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El presente trabajo se basó en la elaboración de una galleta 

a base de harina de yacón (Smallanthus sonchifolius); don- 

de se evaluó la funcionalidad de la galleta, sustituyendo la 

harina de trigo por harina de yacón con el fin de obtener un 

producto con propiedades fisicoquímicas e impresión senso- 

rial atractiva, mejorando a su vez, la calidad nutricional de la 

misma. Las galletas elaboradas a base de harina de yacón, 

presentaron diferencias significativas (p>0,05) respecto a la 

galleta patrón (GP) en los siguientes componentes químicos: 

proteína, ceniza, fibra dietaría, hierro y calcio. En conclusión, 

el uso de la harina de yacón en una relación de 30%, resultó 

un ingrediente adecuado en la elaboración de galletas con 

una aceptabilidad sensorial casi idéntica a la galleta elabora- 

da con harina de trigo, constituyendo una alternativa alimen- 

taria de calidad, así como fuente de proteína, fibra dietaría, 

hierro y calcio. 
 

Palabras clave: Galletas, harinas compuestas. 

This work was based on making a cookie based on yacon 

flour (Smallanthus sonchifolius); where the functionality of 

the cookie was evaluated by replacing wheat flour with yacon 

flour in order to obtain a product with attractive physicochemi- 

cal properties and sensory printing, as well as improving 

nutritional quality. Cookies made from yacon flour had sig- 

nificant differences (p>0.05) from the standard cookie (GP) 

in the following chemical components: protein, ash, dietary 

fiber, iron and calcium. In conclusion, the use of yacon flour in 

a ratio of 30%, proved an adequate ingredient in the produc- 

tion of biscuits with a sensory acceptability almost identical to 

the biscuit made with wheat flour, constituting a quality food 

alternative, as well as a source of protein, dietary fiber, iron 

and calcium. 
 

Key words: Cookies, compound flours. 

 
 

 

 
 

 

El yacón, cuyo nombre científico es Smallanthus sonchifo- 

lius, pertenece a la familia de las compuestas o asteráceas. 

Es una planta originaria de la zona andina y crece en forma 

silvestre en las laderas húmedas de los Andes, desde Améri- 

ca Central hasta el Noroeste Argentino1, que fue domesti- 

cada y cultivada por los antiguos peruanos desde la época 

pre incaica. Tradicionalmente se lo encuentra cultivado como 

planta de borde o dentro de los huertos familiares2,3,4. 
 

En la actualidad, tanto las hojas como las raíces, son con- 

sumidas en la región suramericana, usadas empíricamente 

en la zona del altiplano por personas que padecen de trastor- 

nos digestivos, renales y diabetes. Según la Organización 

de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura 

(FAO), se le considera un alimento novedoso y dietético 

cuyos valores nutricionales “lo hacen un alimento perfecto 

para los diabéticos y para personas en dieta” 2,3,4. De ella, se 

puede aprovechar tanto la hoja como el tubérculo y dentro 

de sus propiedades, podemos encontrar además de un alto 

porcentaje de agua y carbohidratos que aportan energía al 

cuerpo, considerables cantidades de inulina y oligofructosa 

en su raíz que intervienen en la regulación de la glicemia, 
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DVL� FRPR�XQ�EDMR� FRQWHQLGR�GH� FDORUtDV�� TXH�� HQ� FRQMXQWR��
FRQWULEX\HQ�D�XQD�DOLPHQWDFLyQ�VDOXGDEOH�

3RU�OR�GHVFULWR�SUHYLDPHQWH��VH�KDQ�GHVDUUROODGR�GLYHUVDV�LQ-
YHVWLJDFLRQHV�FRQ�HO�SURSyVLWR�GH�REWHQHU�HYLGHQFLDV�FLHQWt-
ÀFDV�HQ�WRUQR�D�ODV�SURSLHGDGHV�DQWLGLDEpWLFDV�GHO�\DFyQ���.

