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'INTRODUCCION

En @ actualidad existe un gran interés por consumir productos con alto valor nutritivo. La
combinacion de cereales y leguminosas provee una fuente de proteina y nutrientes
adecuados|1]. En Ecuador, el 25.20 % de los ninos padece de desnutricion cronical2)],
presentando bajo peso para la edad|3] y bajo nivel de desarrollo cognitivol4].

Se combinan cereales U leguminosas, que forman parte de la alimentacion ecuatoriana, y
se aplica la germinacién, que es una tecnologia de bajo costo[5). La investigacion se realiza
para obtener una mezcla en polvo con base en cereales y leguminosas germinados, con
buen contenido nutricional.

'MATERIALY METODO

Para cumplir con el objetivo de a Investigacion, la problematica se aborda desde un
enfoque interdisciplinario, con un alcance de tipo correlacional y un estudio transversal.

' RESULTADOS

Contenido de proteina: El contenido de proteina de (a quinua, avena Y haba germinada
aumento después de la germinacion (tabla 1).
GERMINADO

GRANOS SIN GERMINAR Tiempo de germinacion

QUINUA

17.180+0.04

18.050+0.04

18.750+£0.05

18.350+0.04

AVENA

/.060+0.04

9.330+0.06

9.310+0.06

9.455+0.0/

HABA

21.880+£0.04

26.550+0.04

27.550+0.04

27.350+£0.04

Promedios * desviacion estandar.

Tabla 1. Contenido de proteina (%) de granos sin germinar y germinados a diferentes
tiempaos de germinacion.

DISCUSION

Durante la germinacion se activan las enzimas, incrementando el porcentaje de proteina de 17180 % a 18./50% en la quinua, de /060 % a 9455 % en la

avena y de 21.880 % a 27550 % en el haba (tabla 1).

Se observa un buen incremento del porcentaje de proteing, o que indica que os cereales y leguminosas germinados son una buena fuente nutricional[B].
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