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como medio para introducir la planta Moringa oleifera

ciudad de Cartagena de Indias. La metodología utilizada fue el análisis sensorial mediante ANOVA 

20% de polvo de Moringa oleifera: colada y arepa, en una muestra de 32 personas incluyendo niños, 

(3,56), equivale a me gusta; en cuanto al sabor (3,38) me gusta moderadamente. Para la colada en 

(2,09) y sabor (1,91) se obtuvo una media de me gusta mucho. Al comparar las dos presentaciones 

Moringa oleifera en todos los aspectos evaluados.

Moringa oleifera

doi: 10.25100/rc.v22i2.7926

Moringa oleifera for the 

to introduce Moringa oleifera plant into the diet of vulnerable population in the city of Cartagena de 

Indias. The methodology used was sensorial analysis using ANOVA with a 9 points hedonic scale in 

Moringa oleifera powder: colada and 

corn cake, in a sample of 32 including children, youngsters and adults in marginal neighborhoods 

medium color (4.16) and mouth feel (3.56), would verbally mean I just like it; nevertheless, for 

(1.91) a verbal equivalent of (I like it very much) was obtained. On comparing the two presentations 
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Moringa oleifera.

Moringa oleifera, vulnerable population.

1 

el Departamento Nacional de Estadísticas (DANE) evidencia que en 2015 un 27,8% de 

a nivel nacional, y un 8,3% a nivel del departamento de Bolívar, es decir, alrededor de 

doscientas mil personas (1)

personas de avanzada edad, los cuales se encuentran en etapas cruciales de sobrevivencia. 

factores como: Los ingresos, los precios de los alimentos (que afectarán a la disponibilidad 

de alimentos saludables y a su asequibilidad), las preferencias y creencias individuales, 

Por consiguiente, promover un entorno alimentario saludable, que incluya sistemas 

alimentario saludable que permita al individuo adoptar y mantener hábitos alimentarios 

Promover entre los consumidores la demanda de productos alimentarios y comidas 

saludables (2). 

sana y la actividad física (3).  
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30% en la ingesta de sal de aquí a 2025 debido a que actualmente hay muchos países que 
(4).

asumidos en esta Conferencia (5).

puede ser bueno y malo en su consumo alimenticio para la salud. El alimento posee dos 

(6).

Las creencias alimentarias son generalizaciones que las personas hacen o dicen en 

convertirse en creencia, así se construyen referencias tales como alimentos que perjudican 

poseen propiedades curativas y que enfermedades curan (7)

(8).  

Para alimentarse mejor debemos saber más sobre las causas y consecuencias prácticas 

de nuestros mudables hábitos alimentarios. Debemos saber más sobre el aspecto nutritivo 

de los alimentos y debemos saber más sobre su aspecto lucrativo (9). Un suplemento 

(10).

El polvo de Moringa oleifera incluye los 9 aminoácidos esenciales (metionina, 

representan los componentes básicos de las proteínas. La moringa no tiene aminoácidos 

aminoácidos esenciales en todas las etapas del desarrollo (11).

2 Materiales y método

Moringa oleifera, tuvo lugar en el campo 
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tamizado de las hojas deshidratadas. Para ello se utilizaron los siguientes equipos: molino 

Adventurer Pro, modelo: AV8101, tamizador estándar con tamices de malla 10 a 200. El 

Moringa oleifera. Una muestra de 150g fue 

Invima para mezclas crudas de cereales.

Moringa 

oleifera. Las arepas de harina de maíz precocida con 20% de polvo de Moringa oleifera 

160ºC. Para la colada en una olla se calientan 3 litros de leche con canela, esencia de 

vainilla y azúcar. En el litro de leche fría restante se disuelve la mezcla de harina de maíz 

y responsabilidades de los sujetos de prueba.

representa me gusta muchísimo y 9, me desagrada muchísimo para mayor claridad ver la 

Escala hedónica de 9 puntos.

1 Me gusta muchísimo

2 Muy sabroso (Me gusta mucho)

3

4 Me gusta

5 Ni me gusta ni me disgusta

6 No me gusta

7 Me desagrada

8 Me desagrada mucho

9 Me desagrada muchísimo
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3 

estaban familiarizados con las presentaciones ofrecidas con una frecuencia media de 

consumo de arepas de una a dos veces por semana y de colada de tres a cuatro veces por 

semana.

Características de la muestra.

Edad Sexo

  

24±13 19.0% 81.0% Uno o dos días 

a la semana

Tres o cuatro días 

a la semana

moderadamente) para color pues se notan partículas suspendidas de color verde que no 

Arepa de maíz con 20% de 

polvo de Moringa oleifera
4.16±1.63 3.56±1.22 3.38±1.68

Colada de maíz con 20% de 

polvo de Moringa oleifera

2.69±1.55 2.09±1.15 1.91±1.42

4 
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Análisis de varianza para color.

Parámetros

Tratamientos

Total

N 32 32 64

133 86 219

Media 4.16 2.69 3.42

635 306 941

1.63 1.55 1.74

SS df MS

Entre tratamientos 34.5156 1 34.5156

Dentro de tratamientos 157.0938 62 2.53

Total 191.6094 63

13.62224 0.000474

Análisis de varianza para sensación en la boca.

Parámetros

Tratamientos

Total

N 32 32 64

114 67 181

Media 3.56 2.09 2.83

635 306 941

1.22 1.15 1.39

SS df MS

Entre tratamientos 34.5156 1 34.5156

Dentro de tratamientos 86.5938 62 1.4

Total 121.1094 63

24.71274 < .00001

Análisis de varianza para sabor.

Parámetros

Tratamientos

Total

N 32 32 64

108 61 169

Media 3.38 1.91 2.64

635 306 941

1.68 1.42 1.71

SS df MS

Entre tratamientos 34.5156 1 34.5156

Dentro de tratamientos 150.2188 62 2.42

Total 184.7344 63

14.24568 0.000361
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Color

1                2                3               4               5               6               7              8                9 

Sabor

Sensación en la boca

de Moringa oleifera al 20%.

en las tablas 4 a 6.

 

 

         

 

 

 1                2                3               4               5               6               7              8                9 

Sabor

Sensación en la boca

Color

de Moringa oleifera al 20%.

Por otra parte, al comparar los resultados obtenidos con otro estudio similar llevado a 
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Cuadro comparativo de resultados de evaluación sensorial.

4.2 3.6 3.4

2.7 2.1 1.9

3.5 4.5 4.4

 4.3 4.8 4.9

en donde la Moringa es un alimento común, sin embargo, el color de la colada obtuvo 

Moringa oleifera dentro de la dieta de los colombianos, en especial, de 

Moringa oleifera
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