(Q� HVWH� WUDEDMR� VH� GHVDUUROOy� OD� HODERUDFLyQ� GH� JDOOHWDV� D�
EDVH�GH�KDULQD�GH�\DFyQ��Smallanthus sonchifolius��

Materiales y métodos 

El yacón (Smallanthus Sonchifolius���VH�FRPSUy�HQ�HO�PXQL-
FLSLR�GH�/HEULMD��XELFDGR�HQ�HO�GHSDUWDPHQWR�GH�6DQWDQGHU�
�����Ⱦ��ɇ1������Ⱦ��ɇ2���/DV�HVSHFLHV�YHJHWDOHV�IXHURQ�UH-
FROHFWDGDV�HQ�PDGXUH]�GH�FRQVXPR��\�IXHURQ�VHOHFFLRQDGRV�
IUHVFRV��HQWHURV�\�VLQ�QLQJ~Q� WLSR�GH�GHWHULRUR�PHFiQLFR�QL�
PLFURELROyJLFR�

2EWHQFLyQ�GH�KDULQD�GH�\DFyQ�
�Smallanthus Sonchifolius�
,QLFLDOPHQWH��VH� WRPy�HO�PDWHULDO� IUHVFR�SUHYLDPHQWH�VHOHF-
cionado y se le realizó el proceso de limpieza con agua cor-
riente para retirar polvo, tierra y suciedad en general. Poste-
ULRUPHQWH�VH�GHVLQIHFWy�FRQ�&LWURVDQ�DO������\�VH�SURFHGLy�
DO�GHVFRUWH]DGR��6HJXLGDPHQWH��IXHURQ�FRUWDGDV�HQ�URGDMDV�
con un espesor de 2 mm y llevadas a un proceso de seca-
GR�SRU�ÁXMR�GH�DLUH�FDOLHQWH��D�����&�SRU���K�FRQ�YHORFLGDG�
GH�DLUH�GH���P�V��KDVWD�DOFDQ]DU�XQ�FRQWHQLGR�FRQVWDQWH�GH�
KXPHGDG�HQWUH����D������8QD�YH]�VHFDGDV�� IXHURQ�SDVD-
das por un molino de martillos y un proceso de tamizaje con 
WDPLFHV����²�����GXUDQWH���PLQ6,7.

Caracterización bromatológica de la harina de yacón
6H�OOHYy�D�FDER�OD�FDUDFWHUL]DFLyQ�TXtPLFD�GH�ODV�KDULQDV��D�
la cual se le determinó el contenido de nutrientes y micronu-
WULHQWHV�PHGLDQWH�ODV�SUXHEDV�GHVFULWDV�D�FRQWLQXDFLyQ��SUR-
WHtQD��VH�XWLOL]y�HO�PpWRGR�GH�.MHOGDKO�VHJ~Q�$2$&���������
FHQL]DV��PHGLDQWH�HO�PpWRGR�GH�GLUHFWR�VHJ~Q�$2$&���������
KXPHGDG��SRU�PHGLR�GHO�PpWRGR�GH�VHFDGR�D�������&�VHJ~Q�
$2$&�������8��ÀEUD9��SRU�HO�PpWRGR�HQ]LPiWLFR�JUDYLPpWULFR��
FDUERKLGUDWRV6��JUDVD��SRU�HO�PpWRGR�GH�6R[KOHW�VHJ~Q�$2$&�
������10��PLQHUDOHV�PHGLDQWH�OD�WpFQLFD�LQVWUXPHQWDO�GH�HV-
SHFWURIRWRPHWUtD�GH�DEVRUFLyQ�DWyPLFD11,12.

Elaboración de galletas de la harina de yacón
/D�IyUPXOD�SDUD�OD�HODERUDFLyQ�GH�ODV�JDOOHWDV�VH�WRPy�GH�OD�
1RUPD�7pFQLFD�&RORPELDQD��17&�������SDUD�OD�HODERUDFLyQ�
de galletas7,13��(O�SURFHGLPLHQWR�GH�HODERUDFLyQ�GH�OD�JDOOHWD�
D�EDVH�GH�KDULQDV�GH�\DFyQ��FRQVLVWLy�HQ�VRPHWHU�D�ORV�LQJUH-
GLHQWHV� VHOHFFLRQDGRV� D� XQ� SURFHVR� GH�PH]FODGR�� ÀOWUDGR��
VHFDGR�D�XQD� WHPSHUDWXUD�GH�����&�� ODPLQDGR�\�HQUROODGR�
de la masa seca, posteriormente se procedió a cortado, en-
IULDPLHQWR�\�HPSDTXH�� FRPR� LQJUHGLHQWH�SULPDULR� VH�XWLOL]y�
KDULQD�GH�\DFyQ��

