselnivel de confianza = 90% = 1.28

p eslavariabilidad positiva = 05

q eslavariabilidad negativa = 0.5

N es el tamafio de la poblaciéon = 2,771 viviendas

E esla precisién o el error = 5% =0.05

(1.28%)(0.5)(0.5)(2,771) = 1135.0016 =  154.6935 ~ 155
(2,771)(0.052) + (1.282)(0.5)(0.5) 7.3371

La muestra total fue de 160 viviendas en caso hubiera error en la toma de

datos de las encuestas realizadas.

b) Pruebas de aceptabilidad - De acuerdo con las recomendaciones técnicas
para estudios de aceptabilidad de alimentos (44), el tamafno de muestra fue de 100
personas, 50 nifios y 50 adultos. La cantidad de leche de soya utilizada fue

aproximadamente de 23 litros, segin calculos realizados (Anexo 5).
c) Identificacion de algunos factores que determinan el consumo de leche de
soya en el hogar — Se entrevistd a 22 personas distintas que en un periodo de 15 dias

habiles asistieron a la Procesadora de Leche de Soya a comprar leche de soya.

2. Parala seleccion de la muestra

a) Frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de utilizar leche de
soya - Se solicitd informacion a la Oficina de Planificacion Municipal, sobre la division
politica del municipio para realizar una seleccion proporcional entre tamafio de la muestra
total y tamafio de muestra por comunidad, tomando en cuenta la colindancia a la cabecera

municipal donde se ubica la planta procesadora de leche de soya.
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La seleccion de la vivienda en cada comunidad se realizé por la técnica del
lapiz: se tira el ldpiz al aire y cuando cae al suelo se toma la primera casa a la que apunte el
mismo y se sigue en las casas continuas sobre la misma direccién, en caso de no haber mas
casas se vuelve a tirar el lapiz, hasta completar el tamafio de la muestra.

Las comunidades seleccionadas fueron las siguientes:

Region central:

i. Barrio Santo Domingo, Santa Elena, Santa Catalina, Santa Ana, San Luis,
San Juan, San Agustin, Resurreccion, El Centro, Barrio Chichai, El Calvario Chitub’tu.
ii. Aldeas Sotzil, Saquija, Cojila, Chimox, Santa Catalina Chajaneb y

Cachimicha.

b) Estudio de aceptabilidad de preparaciones que incluyen leche de soya
i. Seleccion de personas — Se consideré la vulnerabilidad a la desnutricion y
diferencias en los gustos por los alimentos en nifios y adultos, asi como la identificacion de
clientes potenciales para el mercado de la leche de soya. Se selecciond al grupo de adultos
y un grupo de ninos de 42 5° y 6° grado de primaria inscritos en la escuela oficial de San

Juan Chamelco, jornada matutina.

ii. Seleccidon de las preparaciones mas frecuentemente consumidas — Las
preparaciones que se tomaron en cuenta para la prueba piloto de incorporaciéon de leche
de soya fueron aquellas que segtn el formulario “Poblacion de San Juan Chamelco y su
consumo de alimentos” Serie III, tuvieron un 45% de consumo por lo menos una vez a la
semana. Las cinco preparaciones seleccionadas fueron: avena (mosh) con leche, arroz con
leche, Incaparina, bebida de chocolate y helados.

Inicialmente se habia planteado un 55% de frecuencia de consumo, pero
debido a la cantidad y calidad nutricional de las bebidas que obtuvieron esta frecuencia, se
redujo el porcentaje para incluir aquellas con mayor susceptibilidad de incorporacion de la

leche de soya.
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3. Para el disefio de formularios

a) Formulario “Poblacion de San Juan Chamelco y su consumo de alimentos”
(Anexo 2) - El formulario se estructurd en tres series. La primera, sobre datos generales
para caracterizar a la poblacién objetivo. La segunda, incluyd preguntas sobre
disponibilidad y consumo de alimentos con el objetivo de identificar algunos factores
determinantes para el consumo de leche de soya. La tercera, incluy¢ la lista de las
preparaciones a las que se les podia agregar leche de soya, para identificar la frecuencia de
consumo de cada una, de acuerdo con la metodologia propuesta por Menchu (32). Dicha
lista se obtuvo a través de la entrevista a 12 mujeres de la Asociacion de Desarrollo
Integral Comunitario de Mujeres Chamelquenas.
El cuestionario fue validado previamente con diez personas de la misma

cabecera municipal, que no fueron incluidas en la muestra.

b)  Formulario de Prueba de aceptabilidad de preparaciones con leche de soya

(Anexo 3) - El formulario utilizado fue disefiado para ser comprendidos por personas

alfabetas y analfabetas. Se disefid una prueba hedoénica con una escala de aceptabilidad de
tres puntos (me gusta, ni me gusta ni me disgusta, no me gusta) para nifos y adultos (44).

La validacion del formulario se realizé con las personas que participaron

en la prueba piloto de las preparaciones de leche de soya.

c¢) Formulario “Consumo de leche de soya” (Anexo 4) — Se estructurd en

cuatro series. La primera, de datos generales para la caracterizacion de los consumidores.

La segunda, para identificar los motivos de compra y consumo de leche de soya y sus

productos. La tercera, registr6 la informacion para determinar algunos factores culturales

y econdmicos que afectan el consumo de la leche de soya. La cuarta, recopil6 informacion
sobre la tolerancia de leche de soya (ocurrencia de flatulencia y distension abdominal).

El formulario se validé con las mujeres encargadas de la produccién y

venta de la leche de soya y personal de CARE que habia consumido la leche de soya.
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4. Para la recoleccion de la informacion

a) Frecuencia de consumo de preparaciones susceptibles de utilizar leche de
soya — Se realiz6 una visita domiciliaria y utilizando la serie III del formulario “Poblacién
de San Juan Chamelco y su consumo de alimentos”, se llevd a cabo una entrevista
estructurada a las mujeres encargadas de preparar los alimentos en cada hogar. Se
determind como hogar, el integrado por las personas que consumian alimentos de la
misma olla.

