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Resumen

En esta investigacion tuvo como objetivo Analizar el nivel de influencia entre los productos
andinos y la alimentacion del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima,
2020, Método: la investigacion fue de tipo descriptivo correlacional y disefio no experimental,
la muestra fue 175 adultos mayores que asisten al Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de
Lima, como técnica se uso la encuesta y como instrumento se us6 el cuestionario. Segun los
resultados el 24,00% presenta en la variable productos andinos un nivel deficiente, el 44,00%
regular y el 32,00% eficiente. Asimismo, el 20,00% presenta en la variable alimentacién del
adulto mayor un nivel malo, el 56,00% regular y el 24,00% bueno. Conclusiones: Por otra
parte, se logré concluir que los productos andinos influyen significativamente en la
alimentacién del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020;
teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0,650, siendo moderado y con una significancia

por debajo del 0,05, rechazando de esta forma a la hipétesis nula.

Palabras Clave: alimentacién, adulto mayor, nutricién, producto andino.



Abstract

In this research aimed to analyze the level of influence between Andean products and the diet
of the elderly of the dining room Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020, the research was
descriptive correlational and non-experimental design, the sample was 175 older adults who
attend the Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, as a technique the survey was used
and as an instrument the questionnaire was used. According to the results, 24.00% have a
deficient level in the Andean products variable, 44.00% regular and 32.00% efficient.
Likewise, 20.00% present in the diet variable of the elderly a bad level, 56.00% regular and
24.00% good. On the other hand, it was concluded that Andean products significantly influence
the diet of the elderly of the Nuevo Amanecer dining room, Cercado de Lima, 2020, having a
Result of Spearman's Rho = 0.650, being moderate and with a significance below 0.05, thus

rejecting the null hypothesis.

Keywords: andean product, elderly, food, nutrition.



I. Introduccion

La alimentacion de los peruanos ha ido cambiando con el tiempo. Poco a poco se ha ido
abandonando el consumo de productos tradicionales para sustituirlos por productos més bien
modernos, industrializados, pero poco nutritivos. Estos cambios en los patrones de consumo
de alimentos obedecen a una gama de factores que van desde lo meramente econémico a lo
cultural. Sin embargo, a pesar del abandono de los hédbitos de consumo de los productos
tradicionales, entre ellos los derivados de los cultivos andinos, se observa un interés creciente
por investigar, conocer y difundir los beneficios que trae el consumo de estos productos

Los investigadores, sobre todo desde las ciencias naturales, han mostrado un gran
interés por este tipo de productos y por destacar sus beneficios como alimento, su importancia
como parte de ecosistemas fragiles, su valor como fuente de diversidad genética y por
desarrollar programas destinados a promover y/o mejorar los sistemas de produccién, asi como
la calidad y resistencia de una importante gama de productos tradicionales en varios lugares
del planeta. Sin embargo, lo que sucede con los productos fuera de los centros de produccidn,
de las chacras, resulta un tema poco analizado. Los circuitos comerciales, las caracteristicas de
los mercados y las percepciones de los consumidores, no han sido estudiados a fondo. Este
desconocimiento de los mercados y de los consumidores reales o potenciales de los cultivos
tradicionales ha llevado al fracaso de muchas de las iniciativas de mejoramiento de las
condiciones productivas y/o de los rendimientos de los productos tradicionales y, quizd por
ello, muchos de los logros productivos no se han traducido en mejoras en la nutricién de la
poblacidn, ni en mejores niveles de vida para los productores.

Siendo tan fundamental este tipo de alimentacidn es que algunas instituciones y grupos
relacionados con la alimentacién y mejor calidad de vida del adulto mayor lo consideran ya

que trae muchos beneficios a nivel fisiolégico, pero hay poca informacién y subestimacion de



estos productos, por lo que el estudio presente tuvo el objetivo de analizar el nivel de influencia
entre los productos andinos y la alimentacion del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer,
Cercado de Lima, 2020. La tesis estd organizada de acuerdo al esquema que proporciona la
Oficina de Grados y Titulos de la Escuela Universitaria de Posgrado de la Universidad

Nacional Federico Villarreal.

1.1.Planteamiento del problema

Diagnéstico

El estudio se basa en el diagnéstico realizado con personas de la tercera edad,
llegandose a ratificar la idea que a medida que se van haciendo mayores biolégicamente
hablando empiezan a sufrir deficiencias funcionales en su metabolismo. El estado se debe a
una serie de cambios en su organismo. A nivel de células van perdiendo su estabilidad y poder
de regeneracidn, disminuyendo la efectividad del sistema glandular. La digestiéon también se
modifica; los sentidos pierden sensibilidad y el sistema digestivo se torna menos eficiente
(Alvarado y Salazar, 2014).

A lo que debemos agregar que, ademas, de las deficiencias en el sistema fisiol6gico, el
adulto mayor por su edad comienza a alejarse de su integracidn social, y comienza a debilitarse
su estado psicoldgico en relacién con los demds. Va perdiendo su vitalidad y sus relaciones
sociales disminuyen agravado con los bajos ingresos econémicos que empieza a percibir lo que
contribuyen a su estado apético. (Sdnchez y Pérez, 2010).

La Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) mencioné que los procesos
bioldgicos y fisicos que se presentan normalmente con la edad avanzada son: pérdida de la
denticion, lentitud de la digestion y pérdida de apetito, dificultad de manejar los utensilios de
comida; restriccion de la dieta debido a la ocurrencia de una serie de enfermedades frecuentes

en la etapa avanzada (Alvarado y Salazar, 2014).



En base a la experiencia y la observacion realizada en la poblacion adulto mayor, puedo
mencionar que este grupo se enfrentan diariamente al problema del colesterol, dado que las
comidas, por lo menos en nuestro Perd, se hacen con bastante aceite y grasas, en su mayoria;
lo cual afecta a la salud y al sistema vascular de las personas de la tercera edad segin
publicaciones del propio Ministerio de Salud (Sdnchez y Pérez, 2010).

En los paises en desarrollo se hardn cada vez mds dependientes de las importaciones de
cereales. En el afio 2030, podrian estar produciendo sélo el 86% de sus propias necesidades,
siendo sus importaciones netas del orden de 265 millones de toneladas anuales, lo que
representa casi tres veces los niveles actuales. Los paises en transicidon se convirtieron en
grandes importadores netos de cereales a lo largo de dos decenios hasta comienzos de los afios
noventa. Desde entonces se ha invertido esta tendencia y podrian ser exportadores netos de 10
millones de toneladas anuales en 2015 y de 25 millones de toneladas en 2030 (Gobierno del
Peru, 2018).

Por otro lado, en nuestro pais segin el ministerio de agricultura y riego (MINAGRI),
hoy el consumo per cépita anual de granos andinos llega a los 2,3 kilogramos, pero la meta del
sector al afio 2021 es incrementar su consumo hasta los 3,5 kilos por persona. Los granos
andinos son considerados super alimentos o super foods, por sus altos contenidos de proteinas,
minerales, fibra y aceites esenciales, los cuales contribuyen de manera significativa a una buena
nutricién y salud de sus consumidores. Los cuatro granos andinos son libres de gluten (Gluten
free). Los granos andinos son reconocidos por la gastronomia peruana por su gran versatilidad,
en particular la quinua, se prestan en la elaboracion de diversidad de presentaciones (entradas,
sopas, platos de fondo, postres, refrescos, en panaderia, pasteleria y aperitivos) (Gobierno del
Perd, 2018).

Los granos andinos a nivel nacional representan el sustento de mds de ciento veinte mil

familias agrarias, siendo las regiones de mayor produccién Puno, Ayacucho, Apurimac, Cusco,



La Libertad, Cajamarca, Huancavelica, Junin, entre otros departamentos, principalmente de la
zona andina. Durante el afio 2018, la produccién de los cuatro granos andinos fue alrededor de
111 mil toneladas, generando mds de 5.5 millones de jornales en campo, ademds de crear
diversos puestos de trabajo en su procesamiento, transporte, comercializacion, investigacion,
entre otras actividades. Del mismo modo, la quinua en el Pert ha logrado el afo pasado
incrementar en 9% la produccion con mds de 7 200 para separar miles toneladas adicionales,
llegando a las 86 000 toneladas aproximadamente. Dicho afio, la quinua logré ocupar el puesto
10 en el rubro de las agroexportaciones con alrededor de US$ 125 millones en ventas a mas de
50 paises (Gobierno del Perd, 2018).

El Peru sigue siendo el principal productor y exportador mundial de quinua. En general,
las exportaciones de quinua contindan incrementdndose desde que se inici6 el afio 2005 con
alrededor de 500 toneladas en colocaciones, y cuyos mayores repuntes se concretaron los afios
2013, 2014 y 2015 habiéndose mantenido su alza llegando a casi 51 500 toneladas el 2018
(Gobierno del Peru, 2018).

Importancia

Planteada la problemdtica en que se sustenta el presente tesis, es importante aportar en
la salud del adulto mayor, establecer una estrategia para la mejora en su calidad de vida, la cual
es la correcta alimentacion; donde los cereales y granos andinos son una fuente ilimitada de
beneficios nutricionales como el contenido de proteina, minerales y fibra, importante para el
organismo y aportan mucho en la prevencion de enfermedades, por lo que su consumo son mas
que recomendables son necesarios; pero se da el caso, que muchas veces no se tiene el
conocimiento de la importancia o beneficios de estos alimentos en el cuerpo humano, no solo
para alimentarse sino para generar aporte en los sistemas fisiolégicos del cuerpo, dado que su

carencia o falta de consumo, es por el desconocimiento en su preparacion, con lo cual se podria



combatir problemas como la prevencion de cdncer de colon, la deficiencia en zinc, entre otros
(Almirén, 2017).
1.2. Descripcion del problema

Los alimentos o comidas que se expenden en el Comedor Nuevo Amanecer del
Cercado de Lima no se exhiben los productos andinos como ingredientes esenciales y
principales en la preparacion de sus comidas, en virtud que las trabajadoras del comedor solo
saben prepararlas en bebida o solo en guisos, utilizando mayormente solo a la quinua,
ignordndose a la demds como la Kiwicha, Kaifiiwa, Tarwi, entre otras, donde el valor nutricional
que poseen dichas semillas son esenciales para la alimentacion y salud de los adultos mayores
que asisten al comedor Nuevo Amanecer del Cercado de Lima.
1.3. Formulacion del problema
-Problema general

En qué medida los productos andinos influyen en la alimentacion del adulto mayor del
comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, ;en el afio 20207
-Problemas especificos

(De qué manera las combinaciones de harinas de cereales andinos mejoran la
alimentacion del adulto mayor del comedor nuevo amanecer, Cercado de Lima, ;20207

(Existe relacion entre el aporte de aminodcidos con la alimentacién del adulto mayor
del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, ;el aiio 20207

(Existe relacion entre la regeneracion celular y la alimentacién del adulto mayor del
comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, ;20207

(Existe relacion entre la capacidad antioxidante y la alimentacidn del adulto mayor del

comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, ;20207



1.4. Antecedentes

Aymer y Laura, (2017) presentaron su estudio sobre la “Revaloracion de los granos
andinos: quinua y cafiihua, a través del método healthcom, para mejorar la alimentacién de
los estudiantes el Distrito de Nufioa, Provincia Melgar, Puno -2016” donde el objetivo de este
estudio fue evaluar la influencia de la aplicacion del método Healthcom (proyecto de
intervencion nutricional) para la revaloracion de las potencialidades de los granos andinos y la
mejora de la seguridad alimentaria de las familias extremadamente pobres del distrito de
Nufioa, provincia de Melgar, regién Puno. El uso histérico de estos granos andinos se basa en
fundamentos nutricionales, ecoldgicos y socioecondémicos que a través de los afios
continuamente han contribuido a la seguridad alimentaria de los pobladores andinos y son parte
de su cultura, sin embargo, hoy en dia, al parecer, no son consumidos regularmente por la
poblacién sustituyéndolos por productos como el arroz o el fideo.

