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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion, se determiné las caracteristicas
sensoriales y los cambios en las caracteristicas quimicas durante el
proceso de elaboracion de la bebida nutritiva a base de quinua,
arracacha y membrillo. Inicialmente se realizé el analisis quimico
proximal de la muestra cruda y cocida las cuales sirvieron para elaborar
la bebida nutritiva. Se llevaron a cabo ensayos preliminares para la
elaboracién de la bebida nutritiva mediante analisis sensoriales; en
primer lugar se realizé una Prueba de Ordenamiento para escoger la
mejor proporcion de las 3 propuestas Pl (45%Q+ 40%A+15%M), P2
(50%Q+30%A+20%M), P3 (40%Q+40%A+20%M), luego a la proporcion
elegida se procedi6 a realizar una segunda evaluacion sensorial a
diferentes diluciones (1:1.0; 1:1.5;1:2.0), a través de una Prueba de
Preferencia (Escala Hedonica Verbal) de 7 puntos, con términos de me
gusta muchisimo con valor de 7 puntos hasta me disgusta muchisimo
con valor de 1 punto. Con esta prueba mas especifica se pudo identificar
la muestra de mayor aceptacion cuyos resultados fueron evaluados
estadisticamente mediante las pruebas no paramétricas de Friedman,
Wilcoxon y Binomial. La bebida nutritiva report6: 0.45g de grasa, 1.50g
de fibra cruda, 79.89g de humedad, 0.94g de proteinas, 0.34g de
cenizas, 18.38g de carbohidratos, 39.02mg de calcio, 1.21mg de hierro,
16.37mg de magnesio, 92.31mg de potasio/100g de muestra. Finalmente
se realiz6 la Prueba de ANOVA y de Tukey para poder determinar el
nivel de significancia entre las muestras cruda, cocida y final. La muestra
con mayor aceptacion contenia la proporcion de (50%Q+ 30%A+20%M)
y dilucién 1:1.5 (pulpa: agua). En la bebida nutritiva se detectaron
cambios significativos (p<0.05) con relacion a la composicion quimica de
las muestra cruda, cocida y final y ademas fue aceptable sensorialmente
encontrandose en la escala “me gusta mucho”.

Palabras claves: arracacha, quinua, bebida, analisis sensorial, analisis

quimico proximal



ABSTRACT

In the present research, the sensorial characteristics and the changes in
the chemical characteristics during the process of elaboration of the
nutritional drink based on quinoa, arracacha and quince were
determined. Initially, the chemical analysis of the raw and cooked
sample was performed, which served to elaborate the nutritive drink.
Preliminary trials were carried out for the elaboration of the nutritive drink
through  sensorial analysis; P2  (45%Q+40%A+15%M), P2
(50%Q+30%A+20%M), P3 (40%Q+40%A+20%M), then a second
sensorial evaluation was carried out at different dilutions (1:1.0, 1:1.5,
1:2.0), through a Preference Test (Hedonic Scale Verbal) of 7 points,
with terms | like very much with value of 7 points until | very much
disgust with value of 1 point. With this more specific test it was possible
to identify the sample of greater acceptance whose results were
evaluated statistically by the nonparametric tests of Friedman, Wilcoxon
and Binomial. The nutritive drink reported: 0.45g of fat, 1.50g of crude
fiber, 79.89g of moisture, 0.94g of protein, 0.34g of ashes, 18.38g of
carbohydrates, 39.02mg of calcium, 1.21mg of iron, 16.37mg of
magnesium, 92.31mg potassium / 100 g sample. Finally, the ANOVA
and Tukey test were performed to determine the level of significance
between the raw, cooked and final samples. The most accepted sample
contained the proportion of (50%Q+30%A+20% M) and dilution 1: 1.5
(pulp: water). In the nutritious drink, significant changes were detected (p
<0.05) in relation to the chemical composition of the raw, cooked and
final samples and it was also sensory acceptable, being found on the "I
like it a lot" scale.

Keywords: arracacha, quinoa, beverage, sensory analysis, proximal

chemical analysis.
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INTRODUCCION

La alimentacion juega un papel predominante en el desarrollo del ser
humano, es por ello que en los dltimos tiempos se ha puesto especial
atencién a la relacion alimentacion y salud, buscando productos que

sean nutritivos y al mismo tiempo sean agradables.

Hoy en dia se evidencia que hay un alto consumo de productos
industrializados poco nutritivos como son algunas bebidas comerciales
qgue la Unica ventaja que tienen es tener un sabor agradable pero que
aportan un exceso de «calorias y ningdn o0 muy escaso

beneficio nutricional.

Una respuesta a este problema lo constituyen las bebidas de origen
vegetal, elaboradas a base de cultivos andinos como cereales, raices,
tubérculos. Entre estos cultivos andinos estan la arracacha y la quinua

las cuales poseen propiedades nutritivas y sensoriales.

Por ello se elabora una bebida nutritiva a base de arracacha y quinua,
con el desarrollo de este producto se ofrece una alternativa de

procesamiento e insercion de estos cultivos en la alimentacion.

Por tal motivo, el presente trabajo de investigacion tiene como obijetivo
determinar los cambios en las caracteristicas quimicas durante el
proceso de elaboracion de la bebida nutritiva y las caracteristicas

sensoriales del producto final.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la Realidad Problemaética:

En la actualidad existe una preocupacion por el alto consumo de
bebidas analcoholicas tales como las gaseosas, refrescos y jugos;
elaboradas con materias primas sintéticas, las cuales contienen altos
niveles de azucar y su valor nutricional es casi nulo, por considerar
gue no aportan nutrientes de interés, pero si una gran cantidad de

calorias®.

No obstante, también han ido apareciendo bebidas con algunas
sustancias de interés nutricional, donde emplean la mezcla de
cereales andinos con frutas y vegetales; sin embargo algunas de
estas bebidas no poseen las caracteristicas sensoriales que

satisfagan el gusto de los consumidores @,

La gran diversidad de los cultivos andinos hace que también exista
mucha diversidad de formas de procesar estos productos. Por ello
se debe encontrar las formas mas adecuadas de transformacion, sin
gque pierdan sus principales cualidades nutritivas ni  sus

caracteristicas de sabor, color y textura .

La arracacha es una raiz andina poco conocida pero representa un
alimento de alto contenido energético, por poseer un tipo de almidén
de muy facil digestibilidad ®. Sin embargo esta raiz presenta
problemas en la comercializacion por su alta perecibilidad, la falta de
técnicas de conservacion, todo esto conduce a que cerca del 30%
de la produccion se pierde. No se han hecho los suficientes estudios
para darle valor agregado y posicionar este producto, a pesar de su
alto valor nutritivo e interesantes propiedades organolépticas y

sensoriales ©®),
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Aunque ya se puede encontrar en algunos mercados de nuestra
capital, aun pasa desapercibida, evidenciando el poco habito de
consumo de la poblacién urbana y determinando la baja demanda

del producto en los mercados ©

Por otro lado la quinua, sus bajos rendimientos se deben
principalmente al tamafo de sus granos, lo que dificulta su
recoleccion y procesamiento. La presencia de saponinas constituye
otro obstaculo para la comercializacion de la quinua debido a su

toxicidad y sabor amargo (.

Por esto, es necesario profundizar los estudios en estos cultivos
altamente promisorios y de trascendental importancia para la

alimentacion y desarrollo agroindustrial del pais.

1.2 Formulacién del Problema

1.2.1 Problema General
¢, Cudles son los cambios en las caracteristicas quimicas durante
el proceso de elaboracion de la bebida nutritiva y las
caracteristicas sensoriales del producto final?

1.2.2 Problemas Especificos

P.E.1 ¢Cuales son las caracteristicas quimicas de la muestra
cruda, cocida y final?

P.E.2 ¢Cual es la proporcién adecuada para la elaboracién de

la bebida nutritiva?

P.E.3 ¢Cual es la dilucion adecuada para la elaboracion de la

bebida nutritiva?

P.E.4 ¢Cual es el grado de satisfaccion de la bebida nutritiva

14



1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo General

Determinar los cambios en las caracteristicas quimicas durante
el proceso de elaboracion de la bebida nutritiva y las
caracteristicas sensoriales del producto final.

1.3.2 Objetivos Especificos

O.E.1: Determinar las caracteristicas quimicas de la muestra

cruda, cocida y final

O.E.2: Determinar la proporcion adecuada para la elaboracion

de la bebida nutritiva.

0.E.3: Determinar la dilucion adecuada para la elaboracion de la
bebida nutritiva.

O.E.4: Determinar el grado de satisfaccion de la bebida nutritiva

1.4 Hipotesis de la Investigacién

1.4.1 Hipotesis General:

Los cambios en las caracteristicas quimicas durante el proceso
de elaboracion de la bebida nutritiva seran significativos y el

producto final sera aceptable.

1.4.2 Hipo6tesis Secundarias

H.S.1: No aplica

15



H.S.2: La posible proporcion adecuada para la elaboracion de la
bebida nutritiva sera (40%Q+40%A+20%M)

H.S.3: La posible dilucion adecuada para la elaboracién de la
bebida nutritiva sera (1:2.0)

H.S.4. El grado de satisfaccion de la bebida nutritiva se

encontraria en la escala “me gusta”.

