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RESUMEN

La deficiencia de Vitamina A es un problema mas frecuente
en nifios con desnutricibn proteico-caldrica y mujeres
embarazadas, con prevalencia en paises en desarrollo. Esta
vitamina debe ser suministrada en la dieta por ser un
micronutriente esencial. Hortalizas como la ahuyama
contienen carotenoides precursores de Vitamina A con alta
bioactividad, por lo tanto, el objetivo de este estudio fue
desarrollar productos alimenticios de amplio consumo en el
contexto colombiano con adicion de harina de ahuyama como

contribucién al consumo de Vitamina A. Se formularon panes
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con harina de trigo y arepas con harina de maiz, sustituyendo
con proporciones de harina de ahuyama para obtener
productos con la descripcién de “buena fuente” y “excelente
fuente” de Vitamina A de acuerdo con lo estipulado en la
Resolucion 810 de 2021. Se realizo analisis sensorial a los
productos frente a muestras control y se analiz6 la
composicion nutricional de acuerdo con los datos de la Tabla
de Composicién de Alimentos del ICBF. Los panes y arepas
buena fuente y excelente fuente de Vitamina A tuvieron una
buena aceptacion en sus atributos sensoriales. No hubo
diferencias significativas entre las muestras de panes, pero si
en la aceptabilidad de la textura entre las muestras de arepas.
La formulacion de los panes y las arepas permitid obtener
productos catalogados como “buena fuente” y “excelente
fuente” de Vitamina A representando una alternativa de

consumo de esta Vitamina.

Palabras clave: Arepa, Carotenoides, Harina de ahuyama,
Pan, Vitamina A.

ABSTRACT

Vitamin A deficiency is a more frequent problem in children
with protein-calorie malnutrition and pregnant women, with
prevalence in developing countries. This vitamin must be
supplied in the diet as an essential micronutrient. Vegetables
such as pumpkin (or squash) contain carotenoids precursors
of Vitamin A with high bioactivity, therefore, the objective of
this study was to develop food products with the addition of
pumpkin flour as a contribution to the consumption of Vitamin
A. Breads were formulated with wheat flour and arepas with

corn flour, substituting them with proportions of pumpkin flour
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INTRODUCCION

to obtain products that comply with "good source" and
"excellent source” of Vitamin A claims in accordance with the
provisions of the Colombian food labeling regulation. Sensory
analysis was performed on the products against control
samples and the nutritional composition was analyzed
according to the data of the Food Composition Table of the
ICBF. The breads and arepas that complied with “good source”
and “excellent source” of Vitamin A descriptors had a good
consumer acceptance in their sensory attributes. There were
no significant differences between the bread samples, but in
the texture between the arepas samples. The formulations of
breads and arepas let to obtain products classified as "good
source" and "excellent source" of vitamin A, representing an

alternative consumption of this vitamin.

Keywords: Arepa, Bread, Carotenoids, Pumpkin flour,
Vitamin A.

La deficiencia de vitamina A es un problema
gue afecta a los nifios con desnutricion
proteico-calérica y a mujeres embarazadas,
siendo més prevalente en la poblacion de
paises no industrializados. En lactantes y
nifios son necesarios altos aportes de
Vitamina A para promover el crecimiento y el
desarrollo acelerado y ayudar a combatir
infecciones. Una ingesta insuficiente de

vitamina A puede conducir a su deficiencia, y

a largo plazo, originar trastornos oculares
como la xeroftalmia, pérdida de la vision y
agravar enfermedades muy comunes en la
infancia como el sarampion, las infecciones
respiratorias y la diarrea, aumentando el
resgo  de muerte (World Health
Organization, 2009).

La Encuesta Nacional de Situacion
Nutricional en Colombia — ENSIN — 2015
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(Ministerio de Salud y Proteccién Social,
2015) mostré que la deficiencia de vitamina
A sigue siendo un problema de salud publica,
reportando que un 27,3% de los nifios y
nifas a nivel nacional tienen deficiencia de
esta vitamina. Esta cifra aument6 en 2,3
puntos porcentuales con respecto a los datos
arrojados en la ENSIN 2010, lo que significa
que 1 de cada 4 nifilos y niflas presentan
deficiencia de vitamina A.