Calderdn (2019) realizé una investigacion sobre el “Estado nutricional y préacticas sobre
alimentacién saludable en adultos mayores que asisten al consultorio geridtrico, Hospital
Antonio Lorena - Cusco 2018” donde tuvo como objetivo determinar el estado nutricional y
practicas sobre alimentacién saludable. Encontrandose que los adultos mayores que en un
36,4% del sexo femenino y el 63.60% del sexo masculino. En cuanto al estado nutricional el
29,9% presentan un estado nutricional Normal, con Delgadez el 30,8%, Sobrepeso el 17.8% y
el 21.5% Obesidad. Por lo que se concluy6 que tienen una alimentacion regular donde no tienen
un aporte suficiente de nutrientes, solo la tercera parte presento una buena alimentacién y
nutricion.

Huaman (2018) realiz6 una investigacion titulada “Prevalencia de desnutricion en
adultos de 25 a 35 afios del AA. HH. Torres de Melgar de Villa Maria del Triunfo, Junio
Octubre del 2016 donde el objetivo fue determinar la prevalencia de desnutricién en adultos

entre 25 y 35 afios del asentamiento humano Torres de Melgar, Villa Maria del Triunfo, durante



el periodo de junio a octubre del 2016. Se concluyé que la prevalencia de desnutricidn en este
grupo estudiado es alta en comparacién a los informes proporcionados a nivel nacional.

Valenzuela (2016) presentdé una investigacion sobre los “Nuevos productos
alimenticios en el comercio mundial: situacién y perspectivas actuales para el cultivo y
exportacion de quinua por parte del Ecuador” donde en una revision sistematica logré concluir
que la quinua tiene un alto valor nutritivo debido a su contenido elevado de proteinas,
aminodcidos, vitaminas. Su alto valor nutricional es comparable con el de la leche materna; sin
embargo, no lidera la lista de cereales de mayor consumo en la poblacién ecuatoriana como si
lo hace el arroz, trigo, cebada y avena. El mercado internacional de la quinua ha registrado
importantes movimientos alrededor de los sistemas de comercio justo debido, entre otros
factores, a la creciente aceptacion y cambios de patrones alimenticios de los consumidores,
quienes han comenzado a valorar los multiples beneficios alimenticios de este cereal y reparar
sobre el positivo impacto de su consumo en la dindmica econdmica y social de las comunidades
que lo producen.

Silva (2006) desarrollé un estudio sobre: “Obtencidn, caracterizacion y relacion
estructura - funcionalidad de un aislado proteico de quinua (Chenopodium quinoa) organica
proveniente de la VI Region de Chile”, que tuvo como objetivo estudiar aislados proteicos de
harina desgrasada de quinua orgénica desde el punto de vista estructural y funcional para poder
obtener conocimientos e informacién que permitan incorporar estas proteinas de alto valor
nutricional en alimentos, que entre sus conclusiones podemos mencionar las siguientes: 1) El
contenido de proteinas del aislado y su composicién de aminodcidos fue alto y contenia 10
aminodcidos esenciales: histidina, treonina, arginina, valina, metionina, isoleucina, leucina,
fenilalanina, lisina y triptéfano. Siendo el mds importante a lisina, con una proporcién que al

menos duplicé el contenido en otros cereales, ratificando su alta calidad nutricional. 2) El



contenido de aminodcidos del aislado A1l super6 al patrén propuesto por la FAO, lo cual
demuestra su alta calidad nutricional.
1.5. Justificacion de la investigacion

Justificacion Teodrica: Porque presenta un andlisis de las teorias existentes
relacionadas a las variables de estudio lo cual servird de aporte a trabajos de otros
investigadores que busquen fundamentos en la alimentacidn con cereales andinos es esencial,
ya que una buena calidad y variedad en los alimentos mejora la alimentacién y por ende el
estado de salud de la poblacion.

Justificacion Practica: Los resultados presentes muestran cdmo se ha desarrollado el
uso de los productos andinos en la alimentacion del adulto mayor, con lo cual se podrd
estructurar mejores estrategias conociendo la realidad en el desarrollo de estas variables
apuntando al beneficio de una mejor salud a través de la alimentacion de los adultos mayores
y mejorar a la vez su calidad de vida.

Justificacion metodolégica: Asimismo, la investigacion brinda procesos
metodoldgicos en el estricto cumplimiento del procedimiento del método cientifico, ademds
del aporte del instrumento para evaluar las variables de estudio, la cual contara con la fiabilidad
y validacién del caso.

1.6. Limitaciones de la investigacion

Una de las limitaciones del estudio fue la financiacién de la investigacién porque el
estudio fue autofinanciado es decir financiado por la autora por lo que estuvo limitado en
ciertos procesos, pero se pudo cumplir con todo con una buena administracioén de los fondos.
El estudio fue no experimental por lo que hubo una limitacién en una observacion sin
manipulacién de las variables, pero se pudo obtener informacion relevante que ayudo a cumplir

con los objetivos del estudio, cabe mencionar que en el Perd hay muy poca investigacion



relacionada uso de los productos andinos en relacion a la alimentacion del adulto mayor, por
lo cual el presente estudio es un aporte sustancial.
1.7. Objetivos
-Objetivo general

Analizar el nivel de influencia entre los productos andinos y la alimentacion del adulto
mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020.
-Objetivos especificos

Identificar la mejora que se presentan entre las combinaciones de harinas de cereales
andinos y la alimentacion del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima,
2020.

Establecer la relacidn que existe entre el aporte de aminoécidos y regeneracion celular
en la alimentacion del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020.
1.8. Hipoétesis
1.8.1. Hipétesis general

Los productos andinos influyen significativamente en la alimentacién del adulto mayor
del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020.
1.8.2. Hipétesis especificas

Las combinaciones de harinas de cereales andinos mejora significativamente la
alimentacion del adulto mayor del comedor nuevo amanecer, cercado de Lima, 2020

Existe una relacion significativa entre el aporte de aminodcidos con la alimentacién del
adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020. Existe una relacion
significativa entre la regeneracion celular y la alimentaciéon del adulto mayor del comedor

Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020.
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I1. Marco tedrico

2.1. Marco conceptual
2.1.1 Productos andinos

En las comunidades rurales de los Andes, la alimentacion es esencialmente a base de
vegetales, predominando los tubérculos (papa, oca y mashua), que son ricos en hidratos de
carbono, pero pobres en algunos aminodcidos esenciales. El consumo de granos (quinua,
caiihua y kiwicha), ricos en lisina y metionina y de leguminosas (tarwi, frijol) compensan las
carencias de los tubérculos; a su vez se menciona que en la zona agroecoldgica Puna, se
consumen proteinas de origen animal (alpaca) que contribuye a mejorar la dieta (Ayala, 2014).

La region andina es uno de los grandes centros de origen y domesticacién de numerosas
plantas alimenticias granos, leguminosas, tubérculos, raices y frutales, constituyendo un
verdadero repositorio de material fitogenético de importancia tnica y trascendental (Aymer y
Laura, 2017).

-El caso de Peru

Peru es considerado el cuarto pais del mundo con mayor diversidad bioldgica, tanto de
ecosistemas como de especies y de recursos genéticos. Por tal razén se propuso fortalecer las
cadenas productivas de productos y servicios derivados de la biodiversidad nativa, basadas en
su uso sostenible y comercializacidn, lo cual dio oportunidades para que los productores rurales
mejoren sus condiciones de vida (Jiménez et al., 2017).

En el Decreto Supremo 068-2001 PCM, titulo IX, capitulo I, articulo 87, se define para
Peri el biocomercio como el "conjunto de actividades de recoleccién, produccion,
transformaciéon y comercializaciéon de bienes y servicios de la biodiversidad nativa,
desarrollados en conformidad con los criterios de sostenibilidad ambiental, social y

econémica". En 2004, el Estado peruano, mediante el Decreto del Consejo Directivo 021-2004-
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CONAM-CD, aprobd la creacion del Programa Nacional de Promocién del Biocomercio, que
tiene como objetivo "fomentar el uso de la diversidad bioldgica con criterios de sostenibilidad
ambiental, social y econdmica, como una alternativa de progreso para Pert y un incentivo para
la conservacién de sus recursos bioldgicos". Sus propdsitos son: (Jiménez et al., 2017).
Uso sostenible de los recursos bioldgicos nativos. Promociéon de estrategias y
actividades productivas que apoyen el uso y la conservacion sostenible en areas con
alto grado de diversidad. Generaciéon de beneficios econémicos y su distribucion
equitativa con las comunidades locales indigenas. Toda actividad productiva o
comercial que participe dentro del programa debe estar regida por los siete principios
del biocomercio (Jiménez et al., 2017).
Dentro de los productos nativos se encuentran el aguaymanto, el chamu-chamu, la
sancha inchi, la tara, el yacén y la maca, entre otros. Se destaca el ndimero de
investigaciones que existe alrededor de cada producto, que abarcan desde los aportes
nutricionales hasta el mercado objetivo, ademads la informacién se encuentra disponible
al publico en general. En Perudiverso.pe se encuentran cartillas de manejo de cultivo,
mercados objetivos, productos derivados, entre otros recursos. Se observa una gran
preocupacion por parte del Estado por impulsar el desarrollo agropecuario del pais
dentro de un sistema sostenible. (Jiménez et al., 2017).
Adicionalmente, el programa no solo busca promover este tipo de comercio, sino que
adelanta campafias educativas con el fin de actualizar a los pequefos y medianos
productores rurales, ofreciendo opciones de crecimiento y mejoramiento con
tecnologias de punta. Otro de los servicios que se encuentra en proceso de desarrollo en
Peri es el ecoturismo, especialmente orientado hacia la riqueza de la cultura

gastrondmica. (Jiménez et al., 2017).
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El éxito de los programas para el impulso del biocomercio requiere inversién en
tecnologia e innovacion. En este sentido, en Perd se elabord la Agenda de Investigacion e
Innovacién para el Biocomercio 2012-2021 (AIIB). La AIIB da respuesta a la necesidad de los
actores vinculados al biocomercio -empresas y productores, academia, instituciones de apoyo,
Estado y ciudadanos- de enmarcar sus actividades de generacion y soporte de la investigacion,
desarrollo e innovacién (I+D+i) en lineas de trabajo consensuadas que permitan aprovechar la
potencialidad de la biodiversidad, al cumplir con los lineamientos del biocomercio. En esta
agenda se plantean objetivos estratégicos orientados a la generacién y el soporte de la [+D+i,
los ejes temdticos y las lineas de accidn, sobre los cuales los actores pueden enmarcar las
actividades y proyectos y, posteriormente, realizar un seguimiento de los avances y los
resultados obtenidos.