1.5 Justificacién e Importancia

1.5.1 Justificacion de la Investigacién

Recientemente existe una tendencia creciente por el consumo
de alimentos que sean nutritivos y que ademas sean
beneficiosos para la salud; dentro de este contexto la presente
investigacion elabora una bebida nutritiva a base de cultivos
andinos como la arracacha y la quinua, ofreciendo asi a los

consumidores un producto saludable.

En caso de la arracacha es una raiz andina apreciada como
materia prima para la fabricacion de diversos productos;
caracteristica que le otorgan un potencial alimentario y

econdémico ®,

Al igual la quinua es uno de los cereales mas importante de la
zona andina por su contenido en proteinas de alta calidad,;
dentro de los granos andinos es el de mayor versatilidad para el

consumo y puede ser preparado de multiples formas ©).

Por ello, la presente investigacion se realiza con el fin de valorar
las propiedades nutricionales de estos cultivos andinos
mediante el desarrollo de una bebida nutritiva, convirtiéndose
en una nueva alternativa de consumo en nuestra dieta

alimenticia.
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1.5.2 Importancia de lainvestigacion

Los cultivos andinos, tanto granos, tubérculos, raices, frutales,
son considerados hoy como alimentos de alta calidad nutricional
y tienen un gran potencial de transformaciéon en productos
procesados, que permiten disefiar una gran variedad de

productos atractivos al consumidor.

El propésito principal de la investigacion es dar un valor
agregado a estos cultivos andinos tanto a la arracacha como a
la quinua mediante el desarrollo de nuevas alternativas de
consumo como en este caso el desarrollo de una bebida
nutritiva; debido a que es un producto altamente nutritivo porque
presenta una cantidad considerable de proteinas que lo hace

apto para toda la poblacién en general.

Asi contribuir a incrementar nuevos conocimientos cientificos en
la nutricion y ademas servird como antecedente de estudio para

investigaciones posteriores.

17



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la Investigacion

2.1.1 Antecedentes Nacionales

La investigacion realizada por Alvarez C.
(2012).ELABORACION Y CARACTERIZACION DE DOS
BEBIDAS PROTEICAS, UNA A BASE DE QUINUA
MALTEADA Y LA OTRA A BASE DE QUINUA SIN
MALTEAR (Chenopodium quinoa) hace referencia a la
caracterizacion de dos bebidas proteicas las cuales reportaron
promedio de una composicion proximal: humedad 87.35%,
proteinas 0,81%, lipidos 0,51%, cenizas 0,21%, fibra 0,21% vy
carbohidratos 11,13%. La evaluacion sensorial fue realizada
mediante el Test de Preferencia de la Escala Hedonica con 25
evaluadores no entrenados. Se detectaron diferencias
significativas entre ambas bebidas con relacién al color, olor y
sabor. Ambas bebidas proteicas presentaron caracteristicas
nutricionales, microbioldgicas y sensoriales aceptables. Lo que
demuestra que pueden ser empleadas como una alternativa en

la alimentacién (19,

La investigacion realizada por Chagua P., Vega E. (2010).
EVALUACION DE LA INFLUENCIA EN LAS
CARACTERISTICAS NUTRITIVAS Y ORGANOLEPTICAS
DEL ZUMO DE MACA  (Lepidium peruvianum
Chacén), CON ADICION DE OCA (Oxalis tuberosa) hace
referencia a la evaluacién quimico proximal y fisicoquimico de
dos tipos de maca (pequeiia y grande) y oca (fresca y soleada),
los cuales sirvieron para elaborar zumos de ambas materias

primas. Posteriormente contando las dos muestras de mejor

18



aceptabilidad, se mezclaron en cuatro porcentajes diferentes de
zumo de maca y zumo de oca: T1 (80%-20%), T2 (70%-30%),
T3 (60%-40%) y T4 (50%-50%) respectivamente. A estas
mezclas de zumos (maca y oca), se les someti6 a una
evaluacion sensorial, con 10 panelistas semi entrenados, que
evaluaron los atributos de olor, sabor y color; donde la muestra
final mas aceptada fue el T2 (70% zumo de maca grande y 30%
zumo de oca fresca), resultado obtenido de acuerdo a los
promedios totales obtenido por los cuatro tratamiento para cada
atributo (olor, sabor, color). Finalmente los resultados del
analisis quimico proximal del Zumo de Maca con Oca T2 (70%-
30%) fue: proteina 0,19 %; carbohidrato 9,07%; fibra 0,79%;
ceniza 0,16%; grasa 2,34%; humedad 87,45%1),

2.2.2 Antecedentes Internacionales

La investigacion realizada por Garcia A., Pacheco E. (2010).
EVALUACION DE UNA BEBIDA LACTEA INSTANTANEA A
BASE DE HARINA DE ARRACACHA (arracacia
xanthorrhiza) CON LA ADICION DE ACIDO FOLICO hace
referencia al uso de la harina extrudida de arracacha con la que
se planted la elaboracién de una bebida en polvo con la adicién
de &cido fdlico. Se realizé una evaluacion sensorial afectiva de
comparacién pareada por preferencia con un panel de 50
jueces no entrenados. La metodologia permitid determinar la
composicién guimica, caracteristicas fisicoquimicas,
funcionales, digestibilidad in vitro del almidon y estabilidad en
anaquel. La formulacion con 30,30% de harina, 42,32 % de
leche entera, 27,22 % de azucar y 0,16% de vainilla, fue la de
mayor preferencia. En conclusién esta harina resulté una fuente
de almidon alternativa para formular mezclas en polvo para
bebidas lacteas instantaneas y resulto ser un producto de

aceptaciéon sensorial, caracterizada por una composicion
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quimica con contenido de proteina, grasa, almidon y fibra

dietaria, que eleva el valor nutricional de este alimento®2).

La investigacion realizada por Cerezal P., Acosta E., Rojas G.,
Romero N., Arcos R. (2012). DESARROLLO DE UNA BEBIDA
DE ALTO CONTENIDO PROTEICO A PARTIR DE
ALGARROBO, LUPINO Y QUINOA PARA LA DIETA DE
PREESCOLARES hace referencia al desarrollo de una bebida
de alto contenido proteico a partir de la mezcla de los extractos
liguidos de un pseudocereal, quinua (Chenopodium quinoa
Willd) y de dos plantas leguminosas: algarrobo (Prosopis
chilensis (Mol.) Stunz) y lupino (Lupinus albus L.),
saborizandose con pulpa de frambuesa, para contribuir en la
alimentacion de nifios entre 2 y 5 afios de estrato socio-
econdmico bajo con deficiencias nutricionales. Se determiné su
composicién proximal: proteina 1.33 %; carbohidrato 16,33%;
fibra 0,13%; ceniza 0,28%; grasa 0.14%; humedad 83,68% Yy
ademas se realizaron pruebas fisicas, microbiolégicas y de
aceptacion sensorial. Al concluir los 90 dias de almacenamiento
la bebida obtuvo un contenido de proteinas de 1,36%, siendo el
triptéfano el aminoéacido limitante; por su parte, las coordenadas
de cromaticidad del espacio de color CIEL*a*b* no presentaron
diferencias significativas (p < 0,05) manteniéndose la tonalidad
de “rosado oscuro”, la viscosidad y la evaluacion sensorial

resultaron aceptables®).

2.2 Bases Tedricas
2.2.1 Quinua (Chenopodium quinoa Willd)
La quinua es un pseudocereal de la regién andina reconocido

por la FAO como un cultivo importante en la soberania

alimentaria para la humanidad por sus propiedades
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nutricionales 3. Debido a esto es considerado como uno de
los pocos alimentos de origen vegetal que es nutricionalmente
completo, es decir que presenta un adecuado balance de
proteinas, carbohidratos y minerales, necesarios para la vida

humana 14,

2.2.1.1 Historia

La quinua es una planta andina que se originé en las
inmediaciones del lago Titicaca y desde alli el cultivo
se expandio a todos los paises andinos. Durante 7 000
afios, los pueblos indigenas han mantenido,
controlado, protegido y preservado las diversas
variedades de la quinua. Debido a su alto valor nutritivo
para la alimentacion, los pueblos indigenas y los
investigadores lo denominan “el grano de oro de los

Andes” 19,

El primer cronista espafiol Pedro de Valdivia fue quien
al observar el cultivo, menciona: “los indios para su
alimentaciéon siembran también la quinua entre otras
plantas”, posteriormente el Inca Garcilaso de la Vega,
en sus Comentarios Reales dice: “el segundo lugar de
las mieses que se crian sobre la haz de la Tierra dan a
lo que llaman “quinua” y en espafiol “mijo” o arroz

pequefioe),

2.2.1.2 Clasificacién Taxonémica

La quinua esta ubicada dentro de la seccidon

Chenopodia y tiene la siguiente posicion taxonémica 7
Reino: Vegetal

Divisiébn: Fanerégamas
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Clase: Dicotiledoneas

Orden: Angiospermas
Familia: Chenopodiaceas
Género: Chenopodium
Seccibn: Chenopodia

Subseccion: Cellulata

Especie: Chenopodium quinoa, Willd

2.2.1.3 Variedades Comerciales de Quinua en el Peru:

En el Peru existen las siguientes variedades: Amarilla
Marangani, Kancolla, Blanca de Juli,Cheweca, Witulla,
Salcedo-INIA, Iplla-INIA, Quillahuaman-INIA, Camacani
[, Camacani Il, Huariponcho, Chullpi, Roja de
Coporaque, Ayacuchana-INIA, Huancayo, Hualhuas,
Mantaro, Huacataz, Huacariz, Rosada de Yanamango,
Namora, Tahuaco, Yocara, Wilacayuni, Pacus, Rosada
de Junin, Blanca de Junin, Acostambo y Blanca

Ayacuchana*®.