Se pidid colaboraciéon de una persona de la comunidad con dominio del
idioma kek’chi para que acompanara a la investigadora en las entrevistas y asi favorecer la
confianza e interpretacion del idioma con las personas. Para ello se realiz6 un proceso de
capacitacion a la persona interprete, sobre la aplicacion del formulario “Poblacion de San

Juan Chamelco y su consumo de alimentos”.

b)  Prueba piloto de las preparaciones que incluyen leche de soya
i. Incorporacién de leche de soya a las preparaciones seleccionadas — La
investigadora prepard cada receta original, sustituyendo el liquido base en un 100% y 50%
por leche de soya, sin modificar el resto de ingredientes.

ii. Para elegir las preparaciones mas aceptables, se realizaron pruebas de
aceptabilidad utilizando el Formulario del Anexo 3 con las mismas productoras y con diez
personas ajenas a la asociacidon que ellas invitaron. Se seleccionaron las preparaciones que
para el 51% resultaron mas aceptables.

De manera individual, cada una de las personas ingreso a la cocina donde
se encontraban servidas las preparaciones, se le dio un vaso con agua pura y las siguientes
recomendaciones necesarias para realizar la evaluacion de aceptabilidad:

- Colocarse frente a cada preparacion.

- Probar una alicuota en dos sorbos.

- Llenar el formulario de acuerdo al gusto de la preparacion subrayando

la carita o frase correspondiente.
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- Tomar un poco de agua para eliminar el sabor de la preparacion.

- Continuar por la derecha la evaluacion de la siguiente preparacion.

c) Estandarizacion de recetas - Cada una de las preparaciones aceptadas en la
prueba piloto, se estandarizo siguiendo el procedimiento que se sugiere para una receta
nueva, con el método del factor (9). Se uso6 el formulario de evaluacion general de la
receta, calificando la serie de aspectos que aparecen en el Anexo 6, a través de la opinién
de las sefioras. Con un punteo minimo de 81 puntos, se dio por estandarizada la receta.
Se estandarizaron dos recetas por dia para un total de siete recetas.

La leche de soya utilizada fue la que se produjo en la misma semana en

que se realizaron las estandarizaciones, segtn el diagrama de flujo del Anexo 7.

d) Determinacion de la aceptabilidad de preparaciones con leche de soya — En
coordinacién con las integrantes de la asociacion encargada de la produccion de la leche
de soya, la actividad se realizé a la vecindad de la tienda que se tiene en la planta
procesadora, a un costado del parque central de la cabecera municipal de San Juan
Chamelco, con personas que ellas mismas invitaron de las comunidades de su residencia,
asi como aquellas que ese dia pasaron frente al lugar.

Cada una de las recetas fue preparada por las sefioras encargadas de la
produccion de la leche de soya un dia antes de la prueba.

Para que los adultos realizaran la evaluacion, se colocd en una mesa, cada
una de las tres preparaciones debidamente identificadas, servidas en recipientes
transparentes con una alicuota de 30 ml cada una. También se colocé el formulario para
que pudiera ser llenado por cada evaluador(a).

Al grupo en general, se le dio instrucciones para llenar el formulario y
como realizar la prueba de las preparaciones. A cada una de las personas se le dio un vaso
con agua pura y las recomendaciones necesarias para realizar la evaluacion de

aceptabilidad:
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i. Colocarse frente a cada preparacion.
ii. Probar una alicuota en dos sorbos.
iii. Llenar el formulario de acuerdo al gusto de la preparacién subrayando la
carita correspondiente o frase, dependiendo si era o no alfabeta.
iv. Tomar un poco de agua para eliminar el sabor de la preparacion.

v. Continuar por la derecha la evaluacion de la siguiente preparacion.

Para evaluar la aceptabilidad con el grupo de nifios, se procedid de la
siguiente manera: con 15 dias de anticipacion, se pidié autorizacion al director y maestros
(as) del plantel para realizar la evaluacion con 35 nifios y nifias de cada grado. De ellos, 50
evaluaron las preparaciones de Incaparina con leche de soya y helado de leche de soya con
sabor artificial; y 50 evaluaron las preparaciones de mosh con 50% leche de soya — 50%
leche de vaca y helado de leche de soya con fruta.

En un salén vacio, se trabajé con grupos de diez nifios para que cada
uno(a) realizara la evaluaciéon de dos preparaciones. La metodologia de colocacién y
realizacion de la evaluacion de las preparaciones se realizé de la siguiente manera:

En cada una de las mesas con diez sillas, se coloc6 una hoja de evaluacion
y un crayon de color. En otra mesa se sirvieron las cuatro preparaciones a evaluar
debidamente identificadas, servidas en recipientes transparentes con una alicuota de 30 ml
cada una. A cada grupo, se le explico que probaria dos diferentes y se indicaron las
recomendaciones necesarias para realizar la evaluacion de aceptabilidad:

i. Probar la alicuota en dos sorbos.

ii. Llenar el formulario de acuerdo al gusto de la preparacién.
iii. Tomar un poco de agua para eliminar el sabor de la preparacion.
iv. Continuar con la evaluacién de la siguiente preparacion.

v. Llenar el formulario de acuerdo al gusto de la preparacion.
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d) Identificacion de algunos factores culturales, econdmicos y de salud que
determinan el consumo de leche de soya en el hogar — En el periodo de 15 dias habiles, se
identificaron y entrevistaron a cada uno de los consumidores que visitaron la Procesadora
de Leche de Soya en San Juan Chamelco, utilizando el formulario “Consumo de Leche de
soya” Serie I, asi como aquellas personas que se acercaron a comprar leche de soya el dia
de la evaluacion de aceptabilidad y que por lo menos habian comprado el producto una
vez anterior. A cada uno de los entrevistados/as se le visitd en su domicilio, uno a dos
dias después de la compra, en hora oportuna. Se realiz6 una entrevista para completar el
formulario “Consumo de leche de soya” para determinar algunos de los factores

condicionantes del consumo de la leche de soya.