2.1.2. El producto andino es alimento funcional.

Es importante promover el consumo de los cultivos andinos esencialmente para
personas de la tercera edad. Los esfuerzos deben encaminarse a investigar y disefiar tecnologias
apropiadas de procesamiento de alimentos de bajo costo alentando a las pequefias empresas a
desarrollar productos nuevos y nutritivos en base a los cultivos andinos (Mujica y Jacobsen
1999).

a. Proteina

La calidad nutricional de un producto depende tanto de la cantidad como de la calidad

de sus nutrientes. La quinua y la kafiiwa no tienen un alto contenido de proteinas

comparado con otros cereales, como se aprecia en la Tabla 1 el rango de los
constituyentes quimicos para cada cereal varia segin las variedades ecotipos (FAO,

2011).
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Tabla 1

Composicion proximal de los cereales andinos (g/100g materia seca)

Proteinas Grasas  Fibra cruda Cenizas Carbohidratos

Trigo Manitoba 16,0 2,9 2,6 1,8 74,1
Trigo ingles 10,5 2,5 2,5 1,8 78,6
Cebada 11,8 1,8 5.3 3,1 78,1
Avena 11,8 5,2 104 2,9 69,8
Centeno 13,4 1,8 2.6 2.1 80,1
Arroz 9,1 1,1 10,2 7,2 71,2
Maiz 11,1 4,9 2,1 1,7 80,2
Sorgo 12,4 3,6 2,7 1,7 79,7
Quinua 144 6,0 4,0 2,9 72,6
Kiwicha 14,5 6,4 5,0 2,6 71,5

Fuente: Valenzuela (2016)

Como se puede apreciar la Tabla 1 analizando las proteinas el maiz y kiwicha
sobresalen con 11,1 y 14,5 respectivamente. En cuanto a grasas estos son altos con 4,9 y 6,4
respectivamente; respecto a fibra cruda es bajo en el maiz y mds o menos alto en la kiwicha;
en cuanto a cenizas es bajo en el maiz y alto en la kiwicha. En cuanto a carbohidratos es alto

en el maiz y regular en la kiwicha (FAO, 2011).

-Maiz Opaco 2.

Concepto general

El maiz Opaco 2 es un alimento muy demanda por la poblacién. En la nomenclatura
cientifica, Zea maya, nombre que le otorgd Linneo y significa “grano que proporciona la vida”
Es la planta mas domesticada y evolucionada del reino vegetal. Se dice que ocupa una posicion

equiparable a la que tiene el hombre en el reino animal (Benitez et al., 2006).
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El grano de maiz se denomina en boténica cariopside o cariopsis; cada grano contiene

el revestimiento de la semilla, o cubierta seminal, y la semilla, como se ve en la Figura

1 sobre la estructura del maiz opaco 2 En la figura se muestran también las cuatro

estructuras fisicas fundamentales del grano: el pericarpio, cdscara, o salvado; el

endospermo; el germen o embridn; y la pilorriza (tejido inerte en que se unen el grano

y el carozo). (FAO, 2011).

Wolf et al. (1969) han descrito adecuadamente la anatomia general y la estructura
microscopica de estos elementos anatomicos, teniendo similar concepto con Araya (1996).

Robutti et al. (1974) han estudiado la distribucién proteica, el contenido de aminoacidos
y la estructura del endospermo del maiz opaco-2.

Al endospermo, la parte de mayor tamafio corresponde cerca del 83 por ciento del peso

del grano, en tanto que el germen equivale por término medio al II por ciento y el

pericarpio al 5 por ciento. El resto esta constituido por la piloriza, estructura conica que

junto con el pedicelo une el grano a la espiga (FAO, 2011).

Carbohidratos: De esta forma se almidén en un 61%, azucares 1,4%, pentosanos 6,0%
y fibra cruda 2, 3%. El almid6n presente estd compuesto en un 27% por amilosa y un 73% por
amilopectina (Almirén, 2017).

Proteina: Representa un 10% y es biol6gicamente balanceada. La zeina que es la
principal proteina del endospermo es muy deficiente en lisina (2%), triptéfano  (0,5%). Para
el crecimiento y mantencion de tejidos del cuerpo humano, estos niveles deben duplicarse a 4
y a 1% respectivamente (Araya, 1996).

Grasas: existe aprox. 4,5 % en el grano entero, encontrandose los dcidos linoleicos,
palmitico y araquiddnico entre otros. El 80% de lipidos se hallan en el germen (Araya, 1996)

Sustancias Minerales: Las cenizas que estdn constituidas por P (0,43%), K (0,40%),

Mg (0,16%) S (0,14%) y otros minerales 0,27% (Araya, 1996)
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Vitaminas: Existan cantidades significativas de caroteno 4,85 mg/kg, vitamina A
4188,71 mg/kg, tiamina 4,54 mg/kg, riboflavina 1,32 mg/kg, niacina 14,11mg/kg, acido
pantoténico 7,41 mg/kg y vitamina E 24,71 mg/kg. La cantidad de vitamina “A” varia con el
color amarillo del grano, al punto que el maiz de granos blancos practicamente carece de
vitamina A (Araya, 1996).

-Kiwicha

La kiwicha (Amaranthus caudatus), es un cultivo importante en el Perd, por el alto
valor nutritivo de su proteina. Contiene 10 de los aminodcidos esenciales que necesariamente
tienen que ser suministrados diariamente en los alimentos, siendo uno de ellos la lisina (Ayala,
2014).

La kiwicha era el grano sagrado de los aztecas y mayas. Los espafioles prohibieron su
cultivo por sus efectos afrodisiacos y por ser un grano sagrado. En realidad, no es un cereal
auténtico, aunque por su forma y cocinado se considera como tal. Tiene un alto porcentaje de
proteinas (16 g) de alto valor biolégico (es rico en lisina y metionina), con la ventaja de que
son proteinas mds faciles de asimilar que las animales (el organismo asimila el 74% de estas
frente al 60% de la carne). Es un grano muy rico en grasas vegetales como el acido oleico y
linoleico. Aporta vitamina C, B», 4cido pantoténico y minerales como el hierro, fésforo,
magnesio, zinc y manganeso (Bressani, 1993).

También, el amaranto es conocido como kiwicha, presenta un alto valor nutricional ya

que puede sustituir a las proteinas de origen animal, debido al contenido y calidad de

sus proteinas (19 g/100 g). Posee el doble de lisina (aminoécido esencial) que el trigo.

Es rico en fibra dietética (5,6 g/100 g), calcio (250 mg/100 g), hierro, almidén, vitamina

C y complejo B y grasas polinsaturadas. Ademas, el grano de kiwicha contiene una

serie de nutrientes que lo hacen ser un alimento rico en compuestos bioactivos como

fitoesteroles, almiddn resistente, escualeno, polifenoles, fibra dietética por lo que puede



16

ser usado en la elaboracion de alimentos funcionales y posee gran variedad de

aplicaciones en la industria de alimentos ya sea como grano entero, expandido o harina

(Burgos y del Castillo, 2020).

Puede ser usado en productos como cereales para desayuno, golosinas, reposteria,
productos horneados, barras, granola y alimentos dietéticos. El grano limpio y seco, se muele
para obtener harina, empleada para fortificar pan y galletas; o ser sometido al proceso de
precoccién como el reventado (popeado), tostado, hervido, laminado, etc. (Burgos y del
Castillo, 2020).

Las barras nutricionales son productos especialmente disefiados para contribuir a
optimizar el rendimiento fisico y proporcionar energia debido a su composicién nutritiva,
presentan menor peso, de tamaifio reducido, son resistentes a distintas temperaturas, se deshacen
en la boca y se digieren facilmente. (Burgos y del Castillo, 2020). En los ultimos afios, distintos
grupos de investigacion han trabajado en la formulacién y obtencion de barras de cereales,
incorporando ingredientes autoctonos como el algarrobo y quinua inflada y su evaluacion
respecto a la calidad proteica. Si bien en Argentina no se observa una deficiencia de proteinas
es muy importante promover una educacion alimentaria sobre proteinas bioldgicamente
completas, es decir combinaciones de alimentos que puedan reemplazar a las proteinas
completas como las de la carne, huevo y lacteos, para evitar deficiencias y problemas de salud,
sobre todo en periodos de crecimiento o mayor requerimiento (nifios y adolescentes o
embarazadas) (Burgos y del Castillo, 2020).

Por otro lado, es muy importante destacar que existe muy poca investigacion respecto
a la elaboracion de productos laminados, por lo general se emplean granos inflados o popeado
como ingredientes en la elaboracién de las barritas, con lo cual seria otra alternativa para
utilizar este ingrediente precocido, el cual le puede proporcionar caracteristicas texturales

diferenciales (Burgos y del Castillo, 2020).
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-Ajonjoli

El Ajonjoli es una planta anual, erecta, ramificada o sin ramificar. Su tallo es
generalmente cuadrangular con didmetro basal de 1 a 3 centimetros y con una altura variable
que puede alcanzar a medir 2 metros. La superficie de su tallo puede ser labrada, vellosa o
pilosa segun la variedad de ajonjoli de que se trate; ademads la semilla del ajonjoli es aplanada;
vista de frente es de forma ovoide con la base muy angosta y por uno de sus lados, presenta
una linea mediana mas oscura llamada raje (Doria, 2010).

Asimismo, el ajonjoli o sésamo (Sesamum indicum L.) es originario de la India y
Africa; llegé a América como consecuencia del comercio de esclavos, quienes utilizaban sus
semillas como condimento para sus comidas, y en la actualidad se cultiva en las més variadas
latitudes. En Ecuador ocupa pequeiias extensiones a nivel de agricultura familiar; en 2017 se
cosecharon 16 toneladas en 21 hectareas, con un rendimiento de 0,76 t.ha-1 (FAO, 2018).

En Ecuador hace varias décadas se desarrollaron programas de mejoramiento para
obtener variedades mds productivas y resistentes a los hongos Macrophomina phaseolina
(Tassi) Goid. y Cercospora sesami Zimm. Las semillas de ajonjoli poseen alto contenido de
fibra, proteinas, vitaminas y minerales, ademds de propiedades antioxidantes lo que las
convierte en un excelente alimento. De las semillas y del aceite que contienen se obtiene el
sesamol, un compuesto fendlico al que se le reconocen propiedades anticancerigenas
(Majdalawieh y Mansour, 2019).

En Latinoamérica, las necesidades nutricionales de los cultivos se suplen a partir de la
fertilizacién quimica. Esta fertilizacion se realiza por lo general de manera indiscriminada, sin
tener en cuenta las necesidades reales de las plantas ni los requerimientos de fertilidad quimica
del suelo, y a costa de una elevada contaminacién ambiental, sobre todo por las elevadas
cantidades de nitrégeno y fésforo que se incorporan al suelo (. Entre las alternativas organicas

para estimular los procesos de crecimiento y desarrollo de las plantas se encuentran el reciclaje



de los desechos agricolas, el uso de vermicompost, sus lixiviados y los

eficientes (Montoya et al., 2019).

El proceso para obtener aceite de Ajonjoli

Para obtener el aceite ajonjoli se sigue el siguiente proceso:

Figura 1

Proceso para obtener aceite de ajonjoli.

RECEPCION HMATERIA

[ PRIMA j
+
I: ALMACENAHIENTO j
+
[ LIMPIEZA :|
+
[ TORTA :I I: EXTRACCION j
+ +
|: ALMACENAMIENTO j [ ACEITE CRUDO :I
+ +
[ MOLIENDA ] E ALMACENAHMIENTO j
C h ] :
1 ! " ]
[ EMPAQUE j ( FILTRACION 2 j
+
ALMACENAHMIENTO j
+
EMPAGUE :|

Fuente: (Doria, 2010).

Recepcion: La materia prima se recibe pesada, y se toman muestras para laboratorio,

donde se hacen andlisis de % de impurezas, % de grasa, indice de peréxidos y % de humedad,

basicamente (Doria, 2010).

