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| Resumen QU

Se elaboré compotas, para infantes de 6 - 24 meses de
edad, bajo las mismas condiciones (compota 1: 25% de
quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango
y 25% de pulpa de durazno, compota 2: 20% de qui-
nua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango
y 35% de pulpa de durazno; y compota 3: 30% de qui-
nua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango
y 25% de pulpa de durazno). Se determiné el conteni-
do de proteinas, con el método de Kejdhal, compota
1: 18, 34%, compota 2: 10.29%, y compota 3: 16.10%.
La consistencia de las compotas se determind con un
consistémetro de Bostwick: compota 1: 8.80 cm/min,

| Austrect G

Compotes, for infants of 6 - 24 months old, were pre-
pared under the same conditions: Compote 1: 25%
quinoa, 25% soy milk, 254% pulp of mango, 25% pulp
of peach; compote 2: 20% quinoa, 10% soy milk, 35%
pulp of mango, 35% pulp of peach; compote 3: 30%
quinoa, 20% soy milk, 25% pulp of mango, 25% pulp of
peach. The protein content was determined by Kjeldahl
method: Compote 1, 18.34%; compote 2, 10.29%; com-
pote 3, 16.10%. The consistency of compotes was de-
termined by a Bostwick consistometer: Compote 1, 8.80

compota 2: 5.10 cm/min, y compota 3: 6.80 cm/min.
El andlisis estadistico demostré que las formulaciones
usadas tuvieron efecto significativo sobre la consisten-
cia y contenido de proteinas. Se aplicé una prueba de
aceptabilidad general a infantes de 24 meses de edad,
y no hubo diferencia significativa entre las tres formu-
laciones; las tres compotas obtuvieron la calificacién de
excelente.

Palabras clave: Compota, infante, consistencia, qui-
nua, soya, pulpa de mango, pulpa de durazno.

cm/min; compote 2, 5.10 cm/min; compote 3, 6.80 cm/
min. Statistical analysis showed that formulations had
significant effect on protein content and consistency. A
general acceptability test was applied to 24 months old
infants without any significant difference among the
three formulations. The three types of compotes had
the qualification of excellent.

Key words: Compote, infant, consistency, quinoa, soy,
mango, peach.
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1. INTRODUCCION

En el mercado, existe una variedad de alimentos comer-
ciales para infantes de 6 - 24 meses de edad, con varios
beneficios para la salud, por ejemplo, no contienen sal
ni sustancias sintéticas; también hay, los que no contie-
nen azucary estan listos para servir, con una consisten-
cia apta para los infantes que recién empiezan a consu-
mir alimentos complementarios a la lactancia; asi mis-
mo, se ofrecen en porciones adecuadas para el infante
y en recipientes que permiten guardar los sobrantes. Las
materias primas de las compotas permiten ofrecer pro-
ductos con adecuada retencién de nutrientes, ademas
de ser uniformes en textura, sabor, inocuos e higiénicos
(Unicef, 2008).

Los alimentos procesados y fortificados desempefian
un papel fundamental en el suministro adecuado de
nutrientes a infantes, sobre todo en la sociedad actual,
donde, debido a los cambios sociales, la disponibilidad
de preparacién de alimentos complementarios a partir
de alimentos frescos es, a veces, escasa (Gil y otros, 2006).

Los alimentos complementarios procesados cumplen
una funcién importante en el régimen alimenticio de los
lactantes e infantes. El andlisis de requerimiento y con-
tenido de nutrientes de los alimentos tradicionales para
ninos pequenos muestra que es, practicamente, imposi-
ble satisfacer el requerimiento de hierro, zinc y calcio (a
menos que sean fortificados o que ocurra un consumo
substancial de productos de origen animal). El conte-
nido de vitaminas, minerales, oligoelementos y acidos
grasos poliinsaturados de cadena larga es determinante
para el desarrollo neurolégico de los infantes y para la
formacién de un sistema inmunoldgico saludable, por lo
que, se orienta como un requisito nutricional esencial.
La tendencia de los alimentos complementarios es que
sean fortificados, de manera tal que su composicién en
macro y micronutrientes sea la adecuada y satisfaga los
requerimientos nutricionales de los infantes; para quie-
nes, la inclusién de probidticos y prebidticos en la ela-
boracion de alimentos complementarios es la tendencia
futura, por cuanto, puede ser una manera de prevenir y
reducir las infecciones (Aleman, 2012).