5. Parala tabulacion y andlisis de datos

Con la informacion recolectada se disefi6 una base de datos en EXCEL y ACCES
2000, para cada uno de los formularios. Los dos programas se utilizaron para ingresar
dos veces los datos y verificar la informacion creando las variables pertinentes para la

presentacion de los datos, segtin se muestra en la tabla No. 4.
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Variables y criterios de analisis para la tabulacion y analisis de datos para el estudio de
factibilidad de incorporar leche de soya en la dieta de la Poblacion de San Juan
Chamelco, Alta Verapaz. Guatemala, 2005

Variables de estudio

Criterios de analisis

Presentacion de datos

Disponibilidad y
consumo de alimentos

-Caracterizacion de la poblacion
-Caracterizacion de los informantes
-Numero de tiempos de comida
-Forma de obtener los alimentos
-Lugar donde se obtienen los alimentos

-Frecuencia de consumo de alimentos
preparados, incluyendo leche de soya

Frecuencias y porcentajes
Frecuencias y porcentajes
Frecuencias y porcentajes
Frecuencias y porcentajes

Frecuencias y porcentajes

Frecuencias y porcentajes.

Identificacion de la
frecuencia de consumo
de preparaciones
susceptibles de utilizar
leche de soya

Frecuencia de consumo de bebidas susceptibles
de incorporar leche de soya

Porcentaje de frecuencia de
consumo diario, semanal y
por mes

Prueba piloto de | -Preparaciones con mayor rango de aceptacién | Porcentajes y punteos de
aceptabilidad entre productoras de leche de soya aceptacion
-Recetas estandarizadas Punteos de evaluacién de la

receta, formatos de receta
estandarizada

Pruebas de | -Pruebas de aceptabilidad de bebidas con nifios | Porcentajes, y analisis de

aceptabilidad -Pruebas de aceptabilidad de bebidas con adultos | datos ~ con el método
ANOVA

Identificacién de | -Caracterizacion general de la poblacion Porcentajes

factores culturales,

econdémicos y de salud
que
consumo de leche de
soya en el hogar

determinan el

-Frecuencia de compra y consumo

-Determinacién de creencias sobre el consumo de
leche de soya en cuanto a: valor nutritivo del
alimento, edad en la que se puede consumir,
estado fisioldgico de las habitos
alimentarios e imagen social del alimento

mujeres,

-Determinacién del poder adquisitivo a través
de: comparacion del precio de la leche de soya y
productos productos
disponibles en la comunidad, frecuencia con la

sus con similares
que la familia considera adquirir el producto y si
se considera adquirir el producto al precio actual

de venta

-Identificacion = de  personas que
presentado signos y sintomas de intolerancia a la

hayan

leche de soya

Promedios y porcentajes

Identificacién de creencias

Promedio y porcentajes

Promedios
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VII. RESULTADOS

A. Caracterizacion de la Poblacion de San Juan Chamelco

San Juan Chamelco, Municipio de Alta Verapaz se encuentra a ocho kilémetros de
distancia de la cabecera departamental, contaba en 2002, con una poblaciéon de 38,000
habitantes, su division politica actual es la de un pueblo, cinco regiones, 14 micro-regiones,
18 barrios, 52 aldeas, 20 fincas y 19 caserios. El idioma predominante es el kek’chi seguido
del espariol (12).

En cuanto a la educacidn, cuenta con establecimientos de los niveles de pre-primaria,
primaria y basico. Existen 51 escuelas de pre-primaria urbana y rurales, 44 escuelas de
primaria en los dos distritos educativos, dos institutos de educacion basica por
cooperativa, uno en el drea urbana y otro en el area rural, en jornadas vespertina y
nocturna.

En la tabla No. 5 se presenta un resumen sobre los datos generales del municipio.

Tabla No. 5
Caracteristicas de la poblacion de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.
Abril-mayo de 2005

NP No.De | Promedio de Porcentaje de poblacion Poblacién de
. e miembros segun su genero alumnos a nivel
region viviendas oy ..
por familia m £ primario

Central 2,771 6 48 52 1,772
Paapa 583 7 53 47 483
Chamil 1,451 5 50 50 1,327

Chamisun 845 5 53 47 789
Sacquil 360 5 47 53 64
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1. Informacién general de la muestra

En lo que respecta a la muestra en estudio, estuvo conformada por personas de
la region central del municipio, integrada por tres micro-regiones, 18 comunidades, 27
barrios y 21 fincas. Segun datos estadisticos de la oficina municipal de la region de 2002, el
total de habitantes fue de 12,000 con 52% de género femenino y 48% de género masculino.
De ellos 34% son menores de 15 afios, 40% tienen entre 15 y 35 afios de edad y 26% son
mayores de 35 afos.

En cuanto a la ocupacién de los jefes de familia que generan un ingreso

economico para el hogar, las principales ocho ocupaciones se presentan en la tabla No. 6.

Tabla No. 6
Principales ocupaciones del jefe de familia de la poblacion de Region
Central de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Abril-mayo de 2005

Ocupacién Porcentaje (%)
Agricultor 20
Comerciante 20
Maestro 9
Ama de casa 9
Costurera/sastre 5
Carpintero 3
Tortillera 3
Desempefio en grado Universitario 3
Otros 28

2.  Caracterizacion de las mujeres encargadas de la alimentacion del hogar

En la tabla No. 7 se presenta la informacion general de las informantes, segtin
rangos de edad, nivel de escolaridad y relacion de parentesco con el resto de la familia. Se
puede observar el predominio del analfabetismo (37%) de las mujeres mayores de 50 afios.

Un tercio de las personas que tienen escolaridad primaria solo alcanzaron el tercer grado.
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Tabla No. 7
Caracterizacion general de las mujeres encargadas de la elaboracion de la alimentacion
en los hogares de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.
Abril-mayo de 2005

Caracteristicas Porcentaje (%) Caracteristicas Porcentaje (%)
Raza Parentesco con la familia

Abuela 1

Maya 82
Madre 65
Hija 28

No maya 18
Empleada 1

Rango de edad Nivel de escolaridad

Menor de 18 afios 11 Ninguna 37
19 a 25 anos 29 Primaria 35
26 a 35 afios 22 Secundaria 10
36 a 50 afios 29 Diversificado 16
Mayor de 50 afios 9 Universitario 1

3. Disponibilidad v consumo de alimentos

En cuanto al consumo de alimentos de la poblacién, se identifico que el 60%
hace tres tiempos de comida y un 37% incluyen refaccion, tal como se muestra en la grafica
No. 1.