Limpieza: En esta operacion, el grano de ajonjoli es sometido a un tamizado con el fin

de retirar hojas, material grueso, arenas y demds impurezas de menor tamafio (Doria, 2010).

18
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Extraccion: Es una operacion mecdnica en frio que se lleva a cabo mediante
compresion de la semilla contra las paredes de un séller realizadas por un tornillo sin fin.
Existen ademds méaquinas que hacen la operacion de extraccion en caliente con una temperatura
de 120 °C (Doria, 2010).

Almacenamiento: Es necesario almacenar el aceite en tanques para la decantacion de
s6lidos suspendidos en el mismo (Doria, 2010).

Filtros prensa: Una motobomba lleva el aceite a presién a un filtro modular maltiple
consistente en una serie de bloques de hierro fundido, con filtros de lienzos de algodén entre
bloque y bloque para ser filtrado (Doria, 2010).

Almacenamiento: El aceite filtrado es almacenado en tanques para su empaque y
distribucién (Doria, 2010).

Empaque: El aceite crudo es empacado de acuerdo con solicitudes de compra. Es

distribuido en diferentes materiales y tamafios de empaque (Doria, 2010).

2.1.3. Combinaciones de harinas de cereales

Llamamos harina al producto obtenido por la molturaciéon de los granos de cereales
maduros. Basicamente se utiliza trigo para obtener harina panificable, aunque por supuesto se
utilizan otros cereales tales como centeno, espelta, kamut, maiz, soja, avena, cebada, mijo,
quinua, garbanzo, triticale, etc. (Alegre y Asmat, 2016).

a. Aporte de aminoacidos

Los aminoécidos son compuestos orgdnicos que se combinan para formar proteinas.
Los aminodcidos y las proteinas son los pilares fundamentales de la vida (Medline Plus, 2018).

Cuando las proteinas se digieren o se descomponen, los aminodcidos se acaban. El
cuerpo humano utiliza aminodcidos para producir proteinas con el fin de ayudar al cuerpo a:

v" Descomponer los alimentos
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v" Crecer

v" Reparar tejidos corporales

v" Llevar a cabo muchas otras funciones corporales

v" El cuerpo también puede usar los aminodcidos como una fuente de energia.

Los 9 aminoacidos esenciales son: histidina, isoleucina, leucina, lisina, metionina,
fenilalanina, treonina, tript6fano y valina (Medline Plus, 2018).

Aminodcidos no esenciales: No esencial significa que nuestros cuerpos producen un
aminoécido, aun cuando no lo obtengamos de los alimentos que consumimos. Los aminodcidos
no esenciales incluyen: alanina, arginina, asparagina, dcido aspartico, cisteina, dcido glutdmico,
glutamina, glicina, prolina, serina y tirosina (Medline Plus, 2018).

Lisina: La lisina es un aminodcido esencial y necesario para la sintesis de proteina, asi
como para el metabolismo de los carbohidratos y los dcidos grasos. Puede mejorar la
produccién de energia y la utilizacion del calcio. Ademds, parece que retrasa la replicacion y
mejora la curacion de las lesiones causadas por el herpes simplex. La evidencia sugiere que la
complementacion con lisina puede mejorar los sintomas de la angina de pecho en algunos
individuos (Ecured, 2018).

Metionina: Cuando hablamos de proteinas nos referimos a un tipo de nutriente que esta
compuesto por infinidad de aminoécidos. Algunos de ellos nuestro cuerpo los produce por si
mismo, otros en cambio los debemos obtener a través de los alimentos. Este es el caso de la
metionina, un aminodcido esencial en el organismo, pero que nuestro cuerpo no produce, sino
que es a través de la ingesta de un determinado tipo de proteina como lo conseguimos (Vitdnica,
2018).

Treonina: Las principales funciones que tiene la treonina en nuestro organismo, se
basan en la regulacién de las actividades hepaticas y en la desintoxicacion de este érgano vital

del cuerpo humano. Otra accién importante que tiene este aminodcido esencial es su
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intervencion en la formacion del esmalte, la elastina y el coldgeno de los dientes. A su vez,
actda en los procesos digestivos y previene infecciones intestinales. En la sintesis de la treonina
se transporta el fosfato, que es un elemento importante para mantener equilibrada la cantidad
que requerida de proteinas en el organismo. La insuficiencia de este aminodcido organico
puede ocasionar acumulacién de grasa en el higado, problemas intestinales y una indebida
asimilacion de los nutrientes (Ecured, 2018).

b. Regeneracion celular

Algunos animales pueden regenerar ciertos tejidos y tipos celulares como la
musculatura o las células sanguineas; otros pueden regenerar 6rganos como el corazén o el
cerebro; y en algunos casos, hay animales que pueden regenerar estructuras mas complejas
como las extremidades e, incluso, organismos completos a partir de una pequefia parte de su
cuerpo (Cebrid, 2018).

Células madre: Las células madre son la materia prima del cuerpo; a partir de ellas se
generan todas las demads células con funciones especializadas. Bajo las condiciones adecuadas
en el cuerpo o en un laboratorio, las células madre se dividen para formar mas células llamadas
células hijas (Mayo Clinic, 2018).

Estas células hijas se convierten en nuevas células madre (autorrenovacion) o en células
especializadas (diferenciaciéon) con una funcién mads especifica, como células sanguineas,
células cerebrales, células del misculo cardiaco o células dseas. Ninguna otra célula del cuerpo
tiene la capacidad natural de generar nuevos tipos de células (Mayo Clinic, 2018).

Reparacion de tejidos: La reparacion tisular o reparacién de tejidos es un proceso
complejo en el que la piel u otros tejidos, se reparan después de una lesion accidental,
enfermedad o intervencién quirtrgica. La curacion de heridas implica la actividad de una

compleja red de células de la sangre, tejidos, citoquinas, y factores de crecimiento que se
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traduce en un aumento de la actividad celular y causa una intensa demanda metabdlica de
nutrientes (Laboratorios Fontaine, 2018).

c¢. Capacidad antioxidante

En el organismo, las reacciones mediante las cuales se obtienen la energia producen
moléculas reactivas de oxigeno (ROS). Los ROS pueden dafiar biomoléculas como los lipidos,
proteinas, hidratos de carbono, proteinas y el ADN;y esto han sido relacionados con
enfermedades créonicas como el cancer, enfermedades cardiovasculares,
procesos inflamatorios, diabetes y el envejecimiento (Navarro et al., 2017).

2.1.3. Alimentacion del adulto mayor

La alimentacién de la persona adulta mayor debe ser una alimentacién equilibrada
(acorde a las necesidades de energia, proteinas, grasas, vitaminas y minerales).

Esto con el fin de evitar que existan deficiencias en el consumo de nutrientes como
proteina, tiamina, vitamina C, calcio, hierro y folatos, y garantizar una alimentacion saludable
(Verdeza, 2018).

El objetivo de una adecuada alimentacién en la persona adulta mayor es mantener un
optimo estado de salud, que permita cubrir las necesidades nutricionales para evitar
deficiencias, mantener el adecuado peso corporal, retardar la ocurrencia o progresion de
enfermedades relacionadas con nutricién y evitar la ingesta excesiva de algunos nutrientes
(Verdeza, 2018).

-Requerimientos nutricionales

Segun Bejarano et al. (2014) para los requerimientos nutricionales del adulto mayor se

recomienda un 1gr de proteina por cada kilo al dia.
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Figura 2

Requerimientos nutricionales del adulto

0% 100%
O Grasas 30%

Q Proteinas 15%

D Hidratos de carbono 55%
Otras recomendaciones nutricionales: (Bejarano, et al., 2014)

e Reemplazar las carnes rojas por pollo (sin piel) y pescado
e Ingerir huevos, uno a dos por semana

e Aumentar el consumo de fibra

e Disminuir el consumo de té y café

e Reducir el consumo de sal

e Moderar el consumo de azicar

e Beber entre 6 a 8 vasos de agua en el dia (dos litros)

Agua: El agua es el componente quimico principal del cuerpo y representa el 60 por
ciento del peso corporal. El cuerpo depende del agua para sobrevivir. Cada célula, tejido y
6rgano del cuerpo necesita agua para funcionar correctamente (Medline Plus, 2019).

Vitaminas y minerales: Las vitaminas y los minerales permiten que el organismo
funcione como debe funcionar. Tu obtienes las vitaminas y los minerales de los alimentos que
ingieres dia tras dia, pero algunos alimentos contienen mds vitaminas y mas minerales que

otros (Medline-Plus, 2019).
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Hidratos de carbono: Son uno de los principales tipos de nutrientes. Son la fuente mas
importante de energia para su cuerpo. Su sistema digestivo convierte estos hidratos de carbono
en glucosa (azucar en la sangre). Su cuerpo usa esta azdicar como energia para sus células,
tejidos y 6rganos y guarda cualquier azdcar extra en su higado y musculos para cuando los
necesite (Medline-Plus, 2019).

Fibras: Es una sustancia que se encuentra en las plantas. La fibra dietética es un tipo
de carbohidrato que ingerimos. Comer la cantidad correcta de fibra ha demostrado tener una
gran variedad de beneficios para la salud. Le ayuda a sentirse lleno durante mas tiempo, lo que
frena la ingesta en exceso y el aumento de peso. Comer alimentos ricos en fibra ayuda a la
digestion y la absorcion de nutrientes (Medline Plus, 2019).

Proteinas: Es un nutriente importante que forma los musculos y huesos y suministra
energia. Puede colaborar con el control del peso, dado que ayuda a que la persona se sienta
llena y satisfecha con las comidas (Medline Plus, 2019).

-Comportamiento alimentario en el adulto mayor

La relacién que se establece entre una persona y los alimentos es definida como
conducta o comportamiento alimentario. Se identifica que este se adquiere a través de la vida,
con una influencia familiar y social, ademds de otros factores que la condicionan como la
disponibilidad de alimentos, el valor simbdlico de estos, su seleccién o la forma en que se
preparan (Troncoso, 2017)

Para una persona mayor, un adecuado comportamiento alimentario favorece la entrega
prudente de energia y nutrientes. Se entiende que una alimentacién equilibrada, es decir,
aquella que contiene los nutrientes necesarios para el adecuado funcionamiento del organismo,
es base de una apropiada calidad de vida, sin embargo, alteraciones en sus conductas de
alimentacion, alteran este equilibrio, pudiendo presentar efectos en su estado nutricional. Estas

modificaciones pueden ser originadas por situaciones patoldgicas, pérdida de las respectivas
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parejas, habitos alimentarios rigidos, privacion en el poder adquisitivo, entre otros factores,
reforzdndose en ciertas ocasiones, por la situacién sociocultural de una persona mayor
(Troncoso, 2017)

El alimentarse es un comportamiento habitual, con conductas aprendidas desde las
etapas iniciales de la vida y que se contextualizan por directrices entregadas por las familias,
sociedad y también, por aspectos econémicos. El ser humano tiene la peculiaridad de no solo
hablar de su alimentacién, sino también piensa en esta, con reglas y normas que son adquiridas
a través de la vida y sus experiencias individuales, permitiendo establecer identidades y
significancias sociales (Troncoso, 2017)

Independiente del grupo etario al que pertenece una persona, los cambios culturales han
propiciado modificaciones en los hdbitos y preferencias alimentarias, identificindose una
marcada preferencia por alimentos de menor complejidad al momento de ser preparados, los
que generalmente se caracterizan por presentar una elevada densidad energética y sodio,
ademds, de un bajo contenido de componentes nutricionales saludables, lo que ha favorecido
la presencia de patologias crénicas, como la obesidad. Esta situacién, se extrapola a las
personas mayores, aunque culturalmente ellos tienden a preferir alimentos identificados como
naturales, los que son percibidos como mads saludables, sin considerar la composiciéon quimica
que estos presenten (Troncoso, 2017)

Para la persona mayor, se reconoce que el estado de salud, bienestar y la longevidad
estdn directamente relacionados con los aspectos bioquimicos de los alimentos consumidos.
Una dieta sana para estas personas debe considerar en especial, el disfrutar de su alimentacién
y que esta sea variada; entregar volimenes suficientes para mantener un control de peso
corporal adecuado; aumentar el consumo de frutas y verduras y reducir los alimentos de alta
densidad energética, especialmente grasas, ademds de realizar actividad fisica acorde a su

condicion (Troncoso, 2017)
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Es importante reflexionar que, el proceso de envejecer conlleva modificaciones lentas
y progresivas en el tiempo, de naturaleza regresiva que producen insuficiencia en diversos
organos, como el tracto digestivo, afectando la fase oral, géstrica e intestinal de la digestion,
con alteraciones motoras, secretoras y de absorcion. Sin embargo, los primeros signos del
envejecimiento en el tubo digestivo comienzan en la cavidad bucal, originado en forma natural
como el oscurecimiento y desgaste de los dientes o producto de la presencia de enfermedades,
como la periodontitis, medicamentos o efectos socioculturales, lo que finalmente podria alterar
el proceso de deglucion de los alimentos y alterar el estado nutricional de estas personas
(Troncoso, 2017).