Análisis sensorial
3DUD�HYDOXDU�OD�PHGLGD�GHO�JUDGR�GH�DFHSWDFLyQ�\�ORV�DWULEX-
WRV�VHQVRULDOHV�GH�OD�IRUPXODFLyQ�VH�REWXYR�PHGLDQWH�HO�XVR�

de la escala Hedónica por parte de un panel de expertos. A 
los panelistas se les pidió su grado de gustos o disgustos en 
WpUPLQRV�TXH�PHMRU�GHVFULEHQ�VX�SHUFHSFLyQ�VREUH�ODV�JDOOH-
WDV�GH�OD�KDULQD�GH�\DFyQ12.  

Análisis estadístico
/RV�HQVD\RV�UHDOL]DGRV�VH�UHDOL]DURQ�SRU�WULSOLFDGR�FRQ�HO�ÀQ�
GH�JDUDQWL]DU�UHVXOWDGRV�DQDOtWLFRV�FRQÀDEOHV�PHGLDQWH�HO�SUR-
JUDPD�GH�*UDSK3DG�3ULVP���� /RV� UHVXOWDGRV� VH�H[SUHVDURQ�
FRPR�OD�PHGLD���(60��HUURU�HVWiQGDU�GH�OD�PHGLD���/DV�GLIH-
UHQFLDV�VLJQLÀFDWLYDV�VH�GHWHUPLQDURQ�PHGLDQWH�DQiOLVLV�GH�t de 
student�FRQ�YDORUHV�GH�S������FRPR�GLIHUHQFLDV�VLJQLÀFDWLYDV�

5HVXOWDGRV�

(O�UHQGLPLHQWR�GH�KDULQD�GH�\DFyQ�IXH�GHO��������VLHQGR�LQIH-
rior a lo reportado por Cerón et al���HQ�OD�REWHQFLyQ�GH�OD�KD-
ULQD�GH�SDSD�SDVWXVD�����������HVWH�EDMR�UHQGLPLHQWR�HQ�OD�
REWHQFLyQ�GH�KDULQD�GH�\DFyQ��VH�OH�DWULEX\H�SULQFLSDOPHQWH�
DO�DOWR�FRQWHQLGR�GH�KXPHGDG�TXH�SUHVHQWD�pO�PLVPR�

(Q�OD�WDEOD����VH�UHSRUWDQ�ODV�GLIHUHQWHV�IRUPXODFLRQHV�GH�ODV�
galletas evaluadas. 

7DEOD����)RUPXODFLRQHV�GH�JDOOHWDV�HYDOXDGDV

Materia prima

Formulaciones
F1
F2
F3
F4
F5

Harina de trigo (g)

600
420
360
300

0

+DULQD�GH�\DFyQ���J�

0
180
240
300
600

0DQWHTXLOOD���J�

300
300
300
300
300

Azúcar  (g)

300
300
300
300
300

+XHYR��XQLGDG�

1
1
1
1
1

Limón (mL)

20
20
20
20
20
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(Q�OD�WDEOD���VH�UHSRUWDQ�ORV�YDORUHV�GH�OD�FRPSRVLFLyQ�SUR-
[LPDO�GH�ODV�KDULQDV��6H�LGHQWLÀFy�TXH�OD�KDULQD�GH�\DFyQ�SR-
VHHQ�XQ�PD\RU�DSRUWH�GH�PLQHUDOHV�FRPR�FDOFLR��KLHUUR��HQ-
FRQWUiQGRVH�GLIHUHQFLDV�VLJQLÀFDWLYDV��p < 0.05��HQ�ORV�YDORUHV��

7DEOD����5HVXOWDGRV�GH� OD�FRPSRVLFLyQ�SUR[LPDO�GH� ODV�KDULQDV�
por cada 100g

Parámetros
Harina 
de trigo 
(control)