Las materias primas para la preparaciéon de alimentos
complementarios son carnes, frutas, verduras, legumi-
nosas y lacteos. Los estudios se orientan, mayormente,
al uso de mezcla de cereales, cereales - leguminosas o
ambas, por ser fuentes de proteinas de bajo costo y que
podrian estar al alcance de la poblacion; el problema ra-
dica en conseguir formulas de mezclas adecuadas para
la complementacién éptima de la proteina (Alvarado,
2004).

Los alimentos complementarios para infantes, en el Perd,
requieren una mejor regulacién y control, por parte del
Estado, que garantice la cobertura de los requerimientos
nutricionales y el aseguramiento de la inocuidad.

Para una nutricion 6ptima y el desarrollo de los nifios
pequenos es esencial tener buenas practicas de alimen-
tacién infantil. A los seis meses de edad, la leche mater-
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na es aun un buen alimento para el nifio, pero ya no es
suficiente para su crecimiento (Alvarado, 2004); por lo
que, es necesario complementar la lactancia con otros
alimentos. De ahi, la importancia de investigar sobre
alimentos complementarios con aportes nutricionales
importantes (proteinas, y micronutrientes) que cubran
el requerimiento nutricional de los infantes.

Los objetivos de este trabajo fueron: a) Evaluar el efecto
de tres formulaciones de compota para infantes de 6 - 24
meses de edad, sobre la base de quinua, leche de soya,
mango y durazno, en el porcentaje de proteinas, consis-
tencia y aceptabilidad general; y b) Determinar la for-
mulacién que permita conseguir el mayor contenido de
proteinas, la mejor consistencia y la mayor aceptabilidad
general en compota para infantes, de 6 - 24 meses de
edad, a base de quinua, leche de soya, pulpa de mango
y pulpa de durazno.

2. METODOLOGIA

2.1. Lugar de ejecucién

Las pruebas experimentales y los analisis fueron
realizadas en el Laboratorio de Ingenieria de Alimentos
de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Ali-
mentarias de la Universidad Privada Antenor Orrego de
Trujillo.

2.2. Materia prima
Se utiliz6 quinua, leche de soya, mango y durazno, ad-
quiridos en el mercado La Hermelinda, de Trujillo.

2.3. Método experimental
2.3.1. Preparacion de la quinua

Se seleccionaron granos de quinua frescos, sanos, sin
cuerpos extraios (piedras, pajitas y otros). Se lavaron por
aspersion con agua potable (Herndndez y otros, 2011),
luego, se cocieron por 25 min a 90 °C, con lo que se
abrieron y se ablandaron para su uso adecuado en las
formulaciones de la compota; este proceso, ademas, eli-
mino el sabor fuerte de la quinua, haciéndola mas agra-
dable. A continuacion, se dejé enfriar hasta temperatura
ambiente, se midi6 el pH y el contenido de sélidos solu-
bles, antes de almacenarlos en refrigeracion (3 + 2 °C).

2.3.2. Preparacion de la pulpa de mango y
de durazno

Se seleccioné mangos y duraznos frescos, sanos, libres
de algun deterioro; para los mas adecuados, se tomé en
cuenta el color, el aroma y la firmeza. Estas caracteristi-
cas exteriores especificas se controlaron en el laborato-
rio (Mancera, 2010). La cascara se limpid por aspersion
para eliminar el material extraino; luego, se lavé con una
solucién de hipoclorito de sodio a 100 ppm, durante 5
min, y se secé a temperatura ambiente (Hernandez y
otros, 2011). El pelado manual, se realiz6 con cuchillos
comunes de cocina (Mancera, 2010); luego, se procedié
a retirar la pepa. La pulpa se corté en trozos pequefios,
los mismos que se sometieron a un calentamiento por
inmersiéon (70 - 75 °C por 2 min) y posterior enfriamien-
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to, hasta temperatura ambiente, para ablandar y aumentar el rendimiento de pulpa (Mancera, 2010).
La pulpa, ya escaldada, fue tratada en una licuadora hasta obtener un material triturado y pastoso, el
que, luego, fue tamizado para separar algiin material sélido. Se midié el pH y el contenido de sélidos
solubles en el material resultante, que se almacend en refrigeracién (3 + 2 °C), para su posterior em-
pleo en las formulaciones de las compotas.