En general, los adultos con edades por debajo de los 80 afios tienden ser mds
independientes, funcionales y fisicamente aptos, pudiendo cumplir actividades bdsicas para
cuidar de si mismos, comparados con aquellas personas mayores de esta edad, que tienden a
ser mds dependientes y presentar mds limitacion fisica. Esta situacién puede supeditar su
comportamiento alimentario y de esta manera, su calidad de vida y salud (Troncoso, 2017).

A medida que se incrementa el proceso de envejecer, la calidad de vida y su forma de
alimentarse son dependientes a la situacion de autonomia que presente la persona mayor, lo
que direcciona entre otros aspectos el como y en donde vivir, identificando a personas que se
mantienen en sus propios hogares u otras que deben radicarse en algin tipo de institucion
publica o privada (Troncoso, 2017)

2.2. Mareco filosdfico

La alimentacién en distintas religiones y creencias tiende a ser un pilar importante para
seguir aquella doctrina. Conociendo las toxinas de la ingesta de carne, y el respeto hacia
cualquier ser vivo, la gastronomia budista se mantiene en una vertiente totalmente vegana,
respetando las leyes de la vida de cada ser en su entorno, con el tnico fin de concientizar al

individuo hacia una mente tranquila y al mismo tiempo, coexistir de manera pacifica.
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En el caso de las tradiciones hebreas, la limpieza de la carne debe ser impecable, la
costumbre del proceso Kosher que en hebreo significa: adecuado, es sin duda una de las mas
antiguas que se conocen, desde el sacrificio del animal respetando que se cause el menor dolor
hacia este, haciendo un corte preciso para un descenso rapido y sin sufrimiento; siguiendo esta
idea, estd prohibido consumir cualquier 6rgano del animal, ya que se considera una falta de
respeto hacia la vida que se sacrifico.

Todo lo que involucra esta filosofia se hace con el fin de tener un acercamiento mas
directo con Dios, ya que representa pureza en su ser y su espiritu, partiendo de principios de
autocontrol para no caer en pecado, siendo el propdsito del autodominio completo del ser
humano. Poder controlar el instinto natural del alimento, espiritualiza el impulso para
transformarlo en una alegria.

Hoy en dia, la técnica Kosher, es la mds adecuada para seguir una dieta balanceada y
con conciencia moral, aparte de ser una de las mejores opciones para mantener una sana
alimentacion, gracias a la ausencia de grasas saturadas.

Es evidente que, al dejar de comer por un tiempo prolongado, nuestro humor se ve
afectado. Algunas personas lo manifiestan de tal manera que llegan a molestarse de cualquier
cosa, y esto se debe a una cuestién cientifica y natural: al ingerir alimentos, el nivel de
dopamina se eleva, y es que esta hormona es la encargada de despertar sensaciones como el
placer, felicidad y relajacion; es por eso que podemos sentir cierta alegria al terminar o durante
la comida.

Cuando compartimos alimentos o simplemente nos tomamos un tiempo para comer,
podemos notar que repetimos una serie de actos para recibir a nuestros invitados, a manera de
ritual para que todo salga como tenemos pensado: lavar los vegetales, cortarlos para su proceso,

seguir las recetas, decorar la mesa, etc.
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Sin darnos cuenta, ya estamos dedicando un tiempo de nuestro dia para cultivar nuestras
emociones y el humor sea lo més grato posible, aplicando virtudes como paciencia, tolerancia,
amabilidad durante la visita de tus invitados.

Por otro lado, el envejecer se constituye en un proceso cambiante tanto a nivel
fisiolégico como social. En un sentido mds amplio, se puede asumir que el envejecimiento
resulta de la suma de todos los cambios que ocurren a través del tiempo en todos los organismos
desde su concepcidn hasta su muerte. Dichos cambios que el adulto mayor experimenta, pueden
ser modificados por los patrones de alimentacion y el estado nutricional. Se ha conocido como
los hébitos alimentarios inadecuados se convierten en un factor de riesgo importante de
morbilidad y mortalidad, contribuyendo a una mayor predisposiciéon a infecciones y a
enfermedades crdonicas asociadas con el envejecimiento lo que disminuye la calidad de vida de
este colectivo humano (Restrepo et al., 2006).

Es por ello que la alimentacién con solo es esencial para mejorar la salud si no que
retrasa y controla los efectos del envejecimiento brindando una mejor calidad de vida en el
adulto mayor, comprendiendo que alimentacién con productos naturales y con aporte tan
sustancial de nutrientes como los productos andinos, donde se tiene que cambiar el
pensamiento de las personas donde en la actualidad se comercializado y solo priorizan
productos de fécil acceso llamativos pero sin considerar el valor nutricional, y aunque las cosas
con temas de salud es tan tomando importancia dltimamente atn falta mucho por mejorar y
concientizarse de que tan importante son los alimentos y la alimentacién como proceso esencial

en la salud de cualquier individuo.
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II1. Método

3.1. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion es descriptiva — correlacional. Descriptivo, por cuanto tiene la
capacidad de seleccionar las caracteristicas fundamentales del objeto de estudio y su
descripcion detallada de las partes, categorias o clases de dicho objeto; y correlacional, porque
su finalidad fue conocer la relacion o grado de asociacién que existe entre las dos variables de
estudio (Herndndez et al., 2014, p. 219).

El disefio de la presente investigacion es el disefio que se utilizard en la presente
investigacion es el no experimental de corte transversal ya que no habrd manipulacion de las
variables ni alguna modificacién de la situacion estudiada y se dard en un determinado tiempo

y lugar determinado (Herndndez et al., 2014, p. 222).

3.2. Poblacion y muestra
3.2.1. Poblacion:
La poblacién estuvo constituida por 320 adultos mayores que asisten al Comedor Nuevo
Amanecer, Cercado de Lima.
N =320
3.2.2. Muestra:
Para definir el tamafo de la muestra a trabajar en la investigacion, se aplicé la siguiente

férmula correspondiente a poblaciones finitas:

n— N sz(p X q)
 (N-1)E2+Z2(pxq)




Donde:
N : Poblacién (320)
Z : Nivel de confianza (95%: 1.96)
P : Probabilidad de éxito (0.5)
Q : Probabilidad de fracaso (0.5)
: Error estandar (0.05)

N.Z*(p xx q)

" W-DE2+Z2(p x q)

Reemplazando:

320 x 1,962 (0.5 x 0.5)
(320-1) 0,052 +1,962(0.5 x 0.5)

320 x 3.84 (0.25)

n (319)0.0025 +3.8416 (0.25)
320 x 0.9604

N = 07975 10.9604
307.328

.
1.7579

n =174, 8267

n =175
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3.3 Operacionalizacion de variables

Variable 1:

Tabla 2

Operacionalizacion de la variable productos andinos

31

Dimensiones Indicadores Escalas Niveles de rango
Combinaciones de Valor nutritivo
harinas de cereales Calidad proteica Ordinal
Lisina 1) Siempre
Aporte de Metionina 2)A veces Eficiente
aminodcidos Treonina 3) Nunca Regular
Deficiente

Regeneracion celular

Capacidad

antioxidante

Células madre
Reparacién de

tejidos

Elemento
protector
Accion

estabilizadora




Variable 2:

Tabla 3

32

Operacionalizacion de la variable Alimentacion del adulto mayor

Dimensiones Indicadores Escalas Niveles de rango
Agua Ordinal
Requerimientos  vitaminas y minerales
nutricionales Hidratos de carbono 1) Siempre
Fibras 2)A veces Bueno
Proteinas 3) Nunca Regular
Malo
Edad avanzada
Limitaciones Caéncer de colon
fisioldgicas Incapacidad fisica

problemas de calidad bucal

3.4. Instrumentos

Técnica

La técnica de recoleccion de datos que se utiliz6 en los adultos mayores y la encuesta

constan de 22 preguntas cerradas dividas en 10 para la variable productos andinos y 12 para la

variable alimentacion del adulto mayor, esta técnica segun Herndndez, et al. (2014) utiliza un

conjunto de procedimientos estandarizados de investigacion.
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Instrumentos
El instrumento que se utiliz6 es el cuestionario que consta de 22 items dividas en 10
para la variable productos andinos y 12 para la variable alimentacién del adulto mayor, con
una escala de Likert. Ambos de elaboracién propia.
Nombre del Instrumento: Encuesta para medir los productos andinos
Autor: La investigadora
Administracién: Individual.
Tiempo Aplicacion: En promedio de 15 minutos.
Propiedades psicométricas: La variable, estd compuesta por 4 dimensiones:
1. Combinaciones de harinas de cereales
2. Aporte de aminodcidos
3. Regeneracion celular
4. Capacidad antioxidante

La encuesta comprende 10 items, con respuestas tipo Likert

Nombre del Instrumento: Encuesta para medir la alimentacién del adulto mayor
Autor: La investigadora

Administracion: Individual.

Tiempo Aplicacion: En promedio de 15 minutos.

Propiedades psicométricas: La variable, estd compuesta por 2 dimensiones:

1. Requerimientos nutricionales

2. Limitaciones fisioldgicas

La encuesta comprende 12 {tems, con respuestas tipo Likert
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3.5. Procedimientos

Para procesar la informacién se utiliz6 un cuestionario de 22 preguntas cerradas tipo
Likert, lo que permiti6 establecer la situacién actual del consumo de los productos andinos y
la alimentacién del adulto mayor. Este cuestionario se aplicé a la muestra de estudio en el
Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, con el permiso de los encargados, en un
promedio de 10 encuestados al dia de lunes miércoles y viernes, lo que hace 30 a la semana,
120 al mes con lo que se logré hacer la encuesta en dos meses, en coordinaciones con el trabajo
y estudios para la realizacion de la tesis, con respecto a la duracion de la encuesta fue de 25 a
30 minutos por encuestado.
3.6. Analisis de datos

Se realiz6 el andlisis estadistico a través de las frecuencias y porcentajes en tablas,
utilizando los graficos de barras, elementos que ayudaron a ver descripciones y la posible
relacion entre las variables de estudio. Para la prueba de hipétesis al ser una investigacion que
pretende encontrar el grado de relacion entre las variables se utilizard la prueba de Rho de
Spearman.
3.7. Consideraciones éticas

La investigacion respeta el derecho de autor en toda la informacion consultada, dentro
del estudio, la participacion de la muestra es totalmente anénima, ya que no se busca perjudicar
ni a la institucién donde se suscitan los hechos ni a la muestra, ya que como toda investigacion
social solo busca aportar, con la concientizacion o revelacion de ciertas problemdticas para

sugerir las posibles soluciones en favor del bien social.
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IV. Resultados

Para obtener los resultados se utilizd un cuestionario de 22 preguntas cerradas tipo
Likert, dividido en 10 para variables productos andinos y 12 para alimentacién del adulto
mayor con una escala de Likert, lo que permiti6 realizar el andlisis estadistico a través de las
tablas de frecuencia y porcentuales en tablas utilizando los graficos de barras elementos que

ayudaron a ver descripciones y la posible relacion entre dos variables de estudio.