La vitamina A es un nutriente esencial no
sintetizado en el cuerpo humano, por lo
tanto, necesita ser suministrado en la
alimentacién. Se requiere en pequefas
cantidades para el normal funcionamiento de
los procesos de visibn, crecimiento,
desarrollo, reproduccion, inmunidad,
mantenimiento del tejido epitelial y funcion
(Meléndez-Martinez, 2019). La

vitamina A se puede obtener en la dieta a

cerebral

partir de los alimentos de origen animal como
vitamina A preformada, conocida como
retinol, o como carotenoides a partir de
productos de origen vegetal, los cuales son
precursores de la vitamina A (Tang, 2010). El
betacaroteno es el precursor de la
provitamina A que tiene la mas alta
bioactividad, debido a esto es muy usado en
la medicina y como aditivo en la industria de

alimentos, no solo por su actividad bioldgica
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sino por ser un pigmento con propiedades de
impartir un color amarillo naranja (Bogacz-
Radomska & Harasym, 2018). Se encuentra
en vegetales y frutas de color verde y
amarillo naranja como la zanahoria, la batata

y la ahuyama, entre otros.

La ahuyama (Cucurbita moschata) es una
hortaliza que por su bajo costo es muy
asequible a cualquier estrato
socioecondmico, sin embargo, el estilo de
consumo no es tan variado, siendo muy
utilizada como ingrediente en preparaciones
de sopas y guisos 0 como puré, lo cual no es
muy atractivo para la poblacién infantil. El
uso de la ahuyama representa un valor
agregado en el desarrollo de productos
alimenticios por su contribucién de
carotenoides provitamina A como el
betacaroteno (Navas et al., 2019). La
ahuyama cruda contiene 1775 ER de

Vitamina A en 100 g de pulpa (ICBF, 2018).

Actualmente, uno de los productos mas
estudiados a partir de la ahuyama es la
harina. La diversificacion de productos
alimenticios elaborados a partir de la harina
de ahuyama, con caracteristicas agradables
al paladar y con significativo valor nutricional,
es una alternativa para reducir las carencias
nutricionales y  significativamente, la

mortalidad infantil. El proposito de este
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estudio fue desarrollar productos

alimenticios con adicion de harina de

MATERIALES Y METODO

ahuyama como contribucion al consumo de

vitamina A.

Obtencién de la harina de ahuyama

La ahuyama fue obtenida en un mercado
local de la ciudad de Barranquilla-Colombia,
la cual fue sometida a procesos de lavado y
desinfeccion con una solucion clorinada 50
ppm., pelado y separacién de pulpa y
semilla. La pulpa fue cortada en cubos de 2
cm de lado y llevados a un proceso de
secado por conveccién a una temperatura de
65°C por un tiempo de 11 horas,
establecidos en investigacion previa que
mostr6 un porcentaje de pérdida de
carotenoides menor a 65°C comparado con
temperaturas de 75 ‘C y 85 °C (Garcia-
Pacheco et al, 2016). La ahuyama
deshidratada fue procesada en un molino y
pasada por un tamiz de malla 600 um. La
harina obtenida fue empacada en bolsas de
polietileno para su conservacion hasta ser
utiizada para el procesamiento de los

productos.

Elaboracién de productos alimenticios

Definicion de proporciones de harina de
ahuyama para la formulacion de los

productos

Las proporciones de harina de ahuyama
para la formulacién de los productos se
obtuvieron teniendo en cuenta su aporte de
vitamina A y de acuerdo con lo establecido
en el Articulo 19 de la Resolucién 810 de
2021 (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2021), la cual indica el valor de
referencia de nutrientes (VRN) que deben
tener los alimentos para ser llamados como
“buena fuente” y “excelente fuente”. En este
sentido, se plante6 formular panes y arepas
con adicion de harina de ahuyama,
calculando la cantidad de esta harina que
debia afiadirse para que los productos
cumplieran con la resolucién y pudieran ser
declarados “buena fuente de vitamina A” y

“excelente fuente de vitamina A”.