Harina de 
\DFyQ Métodos

$FWLYLGDG�GH�DJXD�
(aW) 0,92±0,01* 0,79±0,03* -

Humedad (%) 7,57±0,40* 6,46±0,17* AOAC 927.05

&HQL]D���� 0,93±0,04* 1,66±0,06* AOAC 942.05

3URWHtQD���� 8,17±0,15* 7,16±0,05* AOAC 928.08

Grasas (%) 0,87±0,03* 1,39±0,09* AOAC 985.15

&DUERKLGUDWRV���� 79,75±0,62* 84,96±0,07* AOAC 923.09

)LEUD�GLHWDUtD���� 0,63±0,12* 0,84±0,06* AOAC 991.42

Azucares totales (%) 0,50±0,05* 9,04±0,52* AOAC 923.09

&D��PJ� 17,67±0,52* 42,454±0,7* EAA-Llama

Fe (mg) 1,67±0,29* 3,107±0,3* EAA-Llama

&DORUtDV��.FDO� 333,33±0,1* 302,47±0,05* -

'LIHUHQFLDV�VLJQLÀFDWLYDV�FRPSDUDGR�FRQ�OD�KDULQD�GH�WULJR�������S������

(Q�ODV�ÀJXUDV����D����VH�HYLGHQFLDQ�ODV�GLIHUHQWHV�IRUPXODFLRQHV� 

          

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���KDULQD�
GH�WULJR�DO�����

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���KDULQD�
GH�WULJR�\�KDULQD�GH�\DFyQ�HQ�XQD�
SURSRUFLyQ���������UHVSHFWLYDPHQWH�

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���KDULQD�
GH�WULJR�\�KDULQD�GH�\DFyQ�HQ�XQD�
SURSRUFLyQ���������UHVSHFWLYDPHQWH�

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���KDULQD�GH�WULJR�
\� KDULQD� GH� \DFyQ� HQ� XQD� SURSRUFLyQ�
(50:50) respectivamente. 

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���KDULQD�GH�
\DFyQ�DO�����

(Q�OD�WDEOD���VH�SUHVHQWDQ�ORV�UHVXOWDGRV�GH�OD�FRPSRVLFLyQ�
SUR[LPDO�GH�ODV�JDOOHWDV�GH�KDULQD�GH�WULJR��FRQWURO��\�GH�KD-
ULQD�GH�\DFyQ��(V�LPSRUWDQWH�VHxDODU�TXH�VH�HYLGHQFLDQ�GL-

IHUHQFLDV� VLJQLÀFDWLYDV� �p!� ������ HQ� GLIHUHQWHV� SDUiPHWURV�
proximales de las galletas con respecto al control.

Tabla 3.   Resultados de la composición proximal de las galletas

Parámetros Galleta de trigo 
(100%)

*DOOHWD�GH�\DFyQ�\�
trigo (70%:30%)

*DOOHWD�GH�\DFyQ�\�
trigo (60%:40%)

*DOOHWD�GH�\DFyQ�
\�WULJR����������

*DOOHWD�GH�\DFyQ�
(100%)

&DORUtDV�
�.LORFDORUtDV����J� 449,28±0,5 433,36±0,03* 348,29±0,15* 330,35±0,2* 319,63±0,6*

Humedad (%) 6,64±0,17 5,66±0,05* 5,73±0,06* 5,64±0,14* 4,64±0,05*

&HQL]D���� 1,42±0,04 2,18±0,05* 2,29±0,03* 2,48±0,4* 3.47±0,05*

3URWHtQD���� 9,15±0,12 8,42±0,3* 7,36±0,11* 7,13±0,3* 6,42±0,22*

Grasas (%) 20,03±0,1 19,84±0,16* 20,42±0,43 19.91±0,48 20,34±0,04*

&DUERKLGUDWRV���� 60,10±0,5 60,08±0,22 61,20±0,31* 60,02±0,10 62,09±0,31*

)LEUD�GLHWDUtD���� 1,26±0,04 2,02±0,23* 2,16±0,04* 2,32±0,09* 3,21±0,23*

Azucares totales (%) 49.25±0,02 48.5±0,03* 49.5±0,5 47.53±0,27* 49.11±0,12

Azucares reductores (%) 1,48±0,07 5,71±0,32* 9,04±0,52* 11,92±0,17* 12,71±0,32*

&D��PJ� 9,67±0,03 23,77±0,07* 31,36±0,07* 39,88±0,7* 43,42±0,02*

Fe (mg) 0,79±0,17 2,09±0,15* 2,67±0,12* 2,82±0,02* 3,33±0,05*

�'LIHUHQFLDV�VLJQLÀFDWLYDV�FRPSDUDGR�FRQ�OD�KDULQD�GH�WULJR�������S������
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(Q�ODV�ÀJXUDV����D�����VH�HYLGHQFLDQ�ODV�GLIHUHQWHV�JDOOHWDV�
HODERUDGDV� 