4.1 Presentacion de los resultados descriptivos
Tabla 4

Distribucion de datos segiin la variable productos andinos.

Nivel Frecuencia  Porcentaje
Deficiente 42 24,0
Regular 77 44,0
Eficiente 56 32,0
Total 175 100,0

Fuente: Encuesta de elaboracién propia.

Figura 3

Distribucion de datos segiin la variable productos andinos.

PRODUCTOS ANDINOS.

B Porcentaje M Frecuencia

DEFICIENTE REGULAR

EFICIENTE

Interpretacion:
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En la tabla y grafico 1, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas

de los adultos mayores hacia el cuestionario de productos andinos, que la mayoria en un 44,0%

percibe que el uso de los productos andinos en el Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima

es regular es decir se utilizan, pero no de una forma adecuada que aproveche todos sus

nutrientes, de igual manera un 32,0% percibe que el uso se da de manera eficiente es decir tiene

una buena preparaciéon donde se dafia su contenido nutricional, por dltimo se hallé un

porcentaje de 24,0% de la muestra que opina que el uso se da de forma deficiente es decir que

ni siquiera lo consideran en el mendu.



Tabla 5

Productos andinos segiin dimension combinaciones de harinas de cereales.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Deficiente 42 24,0
Regular 77 44.0
Eficiente 56 32,0
Total 175 100,0

Figura 4

Fuente: Encuesta de elaboracién propia.

Productos andinos segiin dimension combinaciones de harinas de cereales

COMBINACIONES DE HARINAS DE

M Porcentaje

M Frecuencia

Interpretacion:

CEREALES

W Frecuencia M Porcentaje

Deficiente Regular Eficiente
24% 44% 32%
42 77 56
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En la tabla y grafico 2, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas

de los adultos mayores hacia el cuestionario de productos andinos, que la mayoria en un 44,0%

percibe que el uso de las combinaciones de harinas de cereales en el Comedor Nuevo

Amanecer, Cercado de Lima es regular es decir se utilizan, pero no de una forma adecuada, de

igual manera un 32,0% percibe que el uso se da de manera eficiente es decir tiene una buena

preparacion donde se aprovecha sus beneficios, por tltimo se hallé un porcentaje de 24,0% de

la muestra que opina que el uso se da de forma deficiente.
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Tabla 6

Productos andinos segiin dimension aporte de aminodcidos.

Nivel FrecuenciaPorcentaje

Deficiente 28 16%
Regular 98 56%
Eficiente 49 28%
Total 175 100,0

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura §

Productos andinos segiin dimension aporte de aminodcidos.

APORTE DE AMINOACIDOS

M Frecuencia Porcentaje

Deficiente Regular Eficiente
Porcentaje 16% 56% 28%
B Frecuencia 28 98 49

Interpretacion:

En la tabla y grafico 3, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas
de los adultos mayores hacia el cuestionario de productos andinos, que la mayoria en un 56,0%
percibe que el uso de los productos andinos de acuerdo al aporte de aminoécidos en el Comedor
Nuevo Amanecer, Cercado de Lima es regular es decir los adultos mayores sienten ligeramente
con mds energia y mds fuerza al consumirlos durante el dia, de igual manera un 28,0% percibe
que el uso se da de manera eficiente es decir notan durante el dia que les da méas fuerza para
sus actividades, por ultimo se hallé un porcentaje de 16,0% de la muestra que opina que el uso

se da de forma deficiente es decir no sienten algtin efecto positivo.
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Tabla 7

Productos andinos segiin dimension regeneracion celular.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Deficiente 42 24%
Regular 77 44%
Eficiente 56 32%
Total 175 100%

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 6

Productos andinos segiin dimension regeneracion celular.

Regeneracion celular

50%
40%
30%

20%
-

0%
Deficiente Regular Eficiente

W Porcentaje

Interpretacion:

En la tabla y grafico 4, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas
de los adultos mayores hacia el cuestionario de productos andinos, que la mayoria en un 44,0%
percibe que el uso de los productos andinos de acuerdo a la regeneracion celular en el Comedor
Nuevo Amanecer, Cercado de Lima es regular es decir los adultos mayores han notado
beneficios como mejor cicatrizacién, mejor tono de piel entre otros, de igual manera un 32,0%
percibe que el uso se da de manera eficiente es decir notan durante el dia que se sienten mds
activos, por dltimo se hall6 un porcentaje de 24,0% de la muestra que opina que el uso se da

de forma deficiente es decir no sienten algin efecto positivo.
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Tabla 8

Productos andinos segiin dimension capacidad antioxidante.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Deficiente 49 28%
Regular 70 40%
Eficiente 56 32%

Total 175 100%

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 7
Productos andinos segiin dimension capacidad antioxidante.
Capacidad antioxidante.e

60%

40%

. - -
0%
Deficiente Regular Eficiente

MW Porcentaje

Fuente SPSS 25

Interpretacion:

En la tabla y grafico 5, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas
de los adultos mayores hacia el cuestionario de productos andinos, que la mayoria en un 40,0%
percibe que el uso de los productos andinos de acuerdo a la capacidad antioxidante en el
Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima es regular es decir los adultos mayores han
notado beneficios como que se enferman con menos frecuencia, de igual manera un 32,0%
percibe que el uso se da de manera eficiente es decir notan que se sienten con mds ganas de
hacer sus cosas y no se han enfermado ultimamente, por ultimo se hall6 un porcentaje de 28,0%
de la muestra que opina que el uso se da de forma deficiente es decir no sienten algtin efecto

positivo.



Tabla 9
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Distribucion de datos segiin la variable alimentacion del adulto mayor.

Figura 8

Nivel Frecuencia Porcentaje
Malo 35 20,0
Regular 98 56,0
Bueno 42 24,0
Total 175 100,0

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Distribucion de datos segiin la variable alimentacion del adulto mayor.

60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

Interpretacion:

Malo Regular Bueno

Alimentacién del adulto mayor.

B Porcentaje

Fuente SPSS 25

En la tabla y grafico 6, se observa de acuerdo con los resultados obtenidos de las

repuestas de los adultos mayores hacia el cuestionario de alimentacion del adulto mayor, que

la mayoria presenta con un 56,0% una alimentacién regular, el 24,0% presenta una buena

alimentacion y en el 20,0% se presenta una alimentacion mala es decir ni consideran los valores

nutricionales esenciales en su alimentacién como proteinas, vitaminas, minerales, etc.
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Tabla 10

Alimentacion del adulto mayor segiin dimension requerimientos nutricionales.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Malo 42 24%
Regular 77 44%
Bueno 56 32%
Total 175 100%

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 9

Alimentacion del adulto mayor segiin dimension requerimientos nutricionales.

Requerimientos nutricionales.
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Fuente SPSS 25

Interpretacion:

En la tabla y grafico 7, se observa de acuerdo con los resultados obtenidos de las
repuestas de los adultos mayores hacia el cuestionario de alimentacién del adulto mayor, que
la mayoria presenta con un 44,0% una alimentacién regular en cuanto a los requerimientos
nutricionales, el 32,0% presenta una buena alimentacién es decir cumple con los
requerimientos nutricionales y en el 24,0% se presenta una alimentacién mala es decir no estan

considerando los requerimientos nutricionales.
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Tabla 11

Alimentacion del adulto mayor segiin dimension limitaciones fisiologicas.

Nivel Frecuencia Porcentaje
Malo 42 24%
Regular 77 40%
Bueno 56 30%
Total 175 100%

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 10

Alimentacion del adulto mayor segiin dimension limitaciones fisiologicas

Limitaciones fisioldgicas
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B Porcentaje

Fuente SPSS 25

Interpretacion:

En la tabla y grafico 8, se observa de acuerdo a los resultados obtenidos de las repuestas
de los adultos mayores hacia el cuestionario de alimentacion del adulto mayor, que la mayoria
presenta con un 44,0% limitaciones fisiol6gicas en un nivel regular es decir tiene algunas
dificultades fisicas para su alimentacién que lo hace mds compleja, el 32,0% presenta una
buena alimentacién es decir no tiene limitaciones fisioldgicas para su alimentacién y en el
24,0% presenta limitaciones fisioldgicas en un nivel malo es decir a causa de ello tiene una

alimentacion mala.
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Productos Alimentacion del adulto mayor

andinos Malo % Regular % Bueno % Total %
Deficiente 28 16.0 14 8.0 0 0.0 42 24.0
Regular 7 4.0 49 28.0 21 12.0 77 44.0
Eficiente 0 0.0 35 20.0 21 12.0 56 32.0
Total 35 20.0 98 56.0 42 24.0 175 100.0

Fuente: Encuesta de elaboracién propia.

Figura 11

Productos andinos segiin alimentacion del adulto mayor.

PRODUCTOS ANDINOS SEGUN ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR

30,00 28,00
25,00
20,00 16,00
15,00 12,00
10,00 8,00
4
5,00 I /00
0,00
0,00 -
Deficiente Regular
B Malo mRegular mBueno
Fuente SPSS 25
Interpretacion:

20,00

12,00

Eficiente

Al correlacionar el uso de los productos andinos con la alimentacién del adulto mayor,

se encontr6 que del grupo que percibe en el uso de los productos andinos un nivel deficiente,

el 16,0% presenta una mala alimentacion y el 8,0% una regular. En el grupo que percibe en el

uso de los productos andinos un nivel regular, el 4,0% presenta una mala alimentacién, el

28,0% regular y el 12,0% buena; por ultimo, en el grupo que percibe en el uso de los productos

andinos en un nivel eficiente, el 20,00% presenta una alimentacion del adulto mayor regular y

el 12,0% buena.
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Tabla 13
Productos andinos en su dimension combinaciones de harinas de cereales segiin

alimentacion del adulto mayor.

Combinaciones Alimentacion del adulto mayor
hari
de harinas  de Malo % Regular % Bueno % Total %
cereales
Deficiente 21 12,0 21 12,0 0 0,0 42 24,0
Regular 14 8,0 56 32,0 7 4,0 77 44,0
Eficiente 0 0,0 21 12,0 35 20,0 56 32,0
Total 37 20,0 98 56,0 42 24,0 175 100,0
Fuente: Encuesta de elaboracién propia.
Figura 12

Productos andinos en su dimension combinaciones de harinas de cereales segtin

alimentacion del adulto mayor.