2.3.3. Preparacion de la compota

Se usé las siguientes formulaciones: compota 1: 25% quinua, 25% leche de soya, 25% pulpa de man-
go, 25% pulpa de durazno; compota 2: 20% quinua, 10% leche de soya, 35% pulpa de mango, 35%
pulpa de durazno, y compota 3: 30% quinua, 20% leche de soya, 25% pulpa de mango, 25% pulpa de
durazno. La mezcla de cada formulacién se homogenizé, para medir el pH y el contenido de sélidos
solubles, a fin de estandarizar, en caso necesario, y conseguir una compota con las caracteristicas ade-
cuadas (Mancera, 2010). Las compotas fueron envasadas en recipientes de vidrio de 200 g cada uno;
luego, se sometié a tratamiento térmico (90 °C por 15 min) para eliminar posibles microorganismos
patégenos y, de esta manera, obtener un producto inocuo. Los frascos conteniendo las compotas se
almacenaron en un lugar fresco, seco.

2.4. Métodos de analisis
2.4.1. Determinacion de la aceptabilidad general

La medicién del grado de aceptacion general se realizé con escala hedénica facial de cinco categorias,
con la participacion de 30 nifios de 24 meses de edad, a los que se les entregd una cartilla con las ca-
lificaciones (Figura 1), en la que, cada compota se clasificé con colores: verde, para la compota 1; azul,
para la 2; y anaranjado, para la 3.

Esta modificacion se realizd con el fin de que la aplicacion de la prueba en los infantes sea mas di-
dactica, quienes debian elegir una carita por color, segin la compota que probaban. Se conté con
asistentes que ayudaron a los niflos a marcar la carita de su preferencia en cada caso.

NOMBRE: FECHA:
PRODUCTO: Compota de leche de soya, quinua, mango y durazno.

Cartilla de evaluacion de aceptabilidad para nifios de 2 afios
¢ Te gustalo que comiste?

Colocauna (x) en la cara que muestra lo que sentiste acerca del alimento que se te

sirvio
tJ

Muy malo

Compota
1

Compota
2

Compota
3

Fabuloso Bueno

Regular Malo Muy malo

Figura 1. Cartilla de escala hedénica facial para medir la aceptabilidad general de los infantes
Fuente: Tejada (2007), adaptado por los autores

2.4.2. Determinacion de la consistencia

Se usé un consistdmetro de Bostwick, tomando en cuenta la resistencia de la compota al flujo (Flores-
Huertas y otros, 2006).
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2.4.3. Determinacién del contenido de proteinas
Se us6 el método de Kjeldahl (Romero, 2011).
2.5. Analisis estadistico

La investigacion correspondié a un disefio unifactorial, con cinco repeticiones. Para las variables para-
métricas: contenido de proteinas y consistencia, se empled la prueba de Levene para determinar la ho-
mogeneidad de varianzas; posteriormente, el analisis de varianza (p < 0.05); y, finalmente, la prueba de
comparaciones multiples de Duncan. Los datos de la aceptabilidad general se evaluaron con la prueba
de Friedman (datos relacionados). Todas las pruebas estadisticas se realizaron a un nivel de confianza del
95%. Los datos se procesaron con el software especializado Statitical Package for the Social Science (SPSS)
versién 20.

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Contenido de sdlidos solubles y pH

En las compotas, el valor del contenido, promedio, de sélidos solubles fue 18 — 24 °Brix y del pH de 3.6 -
43,

3.2. Efecto de la formulacién sobre la consistencia de la compota

La formulacion 1 produjo una compota con un promedio de 8.80 cm/min de consistencia; la formulacion
2,5.10 cm/min; y la formulacién 3, 6.80 cm/min. Es decir, la compota 2 tuvo el menor desplazamiento y,
por ende, fue la mas consistente.

Fue necesario obtener valores de consistencia referenciales, para una posterior comparacién con los re-
sultados de la presente investigacion. Para ello, se obtuvo los valores de consistencia de tres compotas
comerciales de pulpa de durazno (Cuadro 1).