                                       

  

                                         

/D�ÀEUD�HV�XQ� FRPSRQHQWH�SUHVHQWH�HQ�HO� \DFyQ�� pVWD�� HV�
GLItFLOPHQWH�GHJUDGDEOH�GHELGR�D�VXV�FRPSRQHQWHV�FRPR�OD�
OLJQLQD��FHOXORVD�\�KHPLFHOXORVD��OR�FXDO�VH�HYLGHQFLD�FRQ�YD-
ORUHV�������D�������GH�ODV�JDOOHWDV�IRUPXODGDV��

(Q�OD�ÀJXUD����VH�UHSUHVHQWD�OD�HYDOXDFLyQ�GH�OD�SUHIHUHQFLD�
GH�ODV�GLIHUHQWHV�GH�JDOOHWDV�HYDOXDGDV��(Q�HO�DQiOLVLV�VHQVR-
ULDO�IXHURQ�HYDOXDGDV�FRPR�SURGXFWR�GH�FDOLGDG�DOWD�PHGLD��
WLHQHQ�VDERUHV�SHUVLVWHQWHV�DFRUGHV�FRQ�XQD�JDOOHWD�FRQ�À-
EUD��HVSHFLDOPHQWH�D�KDULQD��GXOFH�\�VDOYDGR�

Discusión 

(Q� JHQHUDO�� ODV� JDOOHWDV� VRQ� SURGXFWRV� HODERUDGRV� EiVLFD-
PHQWH�FRQ�KDULQDV�GH�WULJR��DYHQD�R�FHQWHQR��D]~FDU�\�JUDVD�
YHJHWDO��FX\R�FRQWHQLGR�SURWHLFR�PtQLPR�GHEH�VHU�GH�FLQFR�
D�RFKR���13��/RV�YDORUHV�SURWHLFRV�YDULDURQ�GH�������D�������
GH�ODV�JDOOHWDV�SRU�OR�FXDO�FXPSOHQ�FRQ�GLFKD�HVSHFLÀFDFLyQ�
TXtPLFD�\�VRQ�PHQRUHV�TXH�ORV�UHVXOWDGRV�REWHQLGRV�HQ�JD-
OOHWDV�FRQ�GLVWLQWRV�WLSRV�GH�KDULQDV��5RPiQ�	�9DOHQFLD14 re-
portaron un contenido proteico de ������SDUD�JDOOHWDV�HODE-
RUDGDV� FRQ� ÀEUDV� GH� FHUHDOHV�� *UDQLWR� et al. �� reportaron 
������GH�SURWHtQDV�HQ�JDOOHWDV�HODERUDGDV�FRQ�����GH�IULMRO��
(VFREDU�et al.16�UHSRUWDURQ��������������GH�SURWHtQDV�HQ�JD-
OOHWDV� KHFKDV� FRQ� KDULQD� GH� FRWLOHGyQ� GH� DOJDUURER��&HURQ�
et al.7 reportaron un valor de proteínas comprendido entre 
�����²��������SDUD�JDOOHWDV�D�EDVH�GH�KDULQD�GH�SDSD�GH�OD�
variedad Parda Pastusa (Solanum tuberosum�/����'HOJDGR�
Vidal et al.13�LQGLFDURQ�ORV�YDORUHV�SURWHLFRV������������������
GH�ODV�JDOOHWDV�HQULTXHFLGDV�FRQ�FDUQH�GH�EDUULOHWH��/HyQ�HW�
DO�� LQGLFDURQ� ������ GH� SURWHtQDV� HQ� JDOOHWDV� HODERUDGDV� D�
EDVH�GH�KDULQDV�GH�SOiWDQR�SHOLSLWD��Musa abb��\�GH�EDWDWD�
(Ipomea batatas�17. 