40,00

32,00
30,00
20,00
20,00 12,00 12,00 12,00
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- | m
0,00
Bajo ® Malo Reg]\tﬂggio Bueno Alto
Fuente SPSS 25
Interpretacion:

Al correlacionar el uso de las combinaciones de harinas de cereales con la alimentacion
del adulto mayor, se encontr6 que del grupo que percibe el uso de las combinaciones de harinas
de cereales en un nivel deficiente, el 12,0% presenta una mala alimentacién y el 12,0% una
regular. En el grupo que percibe el uso de las combinaciones de harinas de cereales en un nivel
regular, el 8,0% presenta una mala alimentacion, el 32,0% regular y el 4,0% buena; por tltimo,
en el grupo que percibe el uso de las combinaciones de harinas de cereales en un nivel eficiente,

el 12,0% presenta una alimentacion regular y el 20,0% buena.
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Tabla 14

Productos andinos en su dimension aportes de aminodcidos segtin alimentacion del adulto

mayor.
Aportes de Alimentacién del adulto mayor
aminodcidos Malo % Regular % Bueno % Total %
Deficiente 14 8 14 8 0 0 28 16
Regular 21 12 56 32 21 12 98 56
Eficiente 0 0 28 16 21 12 49 28
Total 35 20 98 56 42 24 175 100

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 13

Productos andinos en su dimension aportes de aminodcidos segiin alimentacion del adulto

mayor.
PRODUCTOS ANDINOS EN SU DIMENSION APORTES DE AMINOACIDOS
SEGUN ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR
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N Malo m®Regular Bueno
Fuente SPSS 25
Interpretacion:

Al correlacionar los aportes de aminoacidos con la alimentacién del adulto mayor, se
encontrd que del grupo que percibe en la dimension aportes de aminodcidos un nivel deficiente,
el 8 % presenta una mala alimentacién del adulto mayor y el 8 % regular. En el grupo que
percibe en la dimension aportes de aminoédcidos un nivel regular, el 12 % presenta una mala
alimentacion del adulto mayor, el 32 % regular y el 12 % bueno; por ultimo, en el grupo que
percibe en la dimension aportes de aminoécidos un nivel eficiente, el 16 % presenta una

alimentacion del adulto mayor regular y el 12 % bueno.
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Productos andinos en su dimension regeneracion celular segiin alimentacion del adulto

mayor.

Regeneracion
celular

Alimentacién del adulto mayor
Regular % Bueno % Total %

Deficiente
Regular
Eficiente
Total

14 8 0 0 42 24
63 36 7 4 77 44
21 12 35 20 56 32
98 56 42 24 175 100

Fuente: Encuesta de elaboracion propia.

Figura 14

Productos andinos en su dimension regeneracion celular segiin alimentacion del adulto

mayor
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Interpretacion:

PRODUCTOS ANDINOS EN SU DIMENSION REGENERACION CELULAR SEGUN
ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR

36,00

4,00 4,00 .
0,00
|
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Fuente SPSS 25

Al correlacionar la regeneracion celular con la alimentacién del adulto mayor, se

encontré que del grupo que percibe en la dimension regeneracidn celular un nivel deficiente,

el 16 % presenta una mala alimentacién y el 8 % una regular. En el grupo que percibe en la

dimension regeneracion celular un nivel regular, el 4 % presenta una mala alimentacion, el 36

% regular y el 4 % buena; por ultimo, en el grupo que percibe en la dimensién regeneracion

celular un nivel eficiente, el 12 % presenta una alimentacion regular y el 20 % buena.
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Tabla 16

Productos andinos en su dimension capacidad antioxidante segiin alimentacion del adulto

mayor.
Capacidad Alimentacién del adulto mayor
antioxidante Malo % Regular %  Bueno % Total %
Deficiente 28 16 21 12 0 0 49 28
Regular 7 4 56 32 7 4 70 40
Eficiente 0 0 21 12 35 20 56 32

Total 35 20 98 56 42 24 175 100
Fuente: Encuesta de elaboracion propia.
Figura 15

Productos andinos en su dimension capacidad antioxidante segiin alimentacion del adulto

mayor.
PRODUCTOS ANDINOS EN SU DIMENSION CAPACIDAD ANTIOXIDANTE
SEGUN ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR
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Interpretacion:

Al correlacionar la capacidad antioxidante con la alimentacién del adulto mayor, se
encontrd que del grupo que percibe en la dimension capacidad antioxidante un nivel deficiente,
el 16 % presenta una mala alimentacion y el 12 % regular. En el grupo que percibe en la
dimension capacidad antioxidante un nivel regular, el 4 % presenta una mala alimentacion, el
32 % regular y el 4 % buena; por ultimo, en el grupo que percibe en la dimension capacidad

antioxidante un nivel eficiente, el 12 % presenta una alimentacion regular y el 20 % buena.
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Tabla 17
Prueba de Normalidad
Kolmogorov-Smirnov* Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Productos andinos 0,147 175 0,000 0,928 175 0,000
alimentacion del adulto 0,166 175 0,000 0,927 175 0,000
mayor

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Se utiliz6 la prueba de kolmogorov para muestra mayores a 50 el cual presentd una

significancia por debajo del 0,05 siendo no paramétrico.

4.3. Prueba de hipétesis

Hipoétesis general

Ha: Los productos andinos influyen significativamente en la alimentacion del adulto

mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020.

Ho: Los productos andinos no influyen significativamente en la alimentacion del adulto

mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020.
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Tabla 18

Prueba de correlacion segiin Spearman entre productos andinos y alimentacion del adulto

mayor
Productos Alimentacién del
andinos adulto mayor
Rho de Coeficiente de 1,000 0,650™
Spearman correlacién
Productos andinos
Sig. (bilateral) . 0,000
N 175 175
Coeficiente de 0,650 1,000
Alimentacién del correlacion
adulto mayor Sig. (bilateral) 0,000
N 175 175

*%, La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Interpretacion: En la tabla 14 se observa una relacién directa y positiva entre los
productos andinos y la alimentacion del adulto mayor, teniendo un resultado de Rho de
Spearman = 0,650, siendo moderado y con una significancia por debajo del 0,05, rechazando
de esta forma a la hipétesis nula. Es decir, a un mejor uso de los productos andinos habrd una

mejor alimentacion del adulto mayor.
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Ha: Las combinaciones de harinas de cereales andinos mejora significativamente la

alimentacion del adulto mayor del comedor nuevo amanecer, cercado de Lima, 2020

Ho: Las combinaciones de harinas de cereales andinos no mejora significativamente la

alimentacion del adulto mayor del comedor nuevo amanecer, cercado de lima, 2020.

Tabla 19

Prueba de correlacion segiin Spearman entre combinaciones de harinas de cereales andinos

y alimentacion del adulto mayor

Combinaciones de
harinas de cereales

Alimentacion del
adulto mayor

andinos
Rho de Coeficiente de 1,000 0,658
Combinaciones )
Spearman correlacién
de harinas de
Sig. (bilateral) 0,000
cereales andinos
N 175 175
Coeficiente de 0,658 1,000
Alimentacion correlacion
del adulto mayor Sig. (bilateral) 0,000
N 175 175

** La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Interpretacion:

En la tabla 15 se observa una relacion directa y positiva entre las combinaciones de

harinas de cereales andinos y la alimentacion del adulto mayor, teniendo un resultado de Rho

de Spearman = 0,658, siendo moderado y con una significancia por debajo del 0,05, rechazando

de esta forma a la hip6tesis nula. Es decir, a un mejor uso de las combinaciones de harinas de

cereales andinos habrd una mejor alimentacién del adulto mayor.
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Ha: Existe una relacion significativa entre el aporte de aminoacidos con la alimentacién

del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020

Ho: No existe una relacién significativa entre el aporte de aminodcidos con la

alimentacion del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020

Tabla 20

Prueba de correlacion segiin Spearman entre el aporte de aminodcido y alimentacion del

adulto mayor

Aporte de Alimentacion del
aminoécido adulto mayor
Rho de Coeficiente de 1,000 0,660
Spearman Aporte de correlacion
aminoacido Sig. (bilateral) 0,000
N 175 175
Coeficiente de 0,660 1,000
Alimentaciéon del ~ correlacion
adulto mayor Sig. (bilateral) 0,000
N 175 175

*%, La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Interpretacion:

En la tabla 16 se observa una relacion directa y positiva entre el aporte de aminoacido

y la alimentacién del adulto mayor, teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0,660, siendo

moderado y con una significancia por debajo del 0.05, rechazando de esta forma a la hip6tesis

nula. Es decir, a un mejor aprovechamiento del aporte de aminoacidos de los productos andinos

habra una mejor alimentacién del adulto mayor.
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Hipotesis especifica 3

Ha: Existe una relacion significativa entre la regeneracion celular y la alimentacion del
adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020

Ho: No existe una relacion significativa entre la regeneracion celular y la alimentacion

del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima, 2020.

Tabla 21

Prueba de correlacion segiin Spearman entre regeneracion celular y alimentacion del adulto

mayor
Regeneracion Alimentacion del
celular adulto mayor
Rho de Coeficiente de 1,000 0,657
Spearman  Regeneracion correlacion
celular Sig. (bilateral) . 0,000
N 175 175
Coeficiente de 0,657 1,000
Alimentacion del correlacion
adulto mayor Sig. (bilateral) 0,000
N 175 175

**_ La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

Interpretacion:

En la tabla 17 se observa una relacion directa y positiva entre la regeneracion celular y
la alimentacién del adulto mayor, teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0,657, siendo
moderado y con una significancia por debajo del 0,05, rechazando de esta forma a la hip6tesis
nula. Es decir, a un mejor aprovechamiento del aporte de regeneracion celular de los productos

andinos habra una mejor alimentacién del adulto mayor.



54

V. Discusion de resultados

De acuerdo con los resultados encontrados se puede decir que el 24 % presenta en la
variable productos andinos un nivel deficiente, el 44 % regular y el 32 % eficiente. Asimismo,
el 20 % presenta en la variable alimentacion del adulto mayor un nivel malo, el 56 % regular y
el 24 % bueno. Se puede evidenciar que en una mayor proporcién los adultos mayores que
asisten al Comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima presentan en la variable alimentacién
del adulto mayor un nivel regular; por lo que se evidenci6é que del grupo que presenta en la
dimension productos andinos un nivel deficiente, el 16 % presenta una mala alimentacion del
adulto mayor y el 8 % regular. En el grupo que presento en la dimensién productos andinos un
nivel regular, el 4 % presenta una mala alimentacién del adulto mayor, el 28 % regular y el 12
% bueno; por ultimo, en el grupo que presenta en la dimensién productos andinos un nivel
eficiente, el 20 % presenta una alimentacién del adulto mayor regular y el 12 % bueno. Por lo
que se concluyé que los productos andinos influyen significativamente en la alimentacién del
adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, 2020, teniendo un resultado de
Rho de Spearman = 0,650, siendo moderado y con una significancia por debajo del 0,05;
rechazando de esta forma a la hipdtesis nula.

Lo que se compara con el estudio de Aymer y Laura, (2017) donde mencionan que el
uso histérico de estos granos andinos se basa en fundamentos nutricionales, ecoldgicos y
socioeconémicos que a través de los afios continuamente han contribuido a la seguridad
alimentaria de los pobladores andinos y son parte de su cultura, sin embargo, hoy en dia, al
parecer, no son consumidos regularmente por la poblacién sustituyéndolos por productos como
el arroz o el fideo, lo que concuerdan los objetivos de la presente investigacion donde se
pretende revalorar la importancia del consumo de los granos o cereales andinos, donde se

obtuvo un nivel regular segtin la mayoria de la muestra.
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Otro de los estudios es el de Calderén (2019) quien evidencié en cuanto al estado
nutricional que el 29,9 % de su muestra presenta un estado nutricional Normal, con Delgadez
el 30,8 %, Sobrepeso el 17,8 % y el 21,5 % Obesidad. Por lo que se concluy6 que tienen una
alimentacion regular donde no tienen un aporte suficiente de nutrientes, solo la tercera parte
presento una buena alimentacion y nutricion; lo que concuerda con los resultados obtenidos en
la presente investigacion donde se hall6 que la alimentacion de los adultos mayores es de nivel
regular lo que se relaciond a un bajo nivel en cuanto al consumo de los granos andinos.