Cuadro 1. Valores de contenido de sélidos solubles, pH y consistencia de
compota comercial de pulpa de durazno

Compota comercial Sélidos solubles pH Consistencia
de durazno (°Brix) (cm/min)
Gerber 19.0 3.49 7.50
Heinz 20.0 3.80 6.00
Agu 17.0 3.72 6.50
Promedio 18.7 3.67 6.67

Con los datos del Cuadro 1, se determind que el valor promedio de consistencia referencial es 6.67 cm/
min, valor muy similar al de la compota 3 (6.80 cm/min).

El pH promedio de las compotas comerciales de pulpa de durazno es de 3.67 (Cuadro 1), menor que el
de las compotas elaboradas en la presente investigacién (4.01). Segin Mancera (2010), una compota
presentan un pH de 3.8 - 4.2, de manera que el valor de pH obtenido en las tres formulaciones elaboradas
en la presente investigacion se encuentra dentro del rango de pH promedio. Esto puede deberse a que
las compotas comerciales fueron solo de un ingrediente (pulpa de durazno), en tanto que las estudiadas
en este trabajo fueron de quinua, leche de soya, pulpa de mango y pulpa de durazno; ingredientes que
afectaron el valor del pH.

El valor promedio de solidos solubles de las tres compotas comerciales es 18.67 °Brix, valor menor que
del valor normal, 21 - 22 ° Brix, (Mancera, 2010). El valor promedio de sélidos solubles obtenido de las
tres compotas elaboradas en la presente investigacion fue de 21.17 °Brix, el cual se encuentra dentro del
valor seguiin Mancera (2010). Esta diferencia de valores de contenido de sélidos solubles se debe, principal-
mente, a las materias primas usadas. Las compotas comerciales fueron solo de durazno, en tanto que las
compotas elaboradas en este estudio tuvieron en su formulacion, ademas de pulpa de durazno, quinua,
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leche de soya y, sobre todo, pulpa de mago que aporté mucha azucar.

La quinua, considerada como un pseudocereal por su alto contenido de almidén, influyo en la consistencia
de las compotas, traducida en un menor desplazamiento al momento de las mediciones respectivas. La
consistencia fue una de las principales caracteristicas en las compotas. En la mayoria de guias de alimen-
tacién para infantes, se destaca que sus alimentos deben tener una consistencia semisdlida en forma de
puré (facil de brindar al infante con una cuchara, que fomente el desarrollo de la masticaciéon y que, pau-
latinamente, sea mas sélido); esta consistencia corresponde a un valor promedio de 6.67 cm/min, segin
los valores de consistencia de compotas comerciales. La quinua cocida ofrecié una apariencia granular en
las compotas, las que al ser ingeridas provocaron la masticacion, lo cual es apropiado para infantes de 6
a 12 meses, por cuanto, a partir de los ocho meses les comienza a brotar los dientes. Aleman (2012) con-
cluyé del mismo modo; en el sentido de que la consistencia de los alimentos debe respetar las etapas de
desarrollo del infante y la consistencia propia del alimento en su forma natural o cocida. La consistencia
debe favorecer la degustacion de la compota en la boca, asi como su digestiéon y absorcion en el sistema
gastrointestinal.

La prueba de Levene aplicada a los valores de la consistencia de las compotas produjo p = 0.300 (p > 0.05),
es decir, existi6 homogeneizacion de varianzas; por lo que, a continuacion se aplicé el andlisis de varianza
(Cuadro 2).

Cuadro 2. Analisis de varianza para los valores de la consistencia de la compota
para infantes sobre la base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y
pulpa de durazno

Variable Fuente de Suma de | Grados de | Cuadrados F
variacion |cuadrados| libertad medios p
Formulacion 34.300 2 17.150| 257.250| 0.000
Consistencia
(cm/min) Error 0.800 12 0.067
Total 35.100 14

En el Cuadro 2, se muestra los resultados del andlisis de varianza, para los valores de consistencia de las
diferentes formulaciones de compotas para infantes a base de quinua, leche de soya, mango y durazno. El
andlisis estadistico, a un nivel de confianza del 95%, indica un valor significativo (p < 0.05) sobre los valores
de consistencia a base de quinua, leche de soya, puré de mango y puré de durazno; razén por la cual, se
procedid a aplicar la prueba de Duncan.