2.2.1.4 Composicion Nutricional

La quinua esta considerada como el alimento mas
completo para la nutricion humana, es una fuente
excelente de proteinas, lipidos e hidratos de carbono,
(en comparacion con los cereales comunes), por lo
gue el contenido de proteina y grasa es relativamente
alto. En la tabla N°1 se aprecia las propiedades
nutricionales de la quinua en relacion a otros

alimentos seleccionados @9,
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Tabla N° 1: Contenido de macro-nutrientes en la quinua

y otros alimentos por 100 gramos de peso seco

Quinua Maiz Arroz Trigo
Energia (Kcal/100g) 399 408 372 392
Proteina (g/100g) 16.5 10.2 7.6 14.3
Grasa (g/100g) 6.3 4.7 2.2 2.3
Total de 69 81.1 80.4 78.4

Carbohidratos(g/100g)

Fuente: ALADI/ FAO 2014

La cantidad de proteinas en la quinua depende de la
variedad, con un rango comprendido entre un 10,4 %y
un 17,0 %, que radican principalmente en la calidad de
su proteina, tanto en el codmputo aminoacidico como

en el valor biolégico que esta presenta®).

En el caso de los carbohidratos, el almidéon se
encuentra principalmente en el perispermo, y tiene un
bajo contenido de amilosa (11-12.2%), pero es rico en
amilopectina, se gelatiniza a  temperaturas
relativamente bajas (57-71 °C), tiene una alta
viscosidad y se hincha en el rango de temperaturas de
65 a 95 °C (16),

2.2.1.5 Factores Antinutricionales de la quinua

La quinua presenta factores antinutricionales que
pueden afectar la biodisponibilidad de ciertos
nutrientes esenciales, como proteinas y minerales.
Estos antinutrientes son: saponinas, fitatos, taninos; de
los cuales la saponina es el principal antinutriente de la

quinua @b,
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2.2.1.6 Usos de la quinua

La quinua por ser un grano altamente nutritivo y tener
enorme potencialidad de uso en la agroindustria es
necesario transformarla, lo cual le permite un mejor
aprovechamiento de sus cualidades nutritivas,
potenciando su valor nutritivo y mejor presentacion.
Se podrian desarrollar productos, como por ejemplo

papillas, bebidas, snacks, galletas, barras, etc (2.

2.2.2 Arracacha (Arracacia xantorrhiza)

La arracacha o raiz inca es una especie nativa andina y
domesticada desde tiempos muy antiguos. Por su agradable
sabor y facil digestibilidad se la utiliza en la alimentacion de
bebes y ancianos .La arracacha presenta diversos nombres
comunes arracacha, racacha (Pera), apio criollo (Venezuela),
arrecate (América Latina), zanahoria blanca (Ecuador) ®®.

2.2.2.1 Historia

No hay vestigios que permitan identificar el origen
exacto de la especie, pero es probable que se
encuentre en el area septentrional de América del Sur,

entre Colombia, Ecuador y Per( ¥,

En Peru su cultivo esta distribuido en los departamentos
de Amazonas, Cajamarca, La Libertad, Ancash,
Huénuco, Cerro de Pasco, Huancavelica, Ayacucho,
Apurimac, Arequipa, Moquegua, Tacna, Cuzco Yy

Puno®.
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2.2.2.2 Clasificacién Taxonémica

La clasificacion botanica de la planta, segun Soukup,
(1986), mencionado por Rodas “®, (1992) es la

siguiente:

Division: Angiospermas
Clase: Dicotiled6neas
Orden: Umbelliflorae
Familia:  Umbelliferae
Género:  Arracacia

Especie: Esculenta

2.2.2.3 Variedades

Las diferentes formas horticolas se reconocen por el
color del follaje y el color externo e interno de la raiz, asi

tenemos:

- Amarilla: Esta arracacha produce raices amarillas
de muy buen sabor y el follaje es verde.

- Blanca: Produce raices blancas y presenta follaje
verde.

- Morada: El follaje es de color carmin y las raices

son amarillas .

2.2.2.4 Composicion Nutricional

Es una raiz de sabor agradable y de facil
digestibilidad, considerada como un alimento
esencialmente energético pues en su composicion, se

destacan los carbohidratos en relacion a los demas
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nutrientes. En la tabla N°2 se aprecia la composicion
guimico bromatoldgico de 3 variedades de arracacha
.

Tabla N° 2: Composicion quimico bromatolégica
de Arracacia Xanthorrhiza

Variedades

Amarilla Blanca Morada
Humedad 71.34 73.63 73.86
Proteinas 0.76 0.61 0.55
Extracto etéreo 0.28 0.24 0.24
Ceniza 0.67 0.74 0.59
Carbohidratos 26.95 24.78
Fibra cruda 0.95 0.89 0.85
Valor calérico 113.06 103.57 103.32

Fuente: Evaluacién quimico bromatologica de tres

variedades de Arracacia Xanthorrhiza “arracacha”

2.2.2.5 Usos de la arracacha

La parte mas importante lo constituyen las raices, las
cuales se consumen cocidas, al horno o fritas, en
guisos o estofados. En la actualidad, se esta utilizando
en la preparacion de platos que varian desde dulces
hasta salados, incluso panes, cocteles, hojuelas

fritas@?,

2.2.3 Membrillo

Es una fruta con un escaso contenido de azlcares, y por
tanto un bajo aporte caldrico. Sus propiedades saludables se
deben a su abundancia en fibra (pectina y mucilagos) y
taninos, sustancias que le confieren su propiedad astringente.
Los usos del membrillo se restringen a la elaboracion de

conservas, mermeladas, jaleas, dulces, compotas, gelatinas,
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etc. En la tabla N°3 se observa la composicion quimica del

membirillo @8),

Tabla N° 3: Composicidén quimica del membrillo

COMPOSICION POR 100 GRAMOS DE
PORCION COMESTIBLE

Humedad (g) 86.9
Proteinas (g) 0.3
Lipidos (g) 0.1
Carbohidratos (g) 11.5
Valor calérico (kcal) 43
Fibra cruda (g) 1.3
Ceniza (g9) 1.2

Fuente: Infoagro

2.2.4 Bebidas

La bebida béasica, fundamental y vital ingerida por el ser
humano ha sido el agua. Con el paso del tiempo, el hombre ha
guerido mezclar el agua con otros componentes para darle
sabor, color y olor, y distintas propiedades a nuestro
organismo para poder estimular todos los sentidos. Las
bebidas se clasifican en bebidas alcohdlicas y analcoholicas o

refrescantes 29,

Las bebidas refrescantes, son aquellas bebidas no
fermentadas, carbonatadas o no, preparadas con agua, Yy
demas productos autorizados. Estas bebidas deberian
contener los siguientes ingredientes: extractos o zumo de
frutas, edulcorantes naturales, anhidrido carbdnico, esencias
naturales, agentes aromaticos, tubérculos, semillas

disgregados(0,
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El principal aporte nutritivo de estas bebidas es de tipo
energético y se debe fundamentalmente a los azucares, ya
gue el contenido de zumo o lacteos supone a proporciones

muy pequenas®.

También contribuyen a la ingesta diaria de nutrientes,
incluyendo agua, hidratos de carbono, vitaminas, minerales
y en algunos casos, incluso proteinas. .Asi, estas bebidas
estan formuladas para atender las demandas en cuanto a

sabor, pero también para cubrir en parte ciertos requerimientos
(31)

Dentro de esta clasificacion también podemos encontrar:

- Bebida Nutritiva: Proporcionan fuerza durante largos
periodos; su componente principal lo constituye una mezcla de
proteinas que se puede obtener a partir de diversas fuentes:
soja, leche, entre otros. También pueden contener

carbohidratos, lipidos insaturados, vitaminas, minerales 2.