Asimismo, se encontré el estudio de Valenzuela (2016) quien pudo concluir que la
quinua tiene un alto valor nutritivo debido a su contenido elevado de proteinas, aminodcidos,
vitaminas. Su alto valor nutricional es comparable con el de la leche materna; sin embargo, no
lidera la lista de cereales de mayor consumo en la poblacién ecuatoriana como si lo hace el
arroz, trigo, cebada y avena. El mercado internacional de la quinua ha registrado importantes
movimientos alrededor de los sistemas de comercio justo debido, entre otros factores, a la
creciente aceptacion y cambios de patrones alimenticios de los consumidores, quienes han
comenzado a valorar los miultiples beneficios alimenticios de este cereal y reparar sobre el
positivo impacto de su consumo en la dindmica econdmica y social de las comunidades que lo
producen; donde se presenta un concordancia con el propdsito del presente estudio de revalorar
os productos andinos para una mejora constante de la alimentacion de la poblacién adulta
mayor, cabe decir que el autor menciona que a pesar de sus reconocidos beneficios en la salud

de la persona se consume como otros menos nutritivos como el arroz.
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VI. Conclusiones

6.1. Del trabajo realizado se concluye que existe una relacion significativa entre los diferentes

productos andinos y la alimentacién del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer,
Cercado de Lima, 2020; teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0.650, siendo
moderado y con una significancia por debajo del 0.05, rechazando de esta forma a la

hipétesis nula.

6.2. También se concluye que las combinaciones harinas de cereales andinos, mejora

significativamente la alimentacién del adulto mayor del comedor nuevo amanecer, cercado
de Lima, 2020; teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0,658, siendo moderado y con

una significancia por debajo del 0,05.

6.3. Asimismo, se encontré que existe una relacion significativa entre el aporte de aminoacidos

de los cereales andinos, con la alimentacién del adulto mayor del comedor Nuevo
Amanecer, cercado de Lima, 2020; teniendo un resultado de Rho de Spearman = 0,660,
siendo moderado y con una significancia por debajo del 0,05; rechazando, de esta forma, la

hipétesis nula.

6.4. Finalmente, se evidenci6 que existe una relacion significativa entre la regeneracion celular

con la alimentacién del adulto mayor del comedor Nuevo Amanecer, cercado de Lima,
2020, de acuerdo con el resultado obtenido de Rho de Spearman = 0,657; rechazando, de

esta forma, la hipdtesis nula.
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VII. Recomendaciones

Se recomienda desarrollar talleres de capacitacion para hacer conocer las bondades de los
cereales andinos en el comedor Nuevo Amanecer, Cercado, de Lima, tanto para los
trabajadores como para adultos mayores, donde se les explique de la importancia de una
dieta con productos andinos en su salud, asi como para mejorar su alimentacion diaria y
promover el consumo de estos productos tan benéficos.

Apoyarse de especialista en nutricién y desarrollar guias promoviendo tecnologias para la
preparacion de los productos andinos en sus diferentes presentaciones del comedor Nuevo
Amanecer, con la finalidad de mejorar el estado animico y bienestar integral de los adultos
mayores.

Se recomienda a las autoridades pertinentes del comedor Nuevo Amanecer desarrollen
campafias de promocion, ferias gastrondmicas en cuanto al consumo de los productos
andinos, con el fin de motivar e incentivar para el consumo que son beneficios para la
salud no solo de los adultos mayores, sino también a la poblacién en general.

De esta manera se concluye que no lo asisten adultos mayores si no también publico en
general al comedor Nuevo Amanecer, Cercado de Lima, vienen acudiendo cada vez mas
la poblacién, por lo que ya se encuentra dentro de sus preferencias el consumo de los
productos andinos ya que es muy beneficiosos para la salud, y retrasa el envejecimiento

mejorando asi el sistema inmune.
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IX. Anexos
Anexo A. Matriz de consistencia
OPERACIONALIZACION
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS METODOLOGIA
VARIABLES | DIMENSIONES | INDICADORES

Problema general: Objetivo general: Hipétesis general:
(En qué medida los | Analizar el nivel de | Los productos andinos Combinaciones de | Valor nutritivo Método:
productos andinos | influencia  entre los | influyen significativamente harinas de cereales | Calidad proteica Hipotético-
influyen en la | productos andinos y la | enlaalimentacion del adulto Deductivo
alimentaciéon del adulto | alimentacién del adulto | mayor del comedor Nuevo Lisina
mayor del comedor | mayor del comedor Nuevo | Amanecer, Cercado de Aporte de | Metionina Disefio:
Nuevo Amanecer, | Amanecer, Cercado de | Lima, 2020. aminodacidos Treonina No experimental
Cercado de Lima, ;2020? | Lima, 2020. transversal

Hipotesis especificas: Células madre
Problemas especificos: Objetivos especificos: Las combinaciones de | V.1: Regeneracion Reparacién de
(De qué manera las | Identificar la mejora que | harinas de cereales andinos celular tejidos Tipo:
combinaciones de harinas | se presentan entre las | mejora significativamente la | Productos Descriptiva
de cereales andinos | combinaciones de harinas | alimentacion del adulto | andinos Elemento correlacional
mejoran la alimentacién | de cereales andinos y la | mayor del comedor nuevo Capacidad protector
del adulto mayor del | alimentacion del adulto | amanecer, cercado de lima, antioxidante Accién Nivel:
comedor nuevo | mayor del comedor Nuevo | 2020. estabilizadora aplicativo
amanecer, cercado de | Amanecer, cercado de
lima, 2020? Lima, 2020. Existe una relacion Poblacion:

significativa entre el aporte Agua 328
(Existe relacion entre el | Establecer la relacién que | de aminodcidos con la Requerimientos vitaminas y
aporte de aminodcidos | existe entre el aporte de | alimentacion del adulto nutricionales minerales Muestra:
con la alimentacién del | aminodcidos y la | mayor del comedor Nuevo Hidratos de 177
adulto mayor del | alimentacién del adulto | Amanecer, cercado de Lima, carbono
comedor Nuevo | mayor del comedor Nuevo | 2020. V.2: Fibras Técnica:
Amanecer, cercado de | Amanecer, cercado de Alimentacion Proteinas Encuesta
Lima, 2020? Lima, 2020. Existe una relacion | del adulto

significativa entre la | mayor Edad avanzada Instrumento(s):
(Existe relacién entre la | Establecer la relacién que | regeneracién celular y la Limitaciones Céncer de colon Cuestionario

regeneracion celular y la

existe entre la

alimentacién del adulto

fisiologicas
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alimentacién del adulto
mayor del comedor
Nuevo Amanecer,
cercado de Lima, 20207?

(Existe relacién entre la
capacidad antioxidante y
la alimentacién del adulto
mayor del comedor
Nuevo Amanecer,
cercado de Lima, 2020?

regeneracion celular y la
alimentacién del adulto
mayor del comedor Nuevo
Amanecer, cercado de
Lima, 2020.

Establecer la relacién que
existe entre la capacidad
antioxidante y la
alimentacién del adulto
mayor del comedor Nuevo
Amanecer, cercado de
Lima, 2020.

mayor del comedor Nuevo
Amanecer, cercado de Lima,
2020.

Existe una relacién
significativa entre la
capacidad antioxidante y la
alimentaciéon del adulto
mayor del comedor Nuevo
Amanecer, cercado de Lima,
2020

Incapacidad
fisica
problemas
calidad bucal

de




Anexo B. Instrumentos

PRODUCTOS ANDINOS Y ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR

Datos demograficos (Marcar con una X)

Edad: 60 a 65 afios |:

Sexo: Masculino |: Femenino |:|

Estado civil: Soltero(a) :l Divorciado(a) |:|

Casado(a) :l Viudo(a) |:|

66 a 70 afios |:| 71 aflos a mas |:|

65

V1: PRODUCTOS ANDINOS
N Items Siempre | A veces | Nunca
1 | Consume productos andinos

Tiene conocimiento del valor nutritivo de los productos
2 andinos

Usted considera que la proteina solo se encuentra en los
. productos animales

Considera que los productos andinos como la quinua la
! kiwicha tiene alto contenido de proteinas completas
5 | Siente que ha perdido masa muscular en los dltimos afos

A su organismo le cuesta regenerar sus heridas
° ultimamente

Siente que al consumir alimentos frescos y naturales le
’ dan més energia

En el comedor que usted almuerza hay variedad de platos
s con productos andinos como la quinua o kiwicha

Cuando consume quinua, caiiihua u otro cereal andino
’ siente que tiene més energia durante el dia

Cuando consume cereales andinos o productos andinos
10 | como el mayor porcentaje de su alimentacion tiene menos

problemas digestivos.




V2: ALIMENTACION DEL ADULTO MAYOR

66

N Items Siempre | A veces | Nunca
1 | Consume mds de dos litros de agua al dia
2 | Suele consumir frutas diariamente
3 | Suele consumir verduras diariamente

Con que frecuencia consume tubérculos (papa,
4

camote, oca, isafio)

Suele consumir avena u otro tipo de alimentos
5

fibrosos como el salvado de trigo
6 | Usted consume carne minima tres veces a la semana
7 | Mantiene un horario regular en sus comidas

Con que frecuencia consume lacteos (leche, yogurt,
8

queso)

Tiene problemas o enfermedades como el cancer de
9

colon que le impide seguir una dieta normal
10 | Presenta problemas fisicos para comer
11 | Necesita de asistencia para alimentarse

Tiene problemas bucales que le impiden comer
12

adecuadamente




Anexo C. Prueba piloto. Base de datos de la variable Productos Andinos

67

Encuestados ftem 01 ftem 02 ftem 03 ftem 04 ftem 05 ftem 06 ftem 07 ftem 08 ftem 09 ftem 10
1 1 2 1 1 1 1 1 3 3 3
2 2 1 2 2 1 1 2 2 3
3 1 1 1 3 2 2 1 1 3 3
4 1 3 1 1 2 3 1 2 2 3
5 1 3 3 1 1 1 3 1 1 3
6 1 2 3 1 3 1 3 3 2 3
7 2 3 1 3 1 1 1 2 1 3
8 1 3 1 3 1 3 1 1 3 1
9 1 1 1 1 3 1 1 2 2 1
10 1 1 3 1 3 1 3 1 1 1
11 3 2 3 1 1 1 3 3 2 3
12 3 3 3 3 1 3 3 2 1 3
13 3 1 3 3 1 2 3 2 3 3
14 1 1 3 3 3 1 3 1 3 3
15 1 2 3 3 3 1 3 1 1 3
16 1 2 3 3 3 3 3 1 1 2
17 2 2 3 3 3 1 3 1 1 1
18 1 2 1 3 3 2 1 2 2 2
19 1 2 1 3 3 3 1 2 1 1

20 3 3 1 1 3 1 1 1 1 3
21 3 2 3 1 3 1 3 1 1 2
22 3 1 3 1 1 2 3 2 2 1
23 3 3 3 3 1 2 3 2 2 2
24 1 1 3 3 1 3 3 1 3 1
25 1 2 3 3 3 1 3 1 1 3