El 95% de la poblacion obtiene sus alimentos por compra, solo el 5% restante lo
obtiene por la produccion propia. Los principales cultivos son frijol, maiz y hierbas; parte
de esta produccion la venden para obtener otros alimentos como aztcar, sal, café y té,
entre otros. En la tabla No. 8 se presenta informacién mds detallada respecto a la
disponibilidad de alimentos. Algunos datos no suman el 100% ya que las personas
obtienen sus alimentos en diferentes puntos de venta.

El 36% de las personas informé que compraba alimentos ya preparados como
refacciones y almuerzos, con una frecuencia de consumo de 50% por lo menos una vez a la
semana, 15% una vez al mes, 14% diario y 10% dos veces al mes. En su mayoria estas

personas son las que se dedican al comercio (ventas).
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Grafica No.1
Tiempos de comida que realiza la poblacion de San Juan Chamelco,
Alta Verapaz. Abril - mayo de 2005
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Tabla No. 8
Forma de adquisicion de los alimentos en los hogares de la poblacion de
San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Abril-mayo de 2005

Caracteristicas evaluadas
Forma de adquirir los (%) Tipo de expendio donde se compran %)*

alimentos ° los alimentos °
Mercado de la cabecera departamental 12
Compra 75 Supermercado de la cabecera departamental 15
En el mercado del municipio 65
Compra y produce 20 Venta de comida preparada en el municipio 21
Tiendas de la comunidad 6

Produccién propia 5

*No suma 100% porque las personas utilizan diferentes expendios.
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4. Bebidas de mayor consumo

La poblacion de San Juan Chamelco consume diferentes bebidas frias y calientes
en toda época del afio. Se identificé que la bebida de mayor consumo es el café que se
consume en todos los tiempos de comida, seguido de la avena (mosh) con leche,
consumido principalmente por los nifios y adolescentes.

En la tabla No. 9 se presenta la frecuencia de consumo de las principales

bebidas.
Tabla No. 9
Frecuencia de consumo de bebidas en la poblacion de
San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Abril-mayo de 2005
Bebidas Frecuencia
Diario 1a 4 v/semana* Total (%)
Café 86 4 90
Avena (Mosh) con leche 20 50 70
Agua Pura 64 4 68
Refrescos artificiales 44 21 65
Té 30 34 64
Leche de vaca 23 38 61
Helados de hielo 27 33 60
Aguas gaseosas 14 45 59
Arroz con leche 14 42 56
Chocolate 7 41 48
Incaparina 16 30 46
Arroz con chocolate 4 37 41
Pinol 13 28 41
Licuado de frutas con agua 10 29 39
Bebidas de frutas en lata 11 26 37
Licuado de frutas con leche 4 28 32

* V/semana = veces por semana

El precio por unidad de compra (taza o vaso) de las bebidas tipo atol, en el
mercado, es de un quetzal, también de otras bebidas frias como aguas gaseosas y helados
de sabor artificial que son frecuentemente consumidos por los nifios. Otras bebidas que se
compran para prepararlas en el hogar son: leche en polvo, café, té, chocolate en tableta y

pinol con un costo aproximado entre Q0.40 a Q0.75 por unidad de compra. En cuanto al
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costo actual de la leche de soya natural en San Juan Chamelco es de Q1.00 por 200 ml y

Q1.25 la leche de soya saborizada, por unidad de compra.

5.  Conocimiento de la leche de soya

La mitad de las personas entrevistadas afirmaron conocer la leche de soya, de
los cuales una tercera parte la conoce a través de la compra y la décima parte la conoce
porque la ha probado en su comunidad por medio de la Asociacion de Mujeres
Chamelquenas que se dedican a su producciéon. Asimismo los nifios la han consumido en
la escuela, mas de una vez. Las personas afirmaron que consumian leche de soya desde
hace seis meses a un afio aproximadamente.

También consideran que pueden consumir leche de soya en lugar de las
siguientes bebidas: Leche de vaca, café, atoles y refrescos.

Un 10% de las personas que la conocen pero que no la han comprado aducen
que no conocen mucho de ella, no les gusta o que no les llama la atencién, por lo tanto no
sustituirian ninguna bebida por la leche de soya.

Respecto a las creencias sobre el consumo de leche de soya, en la tabla No. 10 se
describen las principales creencias.

Tabla No. 10
Creencias sobre el consumo de la leche de soya en la poblacion de
San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Abril-mayo de 2005

. Respuestas
Creencias
SI NO Razones de no consumo (%)
Es solo para nifios 6
Cree que la leche de Es solo para adultos 6
soya puede ser 31 15
consumida a toda edad Es solo para mujeres lactantes 2
Es solo para mujeres embarazadas 1
La leche de soya puede Es solo para personas sanas 3
ser consumida por 39 8
personas sanas y Es solo para personas enfermas 5
enfermas
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B. Pruebas de Aceptabilidad de Preparaciones con Leche de Soya

1. Preparaciones susceptibles de incorporar leche de soya

Tomando en cuenta la frecuencia de consumo, disponibilidad de ingredientes y
valor nutritivo de las bebidas que se consumen en San Juan Chamelco, se seleccionaron las
siguientes preparaciones: mosh con leche, arroz con leche, Incaparina, bebida de chocolate,
helados de fruta y helados de sabor artificial. La tabla 11 presenta cada una de las

preparaciones con el costo de produccion correspondiente.

Tabla No. 11
Bebidas a las que se les sustituy6 el liquido base por leche de soya
San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Mayo de 2005

Bebida Costo (Q.)

Mosh con leche: 50% leche de vaca-50% leche de soya 'y 1.10
100% leche de soya. 1.00

Arroz con leche: 50% leche de vaca-50% leche de soya'y 0.95
100% leche de soya. 0.85

Incaparina: 50% agua-50% leche de soya'y 0.80
100% leche de soya. 0.85

Chocolate: 50% agua-50% leche de soya 'y 0.70
100% leche de soya. 0.75

Helados de sabor artificial: 100% del agua sustituida por leche de soya. 0.65
Helados con fruta licuada: 100% del agua sustituida por leche de soya. 0.90

2. Prueba piloto de aceptabilidad

En la tabla No. 12 se presentan los porcentajes obtenidos en la evaluaciéon de

aceptabilidad de las preparaciones con mujeres adultas.
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Tabla No. 12
Nivel de aceptacion de preparaciones con de leche de soya, en la prueba piloto
realizada con mujeres de San Juan Chamelco, Alta Verapaz.
Mayo de 2005