Formulacidon y elaboracién de panes con

harina de ahuyama
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Se realizaron tres formulaciones de panes
con harina de trigo: PC (pan control), PBF
(Pan buena fuente de Vitamina A) y PEF
(Pan excelente fuente de Vitamina A), como
se muestra en la Tabla 1. Los demas
ingredientes utilizados en la elaboracién de
los panes fueron levadura, agua, aceite
vegetal y sal. Se pesaron todos los
ingredientes 'y se mezclaron, previa
activacion de la levadura con 10 ml de agua
a 45°C durante 30 minutos. La mezcla se
amasO y se dej6é reposar por 1 hora. Los
panes fueron elaborados con 5 g de masa,
se dejaron en reposo por 15 minutos y se
hornearon a 250°C por 30 minutos.

Tabla 1. Formulaciones de los panes con

relacion a las harinas

Formulaciones*
(%)

PC PBF PEF

Harinas

Harina ahuyama 0 13,3 26,7

Harina trigo 100 74,2 60,8

*PC: Pan control; PBF: Pan buena fuente de
Vitamina A; PEF: Pan excelente fuente de
Vitamina A.

Formulacion y elaboracion de arepas con
harina de ahuyama

Se realizaron tres formulaciones de arepa
con harina de maiz amarillo y adicién de
harina de ahuyama (Tabla 2): AC (Arepa
control), ABF (Arepa buena fuente de
Vitamina A) y AEF (Arepa Excelente Fuente
de Vitamina A). Las arepas se elaboraron
previo pesado de los ingredientes, se
mezclaron las harinas, se adicion6 agua la
cual tenia una temperatura de 40°C para
facilitar el amasado. Se amas6 hasta que se
obtuvo una consistencia homogénea. Se
formaron las arepas con 50 g de masa y se
sometieron a coccién en una parrilla a fuego

medio hasta dorar de lado y lado.

Tabla 2. Formulaciones de las arepas con
relacién a las harinas

Formulaciones* (%)

Harinas
AC ABF AEF

Harina ahuyama 0 10,5 19,3

Harina de maiz 100 89,5 80,7

*AC: Arepa control; ABF: Arepa buena fuente de
Vitamina A; AEF: Arepa Excelente Fuente de
Vitamina A.

Andlisis de la aceptabilidad sensorial de
los productos
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Los productos fueron evaluados por un panel
de 40 jueces no entrenados a través de una
escala heddénica de cinco puntos
correspondiente a 1: Me disgusta, 2. Me
disgusta mucho, 3: Ni me gusta ni me
disgusta, 4. Me gusta, 5: Me gusta mucho.
Se evaluaron los atributos de aroma, sabor,

textura e impresion global.

Analisis del aporte nutricional de los
productos

La informacion nutricional de los productos
se obtuvo a partir de los datos establecidos
en la Tabla de Composicién de Alimentos del

RESULTADOS Y DISCUSION

Instituto Colombiano de Bienestar Familiar
(ICBF) (Instituto Colombiano de Bienestar
Familiar, 2018) teniendo en cuenta cada una

de las formulaciones.
Analisis estadistico

Los datos fueron procesados mediante
analisis de varianza y Prueba de Tukey
(p<0.05) para establecer diferencias entre
las medias, usando el programa estadistico
Minitab 17 (Minitab Inc.).

Andlisis de la aceptabilidad sensorial de
panes con adicién de harina de ahuyama

La adicién de harina de ahuyama a los panes
no tuvo efecto en los atributos sensoriales de
aroma, sabor, textura e impresion global por
cuanto los resultados del analisis estadistico
reflejaron que no hubo diferencias
significativas entre las formulaciones
evaluadas (p>0,05) (Figura 1). El PBF de
Vitamina A tuvo mayores puntajes en los

atributos de aroma y sabor comparado con el

PC vy el PEF, mientras que PEF fue el mejor

calificado en la impresion global.

Por otro lado, aun cuando las formulaciones
no presentan una significancia, la textura del
PC fue mas suave y flexible, resultando mas
agradable para los panelistas que la textura
de los panes con adicibn de harina de
ahuyama. ElI PC, al tener solo harina de trigo,
presenta un mayor contenido de gluten que
favorece a la textura del pan haciendo que

sea mas esponjoso Y flexible.
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Figura 1. Resultado de analisis de atributos de panes. PC: Pan Control (pan 100% harina de trigo); PBF:

Pan buena fuente de Vitamina A; PEF: Pan excelente fuente de Vitamina A. Medias con letras iguales sobre

las columnas no son significativamente diferentes (a>0,05).