En el Cuadro 3, se muestra los resultados de la aplicacion de la prueba de Duncan. Se determiné que hubo
diferencias significativas en los tratamientos, que se denotan con la formacién de subgrupos para los tres
tratamientos (Formulaciéon 2: 5.1; formulacién 3: 6.8; formulacion 1: 8.8). El mejor tratamiento fue el de la
formulacion 3, cuyo valor promedio de consistencia fue el que mas se aproximo al de las compotas comer-
ciales (6.67 cm/min).

Cuadro 3. Prueba de Duncan para los valores de consistencia de la compota para
infantes sobre la base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y pulpa

de durazno
Promedio
2 ; Duncan
Compota consistencia o
. (5%)
(cm/min)
Formulacion 2 5.100 5.1
Formulacion 3 6.800 6.8
Formulacion 1 8.800 8.8
Compota 1: 25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.
Compota 2: 20% de quinua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango y 35% de pulpa de durazno.
Compota 3: 30% de quinua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.
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3.3. Efecto de la formulaciéon de compota para infantes a base de quinua, leche de soya,
puré de mango y puré de durazno sobre el contenido de proteinas

Gil y otros (2006) mencionan que, para los requerimientos nutricionales de los infantes, la cantidad de
proteinas requeridas provenientes de papillas y compotas sin leche es de 6.0 - 11.0%, para edades de
6 - 11 meses; y de 6.0 - 14.5%, para infantes mayores que los 6 meses de edad. Por lo tanto, los porcen-
tajes promedios de proteinas obtenidos en la presente investigacién se encuentran dentro los rangos
de requerimientos nutricionales para una adecuada alimentacién de los infantes: formulacion, 18.34%;
formulacién 2, 10.29%; y formulacién 3, 16.10% (Figura 2). Estos valores de contenido de proteinas se
deben principalmente al uso de la quinua y leche de soya en las formulaciones, ya que ambos cereales
son ricos en proteinas. Liria y otros (2007), en el desarrollo de una papilla sobre la base de camote, obtu-
vieron valores similares: 15.31%, con la variedad Huambachero y 15.59%, con la variedad INA 100 — INIA.

20
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Compota 1 Compota 2 Comp|ota 3
Formmulaciones
Compota 1: 25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.
Compota 2: 20% de quinua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango y 35% de pulpa de durazno.
Compota 3: 30% de quinua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.

Figura 2. Porcentaje promedio de proteinas en la compota para infantes sobre la base de
quinua, leche de soya, pulpa de mango y y pulpa de durazno

La diferencia del requerimiento nutricional y el aporte caldrico obtenido de la leche materna debe ser
suplido con una variedad de alimentos ricos en proteinas, bajos en azlcar y grasa; tomando en cuen-
ta el requerimiento energético y frecuencia de alimentacion del infante. Estos alimentos pueden ser
papillas, compotas, colados y otros. Las proteinas son de suma importancia en la nutricién del infante,
para estimular el su desarrollo motor y neuronal, mediante la textura y caracteristicas organolépticas, y
para incentivar el habito de mordisqueo o movimiento mandibular mediante alimentos semisélidos o
grumosos (FAO, 2006)

La quinua, en las tres formulaciones, fue la materia prima que aporté la mayor cantidad de proteinasy, a
su vez, contribuy6 a obtener una mejor aceptabilidad general en las formulaciones, por cuanto, el almi-
don mejord la consistencia de la compota. La diferencia entre del contenido de proteina de la compota
con la formulaciéon 1 (25% de quinua) y de la formulacién 3 (30% de quinua) es del 2%, en tanto que al
comparar ambas formulaciones con la formulacién 2 (20% de quinua), si se puede ver la diferencia en
un 6 a 8% en el contenido de proteina.

En la prueba de Levene, aplicada a los valores del porcentaje de proteinas de las compotas, el valor de p
fue 0.171 (p > 0.05), lo que determiné la existencia de homogeneidad de varianzas; por lo que, se conti-
nuo con el andlisis de varianza.