Escala de Evaluacion
Nombre de la preparacion Ni me gusta ni

Me gusta T e No me gusta

n % n % n %

Bebida de chocolate con 100% leche de soya 16 100 0 0 0 0
Mosh con 50% leche de vaca y 50% leche de soya 14 88 2 12 0 0
Helados de leche de soya con sabor artificial 13 81 3 19 0 0
Incaparina con 100% leche de soya 12 75 3 19 1 6
Helados de leche de soya y fruta licuada 11 69 5 31 0 0
Arroz con 100% leche de soya 10 62 3 19 3 19

Mosh con 100% leche de soya 9 56 4 25 3 19

Arroz con 50% leche de vaca y 50% leche de ” m . m » 1

soya

Incaparina con 50% agua y 50% leche de soya 7 44 8 50 1 6
Chocolate con 50% agua y 50% leche de soya 5 31 3 19 8 50

A partir de los datos anteriores, se escogieron las bebidas que presentaron mas
del 51% de aceptacion en la escala de “Me gusta” para realizar la prueba de aceptabilidad
con los grupos de poblacion, partiendo de las recetas estandarizadas. En el Anexo 8 se
presentan los formatos en el que se describen las recetas definitivas de las preparaciones

que se sometieron a la evaluacion de aceptabilidad con la poblacion en general.

3. Evaluaciones de aceptabilidad

Para realizar las pruebas de aceptabilidad con los para nifios, se seleccionaron
las bebidas que se consideraron de mayor aporte nutritivo y los helados por ser el grupo
de edad que mas lo consume. Durante la prueba de aceptabilidad, se sirvieron primero las

bebidas y después los helados para evitar el “efecto de posicién”, ya que los helados los
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helados son preferidos frente a los atoles. La tabla No.13 muestra que la aceptacion de las
preparaciones fue alta.

Tabla No. 13
Evaluacion de aceptabilidad de preparaciones con leche de soya
en nifos de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Junio de 2005

Escala de Evaluacion
Nombre de la preparacion X )
Me gusta Nime gusta ni No me gusta
8 me disgusta 8

n % n % n %

Helados de leche de soya y sabor artificial 51 98 0 0 1 2
Helados de leche de soya y fruta licuada 47 90 4 8 1 2
Incaparina con 100% leche de soya 50 96 2 4 0 0

O, O,
Mosh con 50% lecheS (()i;:avaca y 50% leche de 0 81 10 19 0 0

En la tabla No. 14 se muestra que la bebida de chocolate con leche de soya fue la
mas aceptada en el grupo de poblacion de adultos, siendo una de las preparaciones que ya

se comercializaba en la Procesadora de leche de soya.

Tabla No. 14
Evaluacion de aceptabilidad de preparaciones con leche de soya en adultos, habitantes
de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Junio de 2005

Escala de Evaluacion
Nombre de la preparacion ) )
Me gusta Nime gusta ni No me gusta
8 me disgusta 8

n % n % n %

Bebida de chocolate con 100% leche de soya| 50 94 3 6 0 0
Incaparina con 100% leche de soya 45 85 6 11 2 4

O, o,
Mosh con 50% leche de vaca y 50% leche de 45 85 6 1 ) 4
soya

Arroz con 100% leche de soya 38 72 12 22 3 6

Leche de soya natural 30 57 7 13 16 30

Mosh con 100% leche de soya 20 38 26 49 7 13
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El andlisis de varianza indica que no hay diferencia en la aceptabilidad de las
preparaciones evaluadas por los nifios, (P> 0.05). En el grupo de adultos, la diferencia de
aceptabilidad fue significativa (P< 0.05), entre las diferentes preparaciones, siendo de
mayor aceptabilidad la leche de soya con chocolate, la Incaparina con leche de soya, el
mosh con 50% leche se soya y 50% leche de vaca y el arroz con leche se soya; las
preparaciones de menor aceptabilidad fueron mosh con 100% leche de soya y leche de
soya natural. En el anexo 9 se presenta el detalle de la aplicacidon del método de analisis de

varianza mencionado.

C. Factores Culturales, Economicos y de Salud que Determinan el Consumo de Leche
de Soya en el Hogar

1. Caracterizacién de la poblacion

Se entrevistaron 22 personas de las cuales 69% fueron mujeres y 31% fueron
hombres; 95% eran alfabetos, 41% de nivel diversificado, 32% de nivel primaria, 19% nivel

basico y 5% de nivel universitario.

2. Consumo de leche de soya

El 63% de las personas entrevistadas respondieron que toda la familia consumia
leche de soya cuando la encontraba disponible. El consumo de otros productos que
contienen soya (donas, pasteles y tortitas de soya) las consumian muy esporadicamente.
La tabla No. 15 presenta el tipo de producto que regularmente se consume y la cantidad
que se compra. La cantidad de compra es definida de acuerdo a la presentacion del
envase en la procesadora de leche de soya, que puede ser de un vaso, medio litro y un

litro.
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Tabla No. 15
Tipo y cantidad de producto que consume la poblacion que conoce y compra en la
Procesadora de leche de soya de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Julio de 2005

Tipo de producto Cantidad que se consume
Quienes lo LS con LS con 1vaso- V2 1 litro- 2 Mayor de
consumen | chocolate mania LS natural litro litros dos litros

Solo el
comprador

La familia 8 36 5 23 2 9 4 18 11 45 0 0

TOTAL 12 50 7 32 4 18 7 32 14 59 1 5

LS = Leche de soya

3. Motivo de compra y consumo

La mayoria de las personas afirmaron que consumen la leche de soya por el
“buen sabor”. Otras razones fueron: valor nutritivo, precio o por simple curiosidad. En la
grafica No. 2 se muestra el numero de respuestas obtenidas de cada motivo de compra y
consumo de la leche de soya.

La mayoria de personas compran leche de soya para consumo inmediato,

solamente una tercera parte de los compradores la guarda en refrigerador durante el dia.