2.2.5 Operaciones Bésicas en el Procesamiento de Bebidas

- Seleccién: Consiste en separar el material que realmente se
utilizar4 en el proceso, que presenta algun defecto por lo que

sera destinado a un uso diferente o simplemente eliminado®3),

- Pesado: Esta operacion implica la cuantificacion de varios
aspectos, el volumen comprado con la cantidad adecuada para

el proceso 4,

- Lavado: Es una operacion que se realiza con la finalidad de
eliminar la suciedad y los residuos de sustancias quimicas que

puedan contener los alimentos(>),

- Pelado: Esta operacién puede ejecutarse antes o después de
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la pre coccion. Si se realiza antes se debe trabajar en forma
rapida para que la fruta no se oscurezca. El pelado se puede

hacer en forma mecénica o manual®©®,

Cortado: Una operacion usualmente incluida en diversos
procesos; el cual permite alcanzar diversos objetivos, como la
uniformidad en la penetracion del calor en los procesos

térmicos, la uniformidad en el secado, etc ©®3,

Blanqueado: Corresponde a un tratamiento térmico usado con
el propésito de acondicionar el material en diversos sentidos;
ablandarlo, reducir la carga microbiana e inactivar a las
enzimas polifenoloxidasas. Se realiza en agua a 90-100°C, o
utilizando vapor vivo a 120-130 °C durante 1 - 5 minutos; es
preferible un tratamiento de alta temperatura por un periodo

corto 37

La cantidad de calor que recibe el alimento durante el
escaldado, altera su valor nutritivo y sus caracteristicas
organolépticas, sin embargo los cambios que ocurren, no son
del todo drasticos cuando se lleva a cabo una relacion

temperatura y tiempo adecuado ©8),

Coccion: En este proceso los alimentos son sumergidos en
agua a una temperatura cercana o igual a la de evaporacion.
Las pérdidas de nutrientes por coccion son variables
dependiendo de factores como el volumen de agua, el tiempo,
los tipos de alimentos presentes. Las sustancias hidrosolubles,
como vitaminas, azucares, proteinas y minerales, son disueltas
en el agua de coccion, por lo que si esta no se consume las

pérdidas pueden ser importante 9,

Pulpeado: El pulpeado contiene una cantidad apreciable de
fase solida y consiste en la molienda de frutas y verduras. El

pulpeado debe estar relacionado con la cantidad de pulpa y
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agua a utilizar. La cantidad de agua varia de acuerdo a la

materia prima 40,

Refinado: Esta operacion consiste en reducir el tamafio de las
particulas de la pulpa, otorgandole una apariencia mas
homogénea. En el caso de realizar el pulpeado con una

licuadora, es necesario el uso de un tamiz para refinar la pulpa
(36)

Estandarizacion: En esta operacion se realiza la mezcla de
todos los ingredientes que constituyen el producto. Entre ellos
la dilucion de la pulpa, regulacion del dulzor y de la acidez,

adicion del estabilizador, adicion del conservante®),

Homogenizado: Esta operacién tiene por finalidad uniformizar
la mezcla. En este caso consiste en remover la mezcla hasta

lograr la completa disolucion de todos los ingredientes®?),

Pasteurizacion: Esta operacion se realiza con la finalidad de
asegurar la inocuidad del producto, se realiza a temperaturas
de 85-90°C por espacio de 30-60 segundos. Los productos
pasteurizados presentan unos caracteres sensoriales y
nutritivos mejores que los esterilizados, debido a que los

nutrientes estan menos afectados por la temperatura®3.

Envasado: El envasado se debe de realizar en caliente, a una
temperatura no menor a 85°C; el llenado debe ser hasta el
tope para evitar la formacion de espuma. El producto envasado
debe ser enfriado rapidamente para conservar su calidad y
asegurar la formacién del vacio dentro de la botella.
Finalmente debe ser almacenado en un lugar fresco, limpio y
seco; con suficiente ventilacibon a fin de garantizar la

conservacion del producto “4).
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2.2.6 Caracteristicas Sensoriales

El analisis sensorial es el método mediante el cual los jueces
perciben y califican a través de los sentidos: vista, olfato, tacto,
oido y gusto las propiedades sensoriales de las muestras
presentadas bajo condiciones preestablecidas y su posterior

analisis estadistico®>.

Ademaés la evaluacion sensorial no solamente se tiene en
cuenta para el mejoramiento y optimizacion de los productos
alimenticios existentes, sino también en la elaboracion e
innovacion de nuevos productos. Las pruebas sensoriales
empleadas en la industria de alimentos, se dividen en 3

grupos: Pruebas discriminativas, descriptivas y afectivas (“6).

Las pruebas afectivas son pruebas en donde el juez no
entrenado expresa el nivel de agrado, aceptacion y preferencia
de un producto alimenticio. Las pruebas orientadas al
consumidor incluyen las pruebas de preferencia y las pruebas
de aceptabilidad ya sea por ordenamiento o por escalas
heddnicas, las cuales miden el grado en que gusta un

producto®?),

2.2.6.1 Tipos de jueces

Existen cuatro tipos de jueces: experto, entrenado,
semi-entrenado y el juez consumidor; este ultimo es una
persona que no ha recibido ensefianza tedrica,
tampoco realiza evaluaciones sensoriales periédicas y

generalmente es tomado al azar®®.

El jurado para pruebas afectivas debe estar conformado
por no menos de 30 panelistas para que la evaluacion

de sus apreciaciones tenga validez estadistica®.
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2.2.7 Anélisis Proximal

El andlisis proximal conocido también como andlisis inmediato o
basico de los alimentos, es la determinacidon conjunta de un
grupo de sustancias estrechamente emparentadas. Comprende
de ordinario la determinacion conjunta del contenido de agua,
proteina, grasa (extracto etéreo), ceniza y fibra; las sustancias
extractables no nitrogenadas (carbohidratos digeribles) se
determinan restando la suma de estos cinco componentes de
100%9),

2.3 Definicién de Términos Bésicos

Bebida Nutritiva: Proporcionan fuerza durante largos periodos;
su componente principal lo constituye una mezcla de proteinas
que se puede obtener a partir de diversas fuentes: soja, leche,
entre otros. También pueden contener carbohidratos, lipidos

insaturados vitaminas, minerales.

Caracteristicas Quimicas: Se refiere a la composicion nutricional
de carbohidratos, proteinas, lipidos, Ademas incluye el analisis

de agua, las vitaminas, los minerales.

Caracteristicas Sensoriales: Se refiere al andlisis sensorial para
conocer las propiedades organolépticas de los alimentos, por
medio de los sentidos. Es eficaz para el control de calidad y

aceptabilidad de un alimento.

Elaboracion: Preparacion o transformacion que se lleva a cabo

sobre un producto utilizando una metodologia determinada.

Andlisis Microbiol6égicos: El analisis microbiolégico es

importante ya que esta relacionado con la inocuidad y deterioro de
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los alimentos, determina el grado de contaminacién al que esta

expuesto éste en sus diferentes etapas.

Grados Brix: Los grados Brix son una unidad de cantidad
(simbolo °Bx) y sirven para determinar el cociente total de materia

seca (generalmente azlcares) disuelta en un liquido.

Dilucion: Sustancia que resulta de diluir o diluirse una cosa en un

liquido.

Proporcién: Relacién de correspondencia entre las partes y el
todo, o entre varias cosas relacionadas entre si, en cuanto a

tamarfo, cantidad, dureza, etc.
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CAPITULO 1lI
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Tipo de Investigacion:

Segun el proposito de la investigacion es Aplicativa, porque utiliza los

conocimientos que se adquieren del marco teorico, para ponerlo en

practica (proceso de enlace entre la teoria y el producto).

3.1.1 Método:

Método inductivo — deductivo: Porque se comienza con la
induccion donde se recopila informacion tedrica del tema y
se aplica en la experimentacion (bebida nutritiva) vy
posteriormente se deduce de los resultados hallados
durante la experimentacion en el cual se llega a

conclusiones légicas.

3.1.2 Técnica:

Cualitativa: Porque se centra en la recopilacion de
informacién principalmente verbal, orientada al proceso de
la investigacion para luego ser analizada de una manera

subjetiva.

Cuantitativa: Porque se recogen Yy analizan datos
cuantitativos sobre los cuales se aplica el analisis
estadistico, orientada a los resultados de una manera

objetiva.

Transversal: Porque las variables de estudio son medidas en

un momento determinado.
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3.1.3 Diseiio:

Experimental porque el investigador manipula la variable
independiente (proporciones y diluciones de la bebida nutritiva)
para luego analizar las consecuencias de tal manipulacion en la

variable dependiente (caracteristicas quimicas y sensoriales).

3.2 Poblacion y Muestreo de la Investigacion

3.2.1 Poblacioén

- Quinua: Constituida por la produccién perteneciente al

departamento de Junin.
- Arracacha: Constituida por la produccion perteneciente al
departamento de Huanuco.
3.2.2 Muestra

- Quinua: Se utilizé 5 kg de quinua variedad blanca de Junin

comprada en el mercado Caqueta.

- Arracacha: Se utiliz6 5 kg de arracacha variedad amarilla

comprada en el mercado Caqueta.