El Cuadro 4 muestra el resultado del andlisis de varianza de los valores del porcentaje de proteinas de
las compotas para infantes, sobre la base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y y pulpa de duraz-
no. Se muestra un efecto significativo (p < 0.05), al nivel de confianza del 95%, de la formulacién sobre
el porcentaje de proteinas..
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Cuadro 4. Analisis de varianza para el porcentaje de proteinas de la compota para
infantes sobre la base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y pulpa de durazno

Variable Fue-nte- Eie Suma de Gf'ados de Cuadr-ados F B
variacion |cuadrados| libertad medios
Formulacién 119.245 2 59.623| 458.232| 0.000
Proteina (%) | Error 1.561 12 0.130
Total 120.807 14

En el Cuadro 5, se muestra los resultados de la prueba Duncan donde se puede observar los promedios
de los valores del porcentaje de proteinas para las tres formulaciones de compota. Ademas se determiné
que hubo diferencias significativas en las tres formulaciones, denotandose en la formacion de subgru-
pos. La compota 1 presentd el mayor porcentaje de proteinas (18.34%) al ser comparado con los otros
dos tratamientos.

Cuadro 5. Prueba de Duncan aplicada al porcentaje de proteinas de la compota
para infantes a base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y y pulpa

de durazno
Promedio
Compota .o Duncan 5%
proteina (%)
Formulacién 2 10.290 10.29
Formulacién 3 16.100 16.1
Formulacion 1 18.340 18.34
Compota 1: 25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.
Compota 2: 20% de quinua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango y 35% de pulpa de durazno.
Compota 3: 30% de quinua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.

3.4. Efecto de la formulacion de compota para infantes sobre la base de quinua,
leche de soya, pulpa de mango y pulpa de durazno sobre la aceptabilidad
general

En el Cuadro 6, se muestra la media, moda y rango promedio de la aplicacion de la prueba de Friedman.
El valor p < 0.05 indica que existe diferencias sensoriales significativas en las 3 formulaciones de com-
pota (formulacién 1: 25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de
durazno; formulacion 2: 20% de quinua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango y 35% de pulpa
de durazno y formulaciéon 3: 30% de quinua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de
pulpa de durazno).

Cuadro 6. Prueba de Friedman aplicada a la aceptabilidad general de la compota
para infantes sobre la base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y
pulpa de durazno

Compota Media Moda Rango.
promedio
Formulacion 1 4.43 5 2.23
Formulacion 2 4.33 5 2.02
Formulacion 3 4.07 5 1.75
Chi-cuadrado 7.153
p 0.028

También se puede determinar que la ponderacién mas alta para las 3 compotas fue de 5, pero la formu-
lacién 1 fue la que produjo el rango promedio (2.23) mas alto, en comparacién con las otras dos formu-
laciones, lo cual demuestra que la formulacion 1 fue el mejor tratamiento.

La prueba de Wilcoxon de los valores de la aceptabilidad general de las compotas os los tratamientos
determiné que la formulacién 1, formulacién 2 y formulacion 3 son estadisticamente iguales. Se compa-
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raron de manera apareada las 3 formulaciones, determinandose que, al comparar la formulacién 1 con
la formulacién 2, no existio6 diferencias significativas. Del mismo modo, al comparar la formulacién 1 con
la formulacién 3 no hubo diferencia significativa de la formulacion sobre la aceptabilidad general de la
compota (p> 0.05). Pero al comparar la formulacidn 2 con la formulacidn 3, si se determiné significativas,
es decir, estas dos formulaciones son estadisticamente diferentes.

Cuadro 7. Prueba de Wilcoxon de los vilores de la aceptabilidad
general de la compota

Compota Z P
compota 2 -0.774 0.439
compota 1
compota 3 -1.687 0.092
compota 2 compota 3 -1.999 0.046
Compota 1: 25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.
Compota 2: 20% de quinua, 10% de leche de soya, 35% de pulpa de mango y 35% de pulpa de durazno.
Compota 3: 30% de quinua, 20% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno.

4. CONCLUSIONES

La formulacién de compota para infantes a base de quinua, leche de soya, pulpa de mango y y pulpa de
durazno tuvo un efecto significativo, a un nivel de confianza del 95%, sobre el contenido de proteinas y
la consistencia; tal efecto fue no significativo para la aceptabilidad general, al comparar la compota 1 con
la2y la1con la3;pero, si fue significativo al comparar la compota 2 con la 3.

La compota 1, (25% de quinua, 25% de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de duraz-
no) presentd el mayor porcentaje de proteinas (18.34%); en tanto que la compota 3, (30% de quinua, 20%
de leche de soya, 25% de pulpa de mango y 25% de pulpa de durazno) presenté la mejor consistencia
(6.80 cm/ min).
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