4.  Factores culturales

El 86% de las personas entrevistadas consumen leche de vaca, de ellos, el 50% la
usan para consumo de toda la familia y el 27% para consumo de los nifios. De las
personas que compran leche de soya, mas de la mitad compra leche en polvo y solo un

25% la adquiere en forma liquida.
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Grafica No. 2
Motivo de compray consumo de leche de soya en la Procesadora de Leche de Soya
ubicada en San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Julio de 2005

100+

80+

60

40+

Porcentaje

20

buen sabor economia salud/nutritivo curiosidad

Motivo de compray consumo

Se identifico que las personas que actualmente consumen leche de soya tienen

ciertas creencias relacionadas con su consumo, las que se presentan en la tabla No. 16.

5. Frecuencia de compra respecto al precio

La frecuencia de compra de la leche de soya es de una vez al mes para el 18% de
los compradores, una vez por semana para el 27% y de vez en cuando para el 55%, aun
cuando la mayoria de las personas compradoras consideran justo el precio actual.

Respecto al precio de la leche de soya, las personas comentaron que es mas
barata que la leche de vaca y otras bebidas que habitualmente se consumen como la
Incaparina, las gaseosas y los jugos en lata. Los precios son Q1.25, Q2.00, Q1.50, Q3.50 y

(Q3.00 por unidad de compra respectivamente.

6. Intolerancia a la leche de sova

En cuanto a problemas de intolerancia a la leche de soya, tiinicamente dos

personas mencionaron que habian presentado algin malestar estomacal como flatulencia,
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después de consumir leche de soya, uno de ellos media hora después de su consumo y la

otra persona, un dia después.

Tabla No. 16
Creencias y conocimientos que afectan el consumo de la leche de soya
en la poblacion de San Juan Chamelco, Alta Verapaz. Julio de 2005

Caracteristica

Creencia

Razones de respuesta

Valor nutritivo del
alimento

Es bueno porque da fuerza

Es nutritiva igual que leche
de vaca

Segtin comentarios de las personas productoras
y de la poblacién en general.

Edad en la que se
puede consumir

Toda edad

Solo nifios
Solo adultos

Es buena para toda la familia por el contenido
de “vitaminas”

Ayuda al crecimiento

Es para personas que tienen problema con el
consumo de leche de vaca.

Estado fisiologico
de las mujeres

Recomendable en el
embarazo

Recomendable durante la
menstruacion

No existe restriccidn por el estado fisiologico de
la mujer.

Hace menos dano que la leche de vaca, pero no
es totalmente “segura”.

Habitos
alimentarios

Puede formar parte de la
dieta habitual

Debe consumirse sola sin
mezclarla con otro alimento

Es una buena alternativa de consumo en lugar
de atoles o leche de vaca.

Es
“actuales”.

mejor tomarla sola con los sabores

Imagen social del
alimento

Puede consumirse como
refacciones
Puede consumirse en

reuniones especiales

Puede sustituir algun atol, o café de vez en
cuando.

Atn no se conoce mucho para servirse en
reuniones especiales.

No es tan especial, depende del sabor que se
sirva.

De manera

independiente

se pregunto si

se padecia de malestares

gastrointestinales por el consumo de otros alimentos y una cuarta parte que respondid

afirmativamente, lo asocia con consumo de grasa, frijol, leche y chile.

Finalmente, se identifico que 73% de las personas entrevistadas que

consumieron la leche de soya no lo hicieron por una razén especifica de salud; el resto

refirid consumir la leche de soya para mejorar su peso actual, mejorar problemas de

gastritis, colesterol y problemas de la piel.
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VIII. DISCUSION

El estudio sobre la incorporacién de la leche de soya a la dieta de la poblacion de San
Juan Chamelco surgié de la necesidad de contribuir a mejorar el estado nutricional de las
familias de las comunidades, donde grupos de mujeres organizadas trabajan en pro de la
educacion del resto de madres de familia, pero también, para mejorar los ingresos
economicos de las familias de las mujeres que integran la Asociacion de Desarrollo
Integral Comunitario de Mujeres Chamelquetias —~ADICOM-.

Para evaluar la factibilidad de incorporar la leche de soya a la dieta de la poblacion
chamelquefia, se identificaron algunos aspectos que condicionan su aceptaciéon y consumo.

De todas las bebidas que se consumen a nivel familiar, se identificé que los atoles de
Incaparina, arroz con leche y mosh con leche, podrian incluir leche de soya en su
preparacion, sin afectar su aporte nutricional original. Otra opcion de incorporacion de
leche de soya son los helados, que son consumidos en mayor proporcion por los nifios; en
este caso la sustitucion del agua por leche de soya es bastante factible y mejora el aporte
nutritivo en un producto popular y aceptable. Sin embargo, existe un alto consumo de
bebidas no nutritivas como el café, té y gaseosas que son parte de los habitos alimentarios
de las personas y que son dificiles de sustituir por una nueva bebida sea o no de alto valor
nutritivo, probablemente por el efecto estimulante que éstas proporcionan a través de la
cafeina.

Un hallazgo importante es que las personas mencionaron que sustituirian la leche de
vaca por leche de soya sdlo cuando exista una intolerancia a alguno de los componentes de
la leche de vaca y/o a sus derivados. Esto es favorable porque un alimento con alto valor
nutritivo se sustituiria por otro equivalente y se cumpliria el principio de la incorporacion
de la soya a la dieta, pudiendo llegar a sustituir bebidas de menor calidad nutricional o
simplemente agregarse al patron de consumo de alimentos.

El proceso que se siguid para seleccionar las bebidas donde se puede incorporar leche

de soya en su preparacion, permite que en un futuro, las recetas de estas preparaciones
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puedan ser promovidas para consumo dentro de la dieta de la poblacion chamelquena, y
del mismo modo se podrian formular y evaluar nuevas preparaciones con leche de soya.

Las bebidas de Incaparina con leche de soya, mosh con leche de vaca y con leche de
soya, al igual que los helados de leche de soya con sabor artificial y helados de leche de
soya con fruta, tuvieron un nivel de aceptabilidad mayor de 90% en escolares. Esto
significa que el consumo de leche de soya en este grupo de poblacion se puede promover
por medio de estas preparaciones y a la vez se mejoraria el aporte nutricional y la variedad
de alimentos. Este alto nivel de aceptabilidad también se puede explotar en la preparacion
de la refaccidon que se sirve en las escuelas, asi como a través de la oferta a través de leche
de soya en la tienda escolar. Ademads, como estrategia de mercado se podria informar a
los escolares el valor de la soya en la alimentacion humana. Actualmente la refaccion
depende del apoyo econdmico gubernamental, el cual es limitado. El uso de leche de soya,
siendo de produccion local, contribuiria a mejorar el acceso y la disponibilidad de una
refaccion escolar econdmica y nutritiva.

