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INTRODUCCION

QUINUA

Proteinas de alta
calidad

La quinua es un pseudocereal de alto
valor nutricional

Todos los aninocacidos
esenciales

Niveles de minerales en su
mayoria superior al de los
cereales




JUSTIFICACION

Eh EFouador la malnutricdon es un " : Pertuban la digestion, absordion y
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H‘OFGSO de ferr.rentacion_ en donde se Alimentos Fermentados con FES soja,
cutivan  mcooganistos  en mijo, habas, arroz ’
particulas himedas y sustrato sdlido, W
sin presencia de fase acuosa libre



Objetivo Genmeral

OBJETIVOS

Evaluar el efecto de la fermentacion en estado sélido con Rhizopus oligosporus, sobre los
componentes nutricionales, antinutricionales y funcionales, de tres genotipos de quinua
(Chenopodium quinoa) para mejorar su potencial nutricional.

Objetivos Especificos

i

*Determinar la composicion proximal y mineral de tres genotipos de quinua (Chimborazo,
Tunkahuan y LPQE4) en estado amargo, desaponificado y fermentad

*Examinar los principales antinutrientes, a fin de evaluar su modificacion por efecto
de la desaponificacion y fermentacién de tres genotipos de quinua (Chimborazo,
Tunkahuany LPQE4).

*Determinar los compuestos antioxidantes (polifenoles, flavonoides, carotenoides) y
la actividad antioxidante de la quinua amarga, desaponificada y fermentada




METODOLOGIA

Esterilizacion

e

?
I
|
I
I
I

10-15 mnutos

4————

60-65% humedad

ré-tratamiento quinua
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RESULTADOS Y DISCUSION




RESULTADOS Y DISCUSION
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RESULTADOS Y DISCUSION
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RESULTADOS Y DISCUSION
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RESULTADOS Y DISCUSION
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CONCLUSION

En definitiva, la qunua es un alimento de alto valor nutncional y la FES un proceso
efectivo de tratamiento pues condujo a una conposicion nutricional y funcional
superior, los conpuestos ninerales, acidos grasos y antioxidantes ratifican la gran
importancia de este grano cono fuerte aporte antioxidante, ademas la disminucion de
los conpuestos antinutricionales cono saponinas e Inhibidores de tnpsing, cuya
disinucion ayuda aurentar la biodisponibilidad de nutrientes, constituyen al grano
fermentado comp un alimento promisoro saludable y valioso