3.3 Variables e Indicadores

Variable Independiente (X):

VARIABLE INDEPENDIENTE (X) DIMENSIONES INDICADORES
Bebida Nutritiva Formulacion de la - Proporciones (P1,P2;P3)
bebida

- Diluciones (D1,D2, D3)
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Variable Dependiente (Y):

VARIABLE DEPENDIENTE (Y) DIMENSIONES INDICADORES

Caracteristicas quimicas y Composicion Humedad
sensoriales Quimica Proximal y Grasa cruda
Minerales - Calorias
- Proteina
- Cenizas
- Fibra cruda
- Carbohidratos
- Energia total
- Calcio
- Hierro
- Potasio
- Magnesio

Satisfaccion - Escala hedénica de
organoléptica 7 puntos

3.4 Técnicas e Instrumentos

3.4.1. Técnicas

3.4.1.1 Metodologia de la Experimentacion
Se describe el proceso para la elaboracion de la

bebida nutritiva a continuacion:

Materia Prima: La materia prima que se empleara son:
quinua, arracacha y membrillo. Ademas también se

empled azucar, 4cido citrico y sorbato de potasio.

Para el membrillo y arracacha:
- Recepcion: Para la elaboraciéon de la bebida
nutritiva de quinua, arracacha y memobrillo, se
emplearon materia prima en condiciones aptas

para el procesamiento.
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- Seleccion: Se realizo la seleccion para desechar
las materias primas que tuvieran indicadores de
podredumbre u otros factores de deterioro, para

asi tener un producto final de calidad®?.

- Pesado: Se pes6 cada materia prima segun lo

indicado en las formulaciones de la bebida®¥.

- Lavado: Se realiz6 el lavado en forma manual
con la finalidad de eliminar la suciedad y/o restos
de tierra adheridos en la superficie de la fruta y

de la raiz®>,

- Pelado: Se pel6 con un cuchillo de acero
inoxidable, quitando absolutamente toda Ila

superficie de la arracacha y membirillo (cascara)
(36).

- Cortado: Luego del pelado se procedié al cortado

en rodajas de la arracacha y el membrillo®3).

- Blanqueado: ElI blanqueado se realizo
sumergiendo la materia prima en agua a
temperatura de ebullicién (90 °C) por un espacio
de 1 minuto. El objeto de esta operacion es
ablandar la materia prima para facilitar el
pulpeado, reducir la carga microbiana presente e
inactivar enzimas que producen el posterior

pardeamiento®8),

Parala quinua:

- Seleccion: El objetivo que se persigue en esta
operacion es separar 0 escoger de la quinua

cualquier tipo de impurezas, o cualquier objeto
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por minlsculo que sea que afecte su pureza®?).

Pesado: Se pesé la materia prima en las
cantidades requeridas segun la formulacion de la
bebida®4,

Remojo: Se remojé los granos de quinua en
agua, en una relacion de granos: agua (1:4), y se
dejo 8 horas reposando con el fin de reducir el

contenido de saponinas.

Lavado: Se realiz6 un lavado manual en
abundante agua para extraer la mayor cantidad

de saponina (sustancia amarga) .

Coccién: La cantidad de agua empelada se
calculé respecto a la quinua en una relacién
agua: quinua 4:1. La coccién se realiz6 en una
olla de acero inoxidable y se esper6 a que
alcance 91°C en un tiempo de 10 minutos para

luego escurrir el agua ©9,

Para la arracacha, membrillo y quinua:

Pulpeado: Este proceso consisti6 en obtener la
pulpa tanto de la quinua, arracacha y membrillo

libre de cascaras y pepas “9.
Refinado: Esta operacién consistio en reducir el

tamafio de las particulas de la pulpa, para

otorgarle una apariencia mas homogénea(®,
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Estandarizacion: En esta operacion se realizo la

mezcla de todos los ingredientes que constituyen

la bebida nutritiva. La estandarizacion involucra

los siguientes pasos“d):

a. Dilucion de la pulpa.

b. Regulacion del dulzor. (12° Brix)

c. Regulacion de la acidez. (3.8 pH)

e. Adicion del conservante

En la estandarizacion se utilizaron los

siguientes equipos:

pHmetro (Especificaciones Técnicas)

Rango Precision Resolucion
pH: 0al4d +0,02 0,01
mV: + 1999 +1 1
t3(°C): 0a99,9 +0,5 0,1

Refractometro (Especificaciones Técnicas)

El refractometro digital es un instrumento

resistente al agua y determina el contenido

de azlcar, con un rango de medicion de O

hasta 90 % Brix.

Rango de medicion del

, 0 - 90 °Brix
azlcar:
Compensacion de 10 - 40°C
temperatura:
Velocidad de medicion: 1s
Volumen de la muestra 4 a 5 gotas

Mediciéon

rapida y precisa
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Homogenizacién: Esta operacion se realiz6 con
la finalidad de uniformizar la mezcla. En este
caso consistié en remover la mezcla hasta lograr
la completa disolucion de todos los

ingredientes?),

Pasteurizacion: Esta operacion se realizd con la
finalidad de reducir la carga microbiana y
asegurar la inocuidad del producto. Se calent6 la
bebida hasta una temperatura de 85-90°C por un
espacio de 1- 2 minutos. Luego se retiré del
fuego y se procedi6 inmediatamente al

envasado®d).

Envasado: El envasado se realiz6 en caliente, a
una temperatura no menor a 85°C. El llenado de
la bebida es hasta el tope del contenido de la

botella, evitando la formacién de espuma®?.

Enfriado: Se realizé el enfriado rapidamente para
conservar su calidad y asegurar el cerrado al
vacio y asi eliminar las espumas presentes en el

envase®?.
Almacenado: El producto final se almacena en un

lugar fresco, seco y limpio a fin de garantizar la

conservacion de la bebida nutritiva®.
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FIGURA N°1: DIAGRAMA DE FLUJO PARA LA ELABORACION DE LA

BEBIDA NUTRITIVA

Recepcion de las materias primas
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Arracacha Membrillo Quinua
\/ \/
Seleccién Seleccidn Seleccion
\/ i
Pesado Pesado
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Lavado Lavado
/ v Remojo
Pelado Pelado y
\/ \ Lavado
Cortado Cortado
y L —
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Pulpeado
Refinado

Agua, Azucar, Acido

citrico, sorbato de

Potasio

Estandarizacion

Homogenizacién
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y

Enfriado
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FIGURA N°2: ESQUEMA EXPERIMENTAL PARA LA ELABORACION DE LA BEBIDA NUTRITIVA

MATERIA PRIMA TRATAMIENTO PROPORCION PULPEADO DILUCION ESTANDARIZACION ALMACENAMIENTO
Seleccion , pesado, lavado, TERMICO REFINADO PASTEURIZACION
pelado, cortado ENVASADO
QUINUA E— Coccion — _>P1(45%Q+40%A+20%M) D1(1:1.0) Dilucién
ARRACACHA =1 Blanqueado P2(50%Q+30%A+20%M) O D2(1:1.5) C) pH
—>
MEMBRILLO ————> D3(1:2.0
Blanqueado P3(40%Q+40%A+20%M) 1:20) Brix
Conservante~
(Sorbato de potasio)
VARIABLES Temperatura Brix Proporcion Dilucioén Temperatura
Brix pH
Tiempo pH pH Brix
% Coservante
T°P
tP
PARAMETROS T°B: 90_°C Brix: 12 °B Dilucion: 1:1.5 Te: '_I'emperatura
tB: 1 minuto pH: 3.8 ambiente
T° C:91°C pH: 3.8 Brix: 12° B
tC: 10 minutos T°P: 85-90 °C
tP: 1-2 minutos
2°Analisis pH
CONTROLES Inspeccioén visual 1°Analisis Sensorial_: % o Sensorial: Inspeccién visual Bri?(_ _ N
Prueba de Ordenamiento Rendimiento Prueba de Anadlisis Quimico
Preferencia (Escala Proximal

Heddnica Verbal)

Analisis Microbiol6gico

T° B: Temperatura Blanqueado

tB: Tiempo Blanqueado

T° C: Temperatura Coccién

tC: Tiempo Coccion

T° P: Temperatura Pasteurizacion

tP: Tiempo de Pasteurizacion
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3.4.1.2 Anélisis Sensorial:

a)

b)

Determinacion de la mejor proporcién de la

bebida nutritiva

Se realiz6 una prueba afectiva de ordenamiento,
esta prueba consistié en clasificar las tres muestras
de menor a mayor siendo 1: la que menos prefiera
y 3: la que mas prefiera para determinar la mejor
proporcion: P1 (45%Q+ 40%A+15%M), P2 (50%Q+
30%A+20%M), P3 (40%Q+ 40%A+20%M) en
funcién al atributo del sabor (anexo 2), con un panel
de 70 jueces no entrenados de ambos sexos y
luego se realizé el analisis estadistico respectivo.