La leche de soya con chocolate, la Incaparina con leche de soya y el mosh con leche
de vaca vy leche de soya, tuvieron alta aceptabilidad por los adultos con resultados
homogéneos entre los evaluadores, pero la leche de soya natural y el mosh preparado solo
con leche de soya tuvieron baja aceptabilidad. Estos resultados sugieren que la leche de
soya al combinarse con la proteina de otro alimento, tiene la propiedad de adoptar el sabor
de ese otro alimento. Parece ser que el chocolate, la leche de vaca y la Incaparina, logran
encubrir el sabor caracteristico “afrijolado” de la leche de soya, no asi el mosh. EI sabor
natural de la leche de soya se debe a las enzimas lipoxigenasas que, tedricamente se
inactivan mediante el calor, pero en el proceso de elaboracion del producto que se aplica
en la procesadora de leche de soya de San Juan Chamelco no se inactivan totalmente,
porque sigue presentando el sabor caracteristico que afecta la aceptabilidad.

Una de las preparaciones que se comercializa en la Procesadora de leche de soya, es
la leche de soya con mania (proporcion 91:09), bebida popular que ha sido bien aceptada

desde que se produjo. Esta bebida es una mezcla vegetal con un aporte de proteina y grasa
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de buena calidad, cuyo consumo debe ser promovido principalmente para las mujeres y
nifios, mas aun en los que tienen alguna deficiencia nutricional.

El buen gusto del producto es la principal razén para el consumo de la leche de soya
con sabores; su adquisicion por razones de salud no son relevantes, no obstante podria
mejorar a través de promocionar las propiedades nutricionales del producto, aumentar su
disponibilidad durante la semana y garantizar su calidad sanitaria, nutricional y
organoléptica.

El estudio tomo en cuenta el conocimiento sobre la leche de soya en la poblaciéon en
general, asi como personas que de alguna manera conocian con anterioridad este
producto. Cabe destacar que la mayoria de la poblacién consumidora de leche de soya es
alfabeta (95%), habitantes de la cabecera municipal, San Juan Chamelco, factor que ha
contribuido a tener mayor acceso a la informacién sobre las propiedades de la leche de
soya y sus productos y poder decidir sobre su compra. Asimismo, las personas con cierto
conocimiento de la leche de soya reconocen que se puede consumir a toda edad,
independiente del estado de salud y, afortunadamente, no se han generado creencias o
tabuies que desfavorezcan su consumo.

Para determinar la factibilidad de compra de la leche de soya, el estudio evalud de
manera paralela, el porcentaje de personas que compran alimentos preparados. Se
encontrd que la mayoria compra alimentos para la refaccion, como atoles, café y refrescos
artificiales. El 65% los compran en el mercado ubicado en San Juan Chamelco. Esto es
favorable para el proyecto de venta de leche de soya, porque una vez se realice una buena
campana de informacion y promocion, la leche de soya se podria utilizar en la preparacion
de los atoles y en la formulacién de otras preparaciones como los helados que actualmente
se comercializan (helados con esencia de crema), asi como la venta de helados de leche de
soya con la fruta de temporada.

El precio actual de los productos de soya, no afecta el poder adquisitivo de los
clientes pues se encuentra dentro del rango de precios de otras bebidas que se ofertan en el

mercado.  Sin embargo, la frecuencia de compra de la misma depende de su
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disponibilidad, pues adujeron que la venta del producto no es diaria y la prefieren
comprar cuando es elaborada el mismo dia ya que aparentemente tiene poca vida de
anaquel (dos dias).

La poblacion de San Juan Chamelco ha conocido la leche de soya a partir de la
publicidad, las ofertas de mercado y las recomendaciones especificas de profesionales de
la salud; también ha influido de manera importante su comercializacion en el pueblo, ya
que las productoras de leche de soya iniciaron la venta en sus comunidades de residencia
y en las escuelas. Lamentablemente la promociéon no ha alcanzado a cierto grupo de
poblacion, que atin desconoce sus propiedades nutricionales como alimento funcional y
desconfian ya que aducen que el envase “no es seguro” y no tiene etiqueta de
identificacion. De esto deriva un factor muy importante a tomar en cuenta a corto plazo y
es la presentacion del producto: tipo de envase, etiqueta y descripcion de ingredientes.

Es vital que el grupo de sefioras encargadas de la produccion de leche de soya en San
Juan Chamelco analicen la situacion actual de oferta y demanda, asi como la factibilidad
de invertir en la promocién e informacién sobre sus productos, pues es un alimento
potencial para contribuir a mejorar la dieta de la poblacion siempre que se encuentre
disponible constantemente a un precio accesible, cumpliendo con las normas de higiene y
calidad de todo producto procesado, para crear la confianza en el mismo.

Tomando en cuenta que se lograron los objetivos planteados con la metodologia
utilizada, esta puede recomendarse para la realizacion de estudios similares, asi como para
formar parte de una linea basal de un estudio de mercado para el ingreso de un alimento

no tradicional.
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IX. CONCLUSIONES
1. En San Juan Chamelco,
a) Las bebidas susceptibles de sustituir el liquido base por leche de soya son: atol de
Incaparina, arroz con leche y avena con leche, ya que son consumidas por el 45% de la

poblacion, por lo menos una vez a la semana.

b) Las bebidas estandarizadas con incorporacion de leche de soya y aceptadas por
los adultos son: la leche de soya con chocolate, Incaparina con 100% leche de soya, el
mosh con leche (50% leche de vaca y 50% leche de soya) y arroz con 100% leche de

soya.

c¢) Las bebidas estandarizadas con incorporacién de leche de soya y aceptadas por
los nifios escolares son: la Incaparina con 100% leche de soya, el mosh con leche con
50% leche de vaca y 50% leche de soya, helados de leche de soya con fruta y helados de

leche de soya con sabor artificial.

2. No se identificaron factores culturales que determinen la aceptacion y consumo de la

leche de soya en la poblacion de San Juan Chamelco.