Aljahani (2022) observé que la textura del
pan de molde y del pan de pita con mayores
concentraciones de polvo de ahuyama
fueron menos preferidos por los panelistas.
El aumento en la sustitucion de harina de
trigo por polvo de ahuyama redujo el
volumen de los panes aumentando
indirectamente la  firmeza del pan
compuesto. Sathiya Mala et al. (2018)

encontro que la sustitucion de harina de trigo

por 20% de polvo de ahuyama en muffins
result6 en una mayor aceptabilidad en
atributos de apariencia, color, gusto, sabor y
dulzura comparado con muffins con mayores
concentraciones de polvo de ahuyama, en
los cuales se afectaron las caracteristicas

fisicas y sensoriales.

Analisis de la aceptabilidad sensorial de
arepas con adicion de harina de ahuyama
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La Figura 2 muestra los resultados del
analisis sensorial de arepas. Se evidencio
que la ABF de Vitamina de A presentd los
puntajes mas altos en todos los atributos
evaluados, sin embargo, para aroma, sabor
e impresion global, las tres formulaciones no
son significativamente diferentes (p>0,05),
por lo tanto, el uso de la harina de ahuyama
en las arepas es un buen indicador para

mejorar sus caracteristicas sensoriales.

Similares resultados fueron reportados por
Mirhosseini et al. (2015) en pastas
elaboradas de harina de maiz con reemplazo
de un 25% de harina de ahuyama
evidenciando una mejora en las calidad
sensorial del producto. Por otra parte, se
evidencidé en las arepas que la textura de
ABF de Vitamina A present6 una
significancia con la textura de AEF de
Vitamina A pero no con la AC. Tanto AC
como ABF tienen valores mas altos que los
encontrados en la AEF, posiblemente se
deba a que una menor concentracion de

harina de maiz y una mayor concentracion

de harina de ahuyama en la formulacion
produzca una arepa menos consistente.
Garcia-Pacheco et al (2020) reportd
resultados de aceptabilidad mas bajos en
arepas y panes formulados con harina
compuesta de ahuyama y guandul. Es
posible que la adicibn de guandul en esta
formulacion influya en los atributos de sabor

y aroma del producto.

Analisis del contenido nutricional de
panes con adicion de harina de ahuyama

El pan es un alimento de consumo basico en
muchos paises. En Colombia, es muy
consumido como parte de un desayuno o
cena. Generalmente es elaborado con harina
de trigo la cual representa un cereal con gran
aporte nutricional, sin embargo, la sustitucion
de harina de trigo por otras harinas puede
mejorar la calidad nutricional del pan. La
Tabla 3 muestra el contenido nutricional de
las formulaciones de panes con adicién de
harina de ahuyama frente a un pan control
(100% harina de trigo).

13

Marcela J Prieto-Tapias, Carlos Alberto Fuenmayor, Margarita Ferndndez-Alean, Norleyn
Navas-Guzman



@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOG{A ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electronico 2711-3035. Volumen 21 No. 2, p. 5 - 21, afio 2023

Facultad de Ingenierias y Arquitectura

Universidad de Pamplona

AROMA

4 3.65a 208 3,75a

Puntaje
w

N

1
AC ABF AEF

Formulaciones

TEXTURA

4,05ab 4.18a

4
2
g3
b= ;
o

2

1

AC ABF

Formulaciones

3,70b

AEF

Punatje

SABOR

3,75a 4,00a 3,83a

4
3
2
1
AC ABF

Formulaciones

AEF

IMPRESION GLOBAL

4,23a

4 10a 4,03a

N

AC ABF AEF
Formulaciones

Figura 2. Resultado de analisis de atributos sensoriales de arepas. AC: Arepa Control (100% harina de

maiz); ABF: Arepa buena fuente de Vitamina A; AEF: Arepa excelente fuente de Vitamina A. Medias con

letras iguales sobre las columnas no son significativamente diferentes (p>0,05).