Determinacion de la mejor Dilucién de la bebida

nutritiva

A la proporcion elegida en la prueba de
ordenamiento(50%Q+ 30%A+20%M), se le procedio
a trabajar en 3 diluciones distintas D1(1:1.0), D2
(1:1.5), D3(1:2.0), a las cuales se les procedi6 a
realizar una prueba de preferencia (escala hedonica
verbal) de 7 puntos, con términos de “me gusta
muchisimo” con valor de 7 puntos hasta “me
disgusta muchisimo” con valor de 1 punto, para
determinar la mejor dilucion (relacién pulpa: agua)
en funcién al atributo del sabor (anexo 3), con un
panel de 150 jueces no entrenados de ambos sexos
y luego se realizé el analisis estadistico respectivo.
Luego a la muestra elegida se le midio el grado de
satisfaccion y posteriormente la Prueba de

aceptabilidad.
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3.4.1.3 Analisis quimico proximal y de minerales a las
muestras cruda, cociday final (bebida nutritiva)

El analisis quimico proximal se realiz6 a las muestras
cruda, cocida (quinua, membrillo, arracacha) y producto
final (bebida nutritiva), se determin6: humedad,
proteina, grasa cruda, cenizas, fibra cruda,
carbohidratos y minerales (Calcio, Hierro, Magnesio y

Potasio) en el Laboratorio Certilab.

- Humedad: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER.
Volumen 14/7, Pag. 205: 1986 Moisture.

- Proteina: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER.
Volumen 14/7, Pag. 221- 223: 1986 Crude protein.

- Grasa cruda: FAO FOOD AND NUTRITION
PAPER. Volumen 14/7, Pag. 212: 1986 Fat.

- Cenizas: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER.
Volumen 14/7, Pag. 228 - 229: 1986 Ash.

- Fibra cruda: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER.
Volumen 14/7, Pag. 230: 1986 Crude fiber.

- Carbohidratos: Tabla de composicion de los
alimentos, acidos grasos, aminoacidos. Agapito
Francia, Teodoro: 2005 Carbohidratos, por

diferencia.

- Energia total: Tabla de composicion de los
alimentos, acidos grasos, aminoacidos. Agapito

Francia, Teodoro: 2005 Calorias, por calculo.
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Energia proveniente de carbohidratos: Tabla de
composicion de los alimentos, &cidos grasos,
aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por

calculo.

Energia proveniente de grasa: Tabla de
composicion de los alimentos, &cidos grasos,
aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por

calculo.

Energia proveniente de proteina: Tabla de
composicion de los alimentos, acidos grasos,
aminoacidos. Agapito Francia, Teodoro: 2005 Por

calculo.

Calcio: AOAC 985.35, Cap. 50.1.14, 20Th Ed: 2016
Minerals in Infant Formula, Enteral Products, and Pet
Foods. Atomic Absorption Spectrophotometric
Method.

Hierro: COVENIN 1409 (6.1.2): 1979 Alimentos.

Determinacion de hierro por absorcion atomica.

Magnesio: AOAC 985.35, Cap. 50.1.14, 20Th Ed:
2016 Minerals in Infant Formula, Enteral Products,
and Pet Foods. Atomic Absorption

Spectrophotometric Method.
Potasio: AOAC 965.30, Cap.31.1.21, 20Th Ed: 2016

Potassium in Fruits and Fruit Products. Rapid Flame
Photometric Method.
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3.4.1.4 Anédlisis Estadistico

Los resultados de composicidn quimica y de analisis
sensorial se procesaron en el programa IBM SPSS
Statistics 21, version 21. Las pruebas estadisticas que
se utilizaron fueron Normalidad, ANOVA, Tukey,

Binomial, Friedman y Wilcoxon.

3.4.1.5 Andlisis Microbiolégicos

El andlisis microbiolégico se realizé al producto final
(Bebida Nutritiva) en el Laboratorio Certilab y se
determinG: Aerobios mesofilos, Mohos, Levaduras,
Coliformes segun la NTS N° - MINSA/DIGESA-V.01:
Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humanao.

N. Aerobios mesofilos: AOAC 990.12, Cap.
17.2.07, 20Th Ed.:2016 Aerobic Plate Count in
Foods.

- N. Mohos: AOAC 997.02, Cap. 17.2.09, 20Th
Ed.:2016 Yeast and Mold Count in Foods.

- N. Levaduras: AOAC 997.02, Cap. 17.2.07, 20Th
Ed.:2016 Aerobic Plate Count in Foods.

- N. Coliformes totales: ICMSF Microorganismos
de los Alimentos. Su significado y métodos de
enumeracion. Metodol, Pag. 132 — 134, 2da Ed.,
Reimpresion 2000: 1983 Bacterias coliformes.
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Recuento de Coliformes: Técnica del Numero Mas
Probable (NMP). Metodol (Norteamericano)

3.4.2 Instrumentos

- Catrtilla de la Prueba de Ordenamiento (anexo N°2)

- Cartilla de la Prueba de Preferencia (anexo N°3)

- Hoja de calculo de la composicion quimica proximal y
minerales de la muestra cruda (anexo N°14)

- Hoja de calculo de la composicidbn quimica proximal y

minerales de la muestra cocida (anexo N°15)
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CAPITULO IV

PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE

RESULTADOS

4.1 Presentacion de resultados:

En los resultados de composicion quimica en primer lugar se
determind el analisis quimico proximal de las muestras cruda,
cocida, final y luego se procedi6 a realizar la Prueba de
Normalidad; esta prueba determin6 que los datos tenian
distribucién Normal por ello se les aplico la Prueba Paramétrica de
ANOVA y como se obtuvo diferencias significativas entre méas de

dos promedios o0 grupos, se les aplicé una post prueba HSD Tukey.

En los resultados de andlisis sensorial se aplico en primer lugar la
Prueba de Normalidad; esta prueba determiné que los datos no
tenian distribucién Normal por ello se les aplicd las pruebas No
Paramétricas de Friedman, Wilcoxon y Binomial.
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4.1.1 Caracteristicas Quimicas:

Tabla N° 4: Resultado del Anélisis Proximal y Minerales de las

Muestras Cruda, Cociday Final

N° ENSAYO MUESTRA MUESTRA MUESTRA UNIDADES
CRUDA COCIDA FINAL

1 Humedad 63.51 75.58 79.89 9/100g
2 Proteina 2.54 2.28 0.94 9/100g
3 GrasaCruda 0.32 0.21 0.45 g/100g
4 Cenizas 0.94 0.56 0.34 9/100g
5 FibraCruda 1 1.43 0.50 9/100g
6 Carbohidratos 32.68 21.37 18.38 0/100g
7  Energia Total 139.76 90.77 79.33 Kcal/ 1009
8  Calcio 5.41 9.77 39.02 mg/100g
9 Hierro 3.91 3.04 1.21 mg/100g
10 Magnesio 44.65 27.86 16.37 mg/100g
11  Potasio 269.19 125.31 92.31 mg/100g

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N° 1: Comparacion del Analisis Proximal y
Minerales entre la Muestra Cruda, Cociday Final

300 +
250
200
150
100

50

Hu | Pro | Gra | Cen | Fibr | Car | Ene | Calc | Hie | Ma | Pot
me | tein | sa | izas a | boh |rgia | io | rro | gne | asio
dad a Cru Cru | idra | Tot sio

da da | tos | al
Muestra Cruda |63.51| 2.54|0.32 /094 | 1 |(32.68/139.8| 5.41 | 3.91 |44.65|269.2

Muestra Cocida |75.58| 2.28 | 0.21 | 0.56 | 1.43 (21.37|90.77| 9.77 | 3.04 |27.86|125.3
Muestra Final |79.89| 0.94 | 0.45 | 0.34 | 0.5 |18.38|79.33/39.02| 1.21 (16.37(92.31

B Muestra Cruda B Muestra Cocida = Muestra Final

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 5: Prueba de Normalidad del Andlisis Proximal y de
Minerales

ANALISIS PROXIMAL Y  KOLMOGOROV  SHAPIRO

MINERALES

GL SIG GL SIG

HUMEDAD Muestra cruda 10 ,200* 10 ,627
Muestra cocida 10 ,187 10 ,134

Muestra final 10 ,200* 10 677

PROTEINAS Muestra cruda 10 ,200* 10 ,556
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,870

Muestra final 10 ,200* 10 ,954

GRASA Muestra cruda 10 ,200* 10 ,635
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,305

Muestra final 10 ,200* 10 , 759

CARBOHI-  Muestra cruda 10 ,096 10 ,201
DRATOS Muestra cocida 10 ,200* 10 , 184
Muestra final 10 ,200* 10 ,806

CENIZAS Muestra cruda 10 ,200* 10 , 798
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,837

Muestra final 10 ,200* 10 ,858

FIBRA Muestra cruda 10 ,200* 10 ,557
Muestra cocida 10 ,200* 10 421

Muestra final 10 ,200* 10 ,495

ENERGIA Muestra cruda 10 ,200* 10 ,206
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,882

Muestra final 10 ,200* 10 ,871

CALCIO Muestra cruda 10 ,200* 10 311
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,847

Muestra final 10 ,200* 10 AT5

HIERRO Muestra cruda 10 ,200* 10 ,384
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,599

Muestra final 10 ,126 10 ,563

MAGNESIO Muestra cruda 10 ,200* 10 ,676
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,368

Muestra final 10 ,200* 10 ,600

POTASIO Muestra cruda 10 ,200* 10 ,856
Muestra cocida 10 ,200* 10 ,564

Muestra final 10 ,200* 10 ,587

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 6: Prueba de ANOVA del Anélisis Proximal y de