3. Los productos de leche de soya que actualmente elabora la ADICOM con ingredientes
agregados, como mania y chocolate, favorecen la atenuacion del sabor afrijolado que

afectan la aceptabilidad y tolerancia de la leche de soya.

4. El precio actual de la leche de soya vendida por la ADICOM favorece su acceso a las

personas que viven en San Juan Chamelco.

5. La factibilidad de incorporacion de la leche de soya a la dieta de la poblacion de San
Juan Chamelco, depende fundamentalmente de la promocion e informacién que se
tenga, asi como de la disponibilidad diaria del producto, y que cumpla con las

caracteristicas de inocuidad y calidad correspondientes.
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X. RECOMENDACIONES

Dar a conocer a la poblacion las formas de incorporar la leche de soya a los atoles
frecuentemente consumidos por la poblacién, principalmente cuando no se tenga

acceso a leche de vaca y otros productos lacteos.

Capacitar a los maestros de las escuelas, colegios e institutos y a la poblacion en
general de San Juan Chamelco, sobre las propiedades nutricionales de la leche de

SO0ya, para favorecer su consumo.

Promover la venta de helados de leche de soya en la tienda escolar y en la

Procesadora de leche de Soya.

Analizar y evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de fabricacion y envasado de
la leche de soya, asi como el tiempo de vida de anaquel, previo a recomendar cambios

en el proceso de fabricacion.

Darle un valor agregado al producto a través de la figura comercial (envase y
etiqueta), cumpliendo con las normas técnicas y reglamentos nacionales

correspondientes, para crear confianza en el consumidor.

Incentivar al grupo encargado de la produccion de leche de soya en la ADICOM de
San Juan Chamelco, para continuar produciendo leche de soya y mantener la oferta

diaria de producto “fresco”.
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ANEXO 2

Universidad de San Carlos de Guatemala Abril de 2005
Evaluacion de la Factibilidad de Incorporacién de
Leche de Soya en la Dieta de la Poblacion de San Juan Chamelco, A.V.

"Poblacién de San Juan Chamelco y su Consumo de Alimentos™

I SERIE Boleta No.
Datos generales
Lugar:
Nombre de la persona entrevistada:
Nombres Apellidos
Relacion con la familia:
1 mama 2 hija 3 abuela 4 tia 5 empleada Edad:

Escolaridad: 1 ninguna 2 primaria: 3 secundaria: 4 Diversificado:_

Numero de miembros de la familia

A Parentesco o
No. Nombre de las personas genero relacion con el/la | Edad Lee_y Escolaridad | A qué st
FIM . o escribe
jefe de la familia

Il SERIE

Disponibilidad y consumo de alimentos
1 Tiempos de comida que realiza diariamente:
2 Manera en que se obtienen los alimentos para el hogar  si:1 no: 0

Comprandolos |:|Producci()n propia

|:|Otros, Especifique

3 Lugar de donde se obtienen los alimentos si:1 no: 0

|:|en su comunidad |:|En el pueblo (cabecera municipal)

|:|Otros, Especifique




10

11

Hojan
¢En dénde acostumbra comprar sus alimentos? si:l no: 0
|:|En un supermercado |:|Mercado de otro pueblo o municipio

:| En una venta de comida ya preparada

:Otros, Especifique

¢Compra alimentos ya preparados? si:l no: 0 (pase a la pregunta 10)
y [T
¢Para quién los compra? si:l no: 0 (pase a la pregunta 8)

|Para si mismo/a

|:|Para la familia

Integrantes de la familia que compra mas alimentos ya preparados
[ Jpeps [ JMams

[ ]Hijos [ ]Abuela
|:|Otros, Especifique:
¢Con qué frecuencia los compra? si:l no: 0
|:|diario |:|semanal

|:|quincenal |:|mensual

[ ]Enocasiones especiales ;Cuales?

¢ Qué tipo de alimentos preparados compra? si:1 no: 0
:| Helados |:|chuchitos, tostadas,

|:| Pasteles, panes |:|jugos
:Atoles |:|Otros, especifique

¢Conoce la leche de soya? si:1 no: 0 (pase a la serie I11)

¢Ha comprado leche de soya? si:1 no: 0 (pase a la pregunta 14)



12

13

14

15

16

17

18

s -

Hoja N
¢Desde cuando consume leche de soya?

Personas de su familia que consumen leche de soya. si:1 no: 0

|:|Papé |:.Mamé
|:|Hijos |:|Abuela
:Otros, Especifique:
¢Por qué no ha comprado la leche de soya?

|:|no le gusta |:|es muy cara
:|no es de alimento |:|no le llama la atencidn

|:|no se encuentra facilmente otros, especifique

¢Cree que la leche de soya la puede ser consumida a toda edad?

| Si |:|solo para los nifios
|:|solo mujeres embarazadas I:lsolo mujeres lactantes

|:|solo adultos Otros, especifique

¢Considera usted que la leche de soya puede ser consumida por personas sanas y enferm
Si |:|solo personas sanas

|:|solo personas enfermas |:|niguna

¢, Cree que la leche de soya pueda consumirse en lugar de otra bebida?
si |:|no (Pase a la Serie I11)

¢ Qué bebida puede sustituir la leche de soya?
leche de vaca |:|café

:| atoles :| refrescos



|:|otros, Especifique

Hoja N
SERIE |11
Cuadro de frecuencia de consumo
_ Frecuencia _ porcion No. de ¢
Alimento Vs;sqsazzr Vec;ifor Precio consumida  |9Ye lo cc
Diario Nunca enell

Bebidas integras

Leche de vaca

Leche de cabra

Leche de soya

Chocolate

Café

Te

Chocolate

DN PB|WIN|F-

Agua Pura

Bebidas calientes

9 Café con leche

10 Atol de masa

11 Atolillo

12 Arroz con leche

13 Mosh con leche

14 Atol de elote

15 Atol de haba

16 Atol de maicena

17 Arroz con chocolate

18 Atol de tres cocimientos

19 Atol shuco

20 Maiz quebrado

21 Incaparina

Bebidas frias

22 Licuado de frutas con leche
23 Licuado de frutas con agua

24 Bebidas de frutas en lata

25 Aguas gaseosas

26 Refrescos artificiales

27 Helados de hielo

28 Helados cremosos
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