El contenido de carbohidratos totales y
lipidos son mayores en los panes con harina
de ahuyama, sin embargo, el valor de
proteinas es menor a medida que disminuye
la concentracion de harina de trigo, esto es
debido a que la harina de trigo tiene un
contenido de proteinas mas alto comparado
con el contenido proteico de la pulpa de
ahuyama. Esto también fue observado por

Paucean y Man (2014) en pan elaborado con

pulpa de ahuyama, obteniendo un valor més
bajo (11,88%) en el pan con 50% de pulpa
de ahuyama comparado con el pan control
100% harina de trigo (14,65%). Kulkarni y
Joshi (2013)
proteinas en muffins de harina de trigo

reportaron un 5,48% de

mientras que un 5,03% en muffin con
remplazo de 2,5% con polvo de ahuyama.
Wongsagonsup et al. (2015) reportaron los
valores nutricionales obtenidos del analisis
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proximal de la harina de ahuyama y la harina (3,36%) la harina de ahuyama comparado
de trigo, mostrando un menor contenido de con la harina de trigo, (14,68%), (0,79%),
proteina (10,74%) pero mayor contenido de (0,5%) y (0,1%) respectivamente.

grasa (2,76%), cenizas (3,96%) y fibra

Tabla 3. Contenido nutricional de panes con adicion de harina de ahuyama (100g)*

NUTRIENTES PC PBF PEF
Energia (kcal) 377 377 376
Humedad (g) 14 13 12
Proteina (g) 11 10 9,7
Lipidos (g) 7,9 8,0 8,1
Cenizas (Q) 0,51 15 2,5
CHO totales (g) 64 65 65
Fibra (g) 2,6 2,2 19
Calcio (mg) 14 37 60
Hierro (mgQ) 39 3,6 3,2
Sodio (mg) 2,9 2,6 2,4
Fésforo (mg) 107 146 186
Yodo (ug) 690 690 690
Zinc (mg) 1,3 1,1 1,0
Magnesio (mg) 24 23 21
Potasio (mg) 113 99 85
Tiamina (mg) 0,93 0,83 0,72
Riboflavina (mg) 0,47 0,51 0,55
Niacina (mg) 5,8 6,1 6,4
Folatos (ug) 189 161 132
Vitamina A (ug ER) 0,00 173 347

PC: Pan Control (100% harina de trigo); PBF: Pan buena fuente de Vitamina A; PEF: Pan excelente fuente
de Vitamina A. *Valores obtenidos por calculo segin la Tabla de Composicion de Alimentos Colombianos,
ICBF, 2018.
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El uso de la harina de ahuyama en la
elaboracion de panes contribuy6 al aumento
del contenido de cenizas. Segun los datos
obtenidos, el PBF y PEF incrementaron en 1
y 2 puntos porcentuales respectivamente,
con respecto al PC, siendo mejorados los
valores de minerales como el calcio y el
fésforo. Esto también fue evidenciado por
Aljahani (2022) en pan de molde y pan de
pita con adicién de 5%, 10% y 15% de polvo
de ahuyama, en comparacion con los panes

control.

El aumento de la concentracién del polvo de
ahuyama fue directamente proporcional al
aumento del porcentaje de cenizas. Anhita et
al. (2020) reportaron un 5,6% de cenizas en
polvo de ahuyama y un 0,6% en la harina de
trigo, arrojando un mayor contenido de
cenizas las galletas formuladas con polvo de
ahuyama. Ademas, observaron un mayor
contenido de hierro, calcio y vitamina A en el
polvo de ahuyama comparado con la harina
de trigo.

En este sentido, la incorporacion de
ahuyama en las formulaciones de alimentos
favorece el aumento de vitaminas vy
minerales mejorando la calidad nutricional de

los productos.
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En adicion, se observdé que las vitaminas
como la riboflavina y niacina son mayores en
los panes PBF y PEF. En cuanto al contenido
de vitamina A, la formulaciéon PBF mostr6 un
valor de 173 ug ER correspondiente al 22%
del VRN de Vitamina A el cual es de 800 ug
ER para nifios mayores de 4 afios y adultos
estipulado en la Resolucion 810 de 2021
(Ministerio de Salud y Proteccion Social,
2021). En este sentido, el pan PBF cumple
con el requisito del descriptor “buena fuente”
el cual debe tener, en el caso de vitaminas,

no menos del 15% del VRN por 100g.

Asimismo, se observé que la formulacion
PEF cumplié con el requisito del descriptor
“‘excelente fuente” el cual debe tener no
menos del 30% del VRN por 100 g,
resultando un contenido de Vitamina A de
347 ug ER que corresponden a un 43% del
VRN. Por lo tanto, se consiguié que las
formulaciones de los panes con harina de
ahuyama constituyan una contribucién al
consumo de Vitamina A por su aporte de

carotenoides.