Minerales
ANALISIS QUIMICO Sumade gl Media F Sig
PROXIMAL Y MINERALES cuadrados cuadratica
HUMEDAD  Entre 10350,218 2 5175109 19148 000
grupos
Dentro de 72972 27 2,703
grupos
Total 10423190 29
PROTEINAS  Entre 14,744 2 7372 92890  ,000
grupos
Dentro de 2143 27 079
grupos
Total 16,887 29
GRASAS Entre 289 2 144 7486 003
grupos
Dentro de 521 27 019
grupos
Total 809 29
CARBOHI-  Entre 1137,821 2 568,910 291,16 000
DRATOS grupos
Dentro de 52,755 27 1,954
grupos
Total 1190575 29
CENIZAS Entre 1,843 2 921 32,148 000
grupos
Dentro de 774 27 029
grupos
Total 2616 29
FIBRA Entre 11,329 2 5664 71233 000
grupos
Dentro de 2147 27 080
grupos
Total 13476 29
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ENERGIA

CALCIO

HIERRO

MAGNESIO

POTASIO

Entre
grupos
Dentro de
grupos
Total
Entre
grupos
Dentro de
grupos
Total
Entre
grupos
Dentro de
grupos
Total

Entre
grupos
Dentro de
grupos
Total
Entre
grupos
Dentro de
grupos
Total

22177,78

124,36

22302,15
6680,68

28,64

6709,32
37,98

7,23

45,21

4045,60

65,83

4111,44
176893,0

52,359

176945,3

27

29

27

29

27

29

27

29

27

29

11088,89

4,60

3340,34

1,06

18,99

2022,80

2,43

88446,50

1,939

2407,41

3148,20

70,90

829,56

45609,18

,000

,000

,000

,000

,000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 7: Prueba de Tukey del Andlisis Proximal y de

Minerales
COMPARACION ENTRE COMPOSICION QUIMICA Sig
HUMEDAD  \UESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
, MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
PROTEINAS  \\UESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA 176
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
GRASA MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA 198
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL 010
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
ggi_?gg”' MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
CENIZAS MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL 019
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
FIBRA MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
ENERGIA MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
CALCIO MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
HIERRO MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA 002
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
MAGNESIO  \\UESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000
POTASIO MUESTRA CRUDA — MUESTRA COCIDA ,000
MUESTRA COCIDA — MUESTRA FINAL ,000
MUESTRA CRUDA — MUESTRA FINAL ,000

Fuente: Elaboracion propia
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4.1.2 Caracteristicas Sensoriales:

Tabla N° 8: Resultados de la evaluacion sensorial para la

determinacion de la mejor proporcion, con respecto al sabor

Sabor
Proporciones > Resultados Promedio
P1:(45%Q+40%A+15%M) 106 1,51 + 0,608
P2: (50%Q+30%A+20%M) 173 2,47+ 0,723
P3: (40%Q+40%A+20%M) 141 2,01+ 0,752

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 9: Prueba de Normalidad de la evaluacién sensorial

para la determinacién de la mejor proporcién

KOLMOGOROV SHAPIRO
TRATAMIENTOS GL SIG GL SIG
p1 70 ,000 70 ,000
P> 70 ,000 70 ,000
P3 70 ,000 70 ,000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 10: Prueba de Friedman de la evaluacién sensorial

para la determinacion de la mejor proporcién

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Las Andlisis de varianza de ,000 Rechazar la
distribuciones dos vias por rangos de hipétesis
de P1, P2 y P3 Friedman para muestras nula

son las mismas  relacionadas.

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 11: Prueba de Wilcoxon de la evaluacién sensorial para la

determinacion de la mejor proporcion

RELACION ENTRE N RANGO SUMA DE SIG
TRATAMIENTOS PROMEDIO RANGOS
P2 -P1 Rangos negativos 13 30,77 400,00 .000
(P2< P1)
Rangos positivos 57 36,58 2085,00
(P2>P1)
Total 70
P3-P1 Rangos negativos 23 30,00 690,00 1000
(P3< P1)
Rangos positivos 47 38,19 1795,00
(P3>P1)
Total 70
P2-P3 Rangos negativos 24 34,63 831,00 013
(P2< P3)
Rangos positivos 46 35,96 1654,00
(P2>P3)
Total 70

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla N° 12: Resultados de la evaluaciéon sensorial para la

determinacion de la mejor dilucion, con respecto al sabor

Sabor
Proporciones > Resultados Promedio
D1:(1:1.0) 219 1,46 £ 0,672
D2: (1:1.5) 390 2,60+ 0,591
D3: (1:2.0) 291 1,94+ 0,744

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 13: Prueba de Normalidad de la evaluacion sensorial

para la determinacion de la mejor dilucién

KOLMOGOROV SHAPIRO
TRATAMIENTOS oL SIG oL SIG
b1 150 000 150 000
D2 150 000 150 000
D3 150 000 150 000

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N° 14: Prueba de Friedman de la evaluacién sensorial

parala determinacién de la mejor dilucion

Hipotesis nula Prueba

Sig.

Decisién

Las distribuciones Analisis de varianza de ,000

de D1, D2 y D3 dos vias por rangos de

son las mismas Friedman para muestras

relacionadas.

Rechazar la

hipétesis nula

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 15: Prueba de Wilcoxon de la evaluacién sensorial

para la determinacion de la mejor dilucién

RELACION ENTRE N RANGO SUMA DE SIG
TRATAMIENTOS PROMEDIO RANGOS
D2 -D1 Rangos negativos 19 57,79 1098,00 000
(D2< D1)
Rangos positivos 131 78,07 10227,00
(D2>D1)
Total 150
D3-Dl  Rangos negativos 50 70,00 350000 o
(D3< D1)
Rangos positivos 100 78,25 7825,00
(D3>D1)
Total 150
b2-D3 Rangos negativos 41 63,32 2596,00 000
(D2< D3)
Rangos positivos 109 80,08 8729,00
(D2>D3)
Total 150

Fuente: Elaboracion propia
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Grafico N° 2: Frecuencias de respuestas del Grado de

Satisfaccion de la bebida nutritiva
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Me gusta
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Me disgusta

mucho
Me disgusta

muchisimo
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gustamuchisimo
Me gusta mucho
Ni me gusta Ni me
disgusta

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 16: Resultados del Grado de Satisfacciéon de la

bebida nutritiva

Producto final > Resultados Promedio Resultado
Final
Bebida Nutritiva 864 5.76 6

Fuente: Elaboracion propia

Tabla N° 17: Prueba Binomial de Aceptabilidad de la Bebida

Nutritiva
Bebida Observed Test Asymp.
Category N P Sig (2 -
" rop. Pro ;
Nutritiva tailed)
Grupo 1 <= Me gusta 54 ,36
Grupo 2 > Me gusta 96 ,64 0.5 ,001
Total 150 1,00

Fuente: Elaboracion propia
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4.2 Anédlisis e Interpretacion de resultados

Para la contratacion de la hipétesis general, se debe tener en
consideracion la parte de composicibn quimica y caracteristicas

sensoriales.

4.2.1 Caracteristicas Quimicas:

Tabla N° 4: Resultado del Andlisis Proximal y Minerales de

las Muestras Cruda, Cociday Final

En esta tabla se muestran los resultados del andlisis proximal
(Humedad, Proteinas, Grasa, Cenizas, Fibra, Carbohidratos,
Energia Total) y de minerales (Calcio, Hierro, Magnesio,

Potasio) realizados a la Muestra Cruda, Cocida y Final

Grafico N°1: Comparacion del Analisis Proximal y Minerales

entre la Muestra Cruda, Cociday Final

En este gréfico se observa la diferencia entre las 3 muestras,
donde se visualiza que la cantidad de los componentes va

decreciendo desde la Muestra Cruda hasta la Muestra Final.

Tabla N° 5: Prueba de Normalidad del Anédlisis Proximal y

de Minerales

En esta tabla se muestran los resultados de la Prueba de
Normalidad, en la cual se escoge la Prueba “Shapiro-Wilk”,
porgue en cada una de las muestras las observaciones son 10,
por tanto son menores a 50.

De lo observado podemos analizar que: en todos las muestras
de composicion quimica proximal y de minerales el “p valor” o la

significancia es mayor a 0,05; lo cual indica que tienen
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distribucién normal; por lo tanto en este caso se us6 una Prueba
Paramétrica de ANOVA.

Tabla N° 6: Prueba de ANOVA del Analisis Proximal y de
Minerales

Se utiliza la Prueba de ANOVA, debido a que se tiene la
siguiente hipotesis:

Ho: No existen diferencias significativas entre los promedios en

la composicion quimica de las muestras.

H1: Existen diferencias significativas entre los promedios en la

composicién quimica de las muestras.