(O�FRORU�FDUDFWHUtVWLFR�GH�ODV�IRUPXODFLRQHV�HVWi�DVRFLDGR�DO�
HIHFWR�GH�OD�WHPSHUDWXUD�\�WLHPSR�GH�KRUQHDGR�VREUH�HO�FRQ-
tenido de azúcar, lípidos, proteínas y almidón, los cuales al 
parecer originaron una coloración típica de las reacciones de 
Maillard. En un producto cuanto mayor sea la cantidad de 
azúcares presentes, incluyendo los no reductores se desar-
UROODUi�XQ�FRORU�PDUUyQ�PiV�RVFXUR�HQ�VX�VXSHUÀFLH17.

/D�ÀEUD�HV�XQ�FRPSRQHQWH�SUHVHQWH�HQ�ODV�UDtFHV�GH�\DFyQ��
WLHQH�XQ�FRQWHQLGR�WRWDO�DOUHGHGRU�GH���J����J�GH�PXHVWUD��
GH�ORV�FXDOHV���J�VRQ�IUXFWDQRV�GH�WLSR�LQXOLQD�\�ORV���J�UHV-

Figura 8.� )RUPXODFLyQ� )��� JDOOHWD�
elaborada con harina de trigo y harina 
GH� \DFyQ� HQ� XQD� SURSRUFLyQ� ��������
respectivamente.

)LJXUD� ��� )RUPXODFLyQ� )��� JDOOHWD�
elaborada con harina de trigo y harina 
GH� \DFyQ� HQ� XQD� SURSRUFLyQ� ��������
respectivamente. 

Figura 10.� )RUPXODFLyQ� )��� JDOOHWD�
HODERUDGD�FRQ�KDULQD�GH�\DFyQ�DO�����

)LJXUD����)RUPXODFLyQ�)���FRQ�KDULQD�GH�
WULJR�DO�����

)LJXUD� ��� )RUPXODFLyQ� )��� JDOOHWD�
elaborada con harina de trigo y harina 
GH� \DFyQ� HQ� XQD� SURSRUFLyQ� ��������
respectivamente.

Figura 11. Evaluación de la preferencia de las diferentes de ga-
lletas evaluadas
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tantes son polisacáridos celulósicos y no celulósicos. Esta 
UDt]�HV�FRQVLGHUDGD�XQ�DOLPHQWR�IXQFLRQDO��GHELGR�D�OD�JUDQ�
FDQWLGDG�GH�FDUERKLGUDWRV�R�IUXFWDQRV�TXH�DOPDFHQD�HQ�IRU-
PD� GH� LQXOLQD� \� FDUERKLGUDWRV� GH� WLSR� IUXFWRVD�� XQLGRV� SRU�
HQODFHV�JOXFRVtGLFRV�ћ�������FRQ�XQD�VDFDURVD�WHUPLQDO��IRU-
PDQGR� IUXFWRROLJRVDFiULGRV� �)26�� SROtPHURV� GH� IUXFWRVD���
TXH�VRQ�FDSDFHV�GH�UHVLVWLU�OD�KLGUyOLVLV�GH�HQ]LPDV�GHO�WUDFWR�
VXSHULRU�GHO�VLVWHPD�JDVWURLQWHVWLQDO�KXPDQR��GiQGROH�EDMR�
contenido calórico. Los FOS representan en el yacón, el 80-
����GH�VX�SHVR�VHFR��VXV�SULQFLSDOHV�SURGXFWRV�GHO�PHWDER-
OLVPR�VRQ�ORV�iFLGRV�JUDVRV�GH�FDGHQD�FRUWD��FRPR�HO�EXWL-
rato, acetato y propionato2,18.

Conclusiones 

6H�SXHGH�FRQFOXLU�TXH�OD�LQFRUSRUDFLyQ�GH�KDVWD�XQ�����GH�
KDULQD�GH�\DFyQ�HQ� OD�HODERUDFLyQ�GH�JDOOHWDV�DXPHQWD�VX�
FRQWHQLGR�GH�FHQL]D��DVt�FRPR�DXPHQWD�HO�FRQWHQLGR�GH�ÀEUD�
GLHWpWLFD��VLQ�DIHFWDU�VXV�FDUDFWHUtVWLFDV�ItVLFDV�QL�OD�DFHSWDEL-
lidad sensorial.

$*5$'(&,0,(1726� 
Los autores agradecen a la Universidad de Cartagena por 
IDFLOLWDU�HVSDFLR��UHFXUVRV�\�WLHPSR�GH�ORV�LQYHVWLJDGRUHV�
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