Esto fue evidenciado por Rakcejeva et al.
(2011) quienes reportaron que los panes de
harina de trigo con adicion de harina de
ahuyama tenian un mayor contenido de
carotenoides que los panes control con

harina de trigo. Asimismo, se reportd en
16

Marcela J Prieto-Tapias, Carlos Alberto Fuenmayor, Margarita Ferndndez-Alean, Norleyn
Navas-Guzman



@|C

@LIMENTECH CIENCIA Y TECNOLOG{A ALIMENTARIA

ISSN Impreso 1692-7125/ ISSN Electronico 2711-3035. Volumen 21 No. 2, p. 5 - 21, afio 2023

Facultad de Ingenierias y Arquitectura
Universidad de Pamplona

tortas suplementadas con harina de
ahuyama, que al aumentar el nivel de
sustitucion de 0 a 20% aumento el contenido
de B-caroteno de las tortas de 6,84 a 9,78
mg/100g (Hosseini Ghaboos et al., 2018). No
obstante, se debe tener en cuenta que
tratamientos térmicos severos en alimentos
puede conducir a la pérdida de carotenoides,
y por consiguiente, de vitamina A en los

productos (Navas et al., 2019).

Analisis del contenido nutricional de
arepas con adicion de harina de ahuyama

La arepa, al igual que los panes, es un
alimento infaltable en la gastronomia
colombiana, siendo un ingrediente de
muchos platos en casi todas las regiones del
pais. En la region Caribe se prepara
comunmente con harina de maiz blanco o
maiz amarillo, sin relleno o rellena con
huevo, carnes, pollo, queso y otros

ingredientes, cocida a la parrilla, horneada o

frita. Es un alimento muy apetecido por lo
cual esta siendo diversificada brindando a la
poblacion  variedad en gustos vy
preparaciones utilizando masas a partir de

papa, yuca, platano, trigo, entre otros.

De acuerdo con el contenido nutricional de
arepas (Tabla 4) se observé un incremento
en los valores de carbohidratos, proteinas,
grasas, fibra y cenizas en arepas con harina
de ahuyama comparado con la arepa control,
ademas, incrementé el contenido tanto de

vitaminas como minerales.

En cuanto al contenido de Vitamina A, la
arepa buena fuente aporta un 17% del VRN
y la arepa excelente fuente aporta un 31%
del VRN. En este sentido, la adicion de
harina de ahuyama a la arepa no solo aporta
una diversidad en el sabor sino le brinda un
valor agregado a nivel nutricional, y se
constituye un alimento que favorece el

consumo de Vitamina A.
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Tabla 4. Contenido nutricional de arepas con adicion de harina de ahuyama (100g)*

NUTRIENTES AC ABF AEF
Energia (kcal) 281 378 376
Humedad (g) 8,9 12 11
Proteina (g) 6,7 8,8 8,6
Lipidos (g) 2,7 3,6 3,5
Cenizas (Q) 3,2 5,0 5,6
CHO totales (g) 55 74 74
Fibra (g) 5,6 6,7 6,1
Calcio (mg) 27 a7 63
Hierro (mg) 2,3 3,0 2,9
Sodio (mg) 854 1164 1164
Fosforo (mg) 184 264 278
Yodo (mg) 1800 2400 2300
Zinc (mg) 0,96 1,2 11
Magnesio (mg) 33 41 38
Potasio (mg) 126 160 137
Tiamina (mg) 0,22 0,29 0,28
Riboflavina (mg) 0,09 0,19 0,25
Niacina (mg) 2,0 3,3 3,8
Folatos (ug) 26 31 28
Vitamina A (ug ER) 0,00 137 251

AC: Arepa Control (100% harina de maiz); ABF: Arepa buena fuente de Vitamina A; AEF: Arepa excelente
fuente de Vitamina A. *Valores obtenidos por calculo segin la Tabla de Composiciéon de Alimentos
Colombianos, ICBF, 2018.
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CONCLUSIONES

La harina de ahuyama se constituye como
una materia prima idonea para la formulaciéon
de productos de panificacion y de arepas por
poseer propiedades que imparten buenos
atributos sensoriales, ademas de su valor
agregado a los productos por su contenido
de carotenoides precursores de Vitamina A.
Por otro lado, la adicibn de harina de
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