A partir de los resultados mostrados en la tabla N° 6 de la
Prueba de ANOVA se evidencia que el grado de significancia de
la composicién quimica en todos los componentes de las tres
muestras son menores a “0,05” por tanto se rechaza la hipdtesis
nula y se acepta la hipo6tesis alterna que dice: Existen
diferencias significativas entre los promedios de la composicién
guimica de las muestras. Es decir existen diferencias
significativas entre los promedios de las tres muestras de cada
componente de la composicion quimica (humedad, proteina,
grasa, carbohidratos, ceniza, fibora y energia) y de minerales

(calcio, hierro, magnesio y potasio).

Tabla N° 7: Prueba de Tukey del Analisis Proximal y de

Minerales

En esta tabla se muestran los resultados de las multiples
comparaciones de la Prueba de Tukey donde se evidencia que
la mayoria de los componentes tiene diferencias significativas
entre la Muestra Cruda a Muestra Cocida, Muestra Cocida a
Muestra Final y Muestra Cruda a Muestra Final; excepto en el
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caso de la proteina y de la grasa donde no existe diferencia
significativa entre la Muestra Cruda a Cocida.

4.2.2 Caracteristicas Sensoriales:

Tabla N° 8: Resultados de la evaluacion sensorial para la
determinacion de la mejor proporcién, con respecto al
sabor

En la tabla N°8 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Ordenamiento realizada a 70 panelistas para evaluar
el sabor de las 3 proporciones propuestas, donde se observa
que la P2 (50%Q+30%A+20%M) obtuvo mayor preferencia por
los panelistas.

Tabla N° 9: Prueba de Normalidad de la evaluaciéon

sensorial para la determinacion de la mejor proporcion

En la tabla N° 9 se muestra los resultados de la Prueba de
Normalidad, en la cual se escoge la Prueba Kolmogorov porque
en cada una de las proporciones, las observaciones son 70 y
éstas son mayores a 50.

De lo observado podemos analizar que: para la primera
proporcion (P1) el “p valor” o la significancia es “0,00”, menor a
0,05; indica que no tiene distribucion normal; por otro lado la
segunda proporcion (P2) el “p valor” o la significancia es “0,00”;
menor a 0,05 que indica que también no tiene distribucion
normal, al igual que la tercera proporciéon (P3) el “p valor” o la
significancia es “0,00”, menor a 0,05; indica que no tiene
distribucion normal; por lo tanto en este caso se usaria una

prueba no paramétrica (Friedman y Wilcoxon).
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Tabla N° 10: Prueba de Friedman de la evaluacién sensorial

para la determinacion de la mejor proporcién

Se utiliza la Prueba de Friedman, debido a que se tiene la

siguiente hipaotesis:

Ho: No existen diferencias significativas entre las proporciones
P1 (45%Q+ 40%A+15%M), P2 (50%Q+ 30%A+20%M), P3
(40%Q+ 40%A+20%M)

H1: Existen diferencias significativas entre las formulaciones P1
(45%Q+ 40%A+15%M), P2 (50%Q+ 30%A+20%M), P3 (40%Q+
40%A+20%M).

En la tabla N° 10 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Friedman, donde se evidencia que el grado de
significancia en las tres proporciones tienen como valor ,000
siendo menor a “0,05” por tanto se rechaza la hipétesis nula y
se acepta la hipétesis alterna que dice: Existen diferencias
significativas  entre las  formulaciones P1  (45%Q+
40%A+15%M), P2 (50%Q+ 30%A+20%M), P3 (40%Q+
40%A+20%M).

Tabla N° 11: Prueba de Wilcoxon de la evaluacién sensorial

para la determinacion de la mejor proporcién

Se utiliza la Prueba de Wilcoxon con el proposito de averiguar el
tratamiento de mayor preferencia se postula la siguiente

hipotesis:

Ho: No existen diferencias sensoriales en las comparaciones
de las proporciones P1- P2, P1- P3y P2- P3

H1: Existen diferencias sensoriales en las comparaciones de las
proporciones P1- P2, P1- P3y P2- P3.
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En la tabla N° 11 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Wilcoxon que compara las diferencias de dos
muestras a la vez, donde se evidencia que el “p valor” o la
significancia en todas las comparaciones es menor a 0.05 por lo
tanto se rechaza la hipétesis nula y se acepta la hipétesis
alterna que dice: Existen diferencias sensoriales en las

comparaciones de las proporciones P1- P2, P1- P3y P2- P3.

Finalmente de los resultados hallados se escoge la proporcion
P2 (50%Q+ 30%A+20%M) debido a que presentd mayor

preferencia por los jueces en cuanto al sabor.

Tabla N° 12: Resultados de la evaluacion sensorial para la

determinacién de la mejor dilucion, con respecto al sabor

En la tabla N°12 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Preferencia (Escala Heddnica Verbal) realizada a
150 panelistas para evaluar el sabor de las 3 diluciones
propuestas, donde se observa que la D2 (1:1.5) obtuvo mayor

preferencia por los panelistas.

Tabla N° 13: Prueba de Normalidad de la evaluacién

sensorial para la determinacién de la mejor dilucion

En la tabla N° 13 se muestra los resultados de la Prueba de
Normalidad, en la cual se escoge la Prueba Kolmogorov porque
en cada una de las diluciones, las observaciones son 150 y
éstas son mayores a 50.

De lo observado podemos analizar que: para la primera dilucién
(D1) el “p valor” o la significancia es “0,00”, menor a 0,05; indica
gue no tiene distribucion normal; por otro lado la segunda

dilucion (D2) tiene el “p valor” o la significancia es “0,00”; menor
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a 0,05 que indica que también no tiene distribucién normal, al
igual que la tercera dilucion (D3) el “p valor” o la significancia es
“0,00”, menor a 0,05; indica que no tiene distribucion normal;
por lo tanto en este caso se usaria una prueba no paramétrica

(Friedman y Wilcoxon).

Tabla N° 14: Prueba de Friedman de la evaluacién sensorial

parala determinacién de la mejor dilucion

Se utiliza la Prueba de Friedman, debido a que se tiene la

siguiente hipotesis:

Ho: No existen diferencias significativas entre las diluciones D1
(1:1.0), D2 (1:1.5), D3 (1:2.0)

H1: Existen diferencias significativas entre las diluciones D1
(1:1.0), D2 (1:1.5), D3 (1:2.0)

En la tabla N° 14 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Friedman, donde se evidencia que el grado de
significancia en las tres diluciones tiene como valor ,000 siendo
menor a “0,05” por tanto se rechaza la hipotesis nula y se
acepta la hipétesis alterna que dice: Existen diferencias
significativas entre las diluciones D1 (1:1.0), D2 (1:1.5) y D3
(2:2.0).

Tabla N°15: Prueba de Wilcoxon de la evaluacion sensorial

para la determinacién de la mejor dilucion

Se utiliza la Prueba de Wilcoxon con el proposito de averiguar el
tratamiento de mayor preferencia se postula la siguiente

hipotesis:

65



Se contrasta la siguiente hipotesis:

Ho: No existen diferencias sensoriales en las comparaciones
de las diluciones D1- D2, D1- D3y D2- D3.

H1: Existen diferencias sensoriales en las comparaciones de las
diluciones D1- D2, D1- D3y D2- D3.

En la tabla N° 15 se presenta los resultados obtenidos en la
Prueba de Wilcoxon que compara las diferencias de dos
muestras a la vez, donde se evidencia que el “p valor” o la
significancia en todas las comparaciones es “0,00”; siendo
menor a 0.05, por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se
acepta la hipotesis alterna que dice: Existen diferencias
sensoriales en las comparaciones de las diluciones D1- D2, D1-
D3 y D2- D3. Finalmente de los resultados hallados se escoge
la dilucién D2 (1:1.5) debido a que presentd mayor preferencia

por los jueces en cuanto al sabor.

Grafico N°2: Frecuencias de respuestas del Grado de

Satisfaccion de la bebida nutritiva

En el grafico N° 2 se observa las Frecuencias de respuestas
obtenidas de los 150 panelistas encuestados, donde se
visualiza una mayor cantidad de respuestas en la escala “me
gusta mucho” y ademas se puede observar que no hay
frecuencias de respuesta en las escalas de “me disgusta

mucho” y “me disgusta muchisimo”.
Tabla N° 16: Resultados del Grado de Satisfaccion de la
bebida nutritiva

En la tabla N°16 se presenta los resultados del Grado de

Satisfacciéon de la bebida nutritiva en cuanto al sabor, realizada
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con 150 panelistas. El valor asignado a la bebida nutritiva fue de
6 puntos correspondiente a la escala “me gusta mucho” en

cuanto al sabor.

Tabla N° 17: Prueba Binomial de Aceptabilidad de la Bebida

Nutritiva

Se utiliza la Prueba Binomial, debido a que se tiene la siguiente

hipétesis:

Ho: El producto final no es aceptable por debajo del 50% de la

escala me gusta.

H1: El producto final es aceptable por encima del 50% de la
escala me gusta.

A partir de los resultados mostrados en la tabla N° 17, se
evidencia que el grado de significancia de la Prueba Binomial
tiene como valor “0,001” siendo menor a “0,05” se rechaza la
hipétesis nula y se acepta la hipétesis alterna que dice: El
producto final es aceptable por encima del 50% de la escala de
“ me gusta”. