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INTRODUCCION DISCUSION

El presente trabajo pretende desarrollar una mezcla de cereales y L3 germinacion es considerada como una tecnologia muy economica y
leguminosas germ]nadagl presentada en forma de carne Vegetall Con un efectiva para mejorar |a calidad de oS granas, incrementando el contenido de
huen valor nutritiva. La germinacion es una tecnologia econdmica que  Proteina en la avena de 816 a 9.70%, en (a quinua de 12.82 3 14.70% y en el
incrementa el valor nutritivo de los granos[1]. Al consumir proteinas de calidad ~ haba de 23.98 a 27.30%. El contenido de fibra disminuye ligeramente en (a
aumenta el nivel de energia, lo que contribuye a8 mantener una buena  3avena germinada, mientras que en (3 quinua y el haba se incrementa. El
salud[2]. El consumo de granos, especialmente de cereales y leguminosas, contenido de cenizas se mantiene constante[3,4]. El requerimiento caldrico de
reduce el riesgo de contraer diferentes enfermedades por su contenido de un nifo con actividad fisica moderada es de 2 00O Kca[8]. Los granos
proteinas, fibra, vitaminas, minerales y otras sustancias. germinados contribuyen con menos del 20-25 % del requerimiento caldrico
diario, considerando que 100qg fuera una porcion. Este contenido calorico se
M ETO DO LOG I’A encuentra muy por debajo del que se puede encontrar en productos como (as
hamburguesas|9|.

L3 presente investigacion se lleva a cabo mediante el enfogue interdisciplinar-
jo con la integracion de las contribuciones de diferentes disciplinas, con un al-
cance de tipo correlacional y transversal.

RESULTADOS

Composicion quimica y valor calorico. En la tabla siguiente se presenta el analisis proximal y el valor caldrico de granos sin germinar y germinados, expresados
en base seca.

Humedad (%) | Proteina (%) | Fibracruda (%) | Grasa (%) Cenizas (%) Carb?{;]l)gratos \{Eglf(;%“;)

Avena Sin 336+ 10 816 + 23 599 + 16 710 + 07 02+ 00 7771+ 12 | 4512038 + 95
germlnar
Avena
. 355+ 10 970 + 03 65.07 + 09 759+ 30 02+ 00 7662+ 11 | 4517814 + 66
germinada
R 6.76 + 10 12.82 + 07 431+ 06 6.94 + 09 03 +.00 7590+ .06 | 419.4607 + 76
QEfmlnar
Quinua
! 1029 £ 10 1470 + 05 449+ 10 745 + 13 03+ 00 7333+.07 | 4349960 + 81
germinada
Haba sin
| 516 + 20 5398 + 03 702 + 16 161+ 1 03+ 00 6736+ .08 |415.3392 +178
germlﬂar
Haba germinada 403 % .10 27.30% 10 10212 & 5é 1.70 £ .04 03 2 00 60.55+.1/ [423.99006 + .64

Tabla 1. Andlisis proximal y valor calorico de granos sin germinar Y germinados, expresados en base seca..
Analisis obtenidos de tres repeticiones

*Calculado por diferencia

Fuente: (Elaboracion propia, 2019)
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