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RESUMEN:

El objetivo de la investigacion fue elaborar una papilla instantanea a base
de una mezcla Garbanzo y leche descremada en polvo teniendo como base
la realidad nutricional de nuestro pais, como es la Desnutriciéon Crénica en
nifios y nifias menores de cinco afios. Es asi como se planteé elaborar un
producto alimenticio que sea un complemento de la alimentacién en nifios y
nifias menores de 3 afios, con-una 6ptima aceptabilidad, de facil preparacion
y alto contenido de proteinas. La Metodologia usada para la elaboracion de
la harina de garbanzo comprendi6 el siguiente flujo: Selecciéon - Pesado-
Pelado — Escaldado — Escurrido - Secado Estufa ~Molienda —~ Envasado; se
plantearon. cuatro mezclas experimentales harina de garbanzo y leche en
polvo: 80/20:60/40; 50/50; 40/60. El criterio de Seleccion fue la aceptabilidad
y valor nutritivo. Los analisis a nivel- de materia prima y producto final
correspondiente  fisico quimico bromatolégico y microbiolégico fueron
realizados por los métodos oficiales de la AOAC y ICMSF respectivamente.
La mezcla de garbanzo/leche en polvo optima fue 40/60 por ser la de mayor
aceptabilidad y tuvo una composicion fisico quimica Energia: 359.4 Kcal,
Humedad 10.23 g%, Proteinas 24.45 g%; Grasa: 3.25 g%: Carbohidratos:
58.92 g%; Fibra: 1.02 g% cenizas: 2.13 g% calcio 1257.00 m% y Hierro
120 m% y los resultados del analisis microbiolégicos se encontraron
dentro de las-estandares Nacionales.
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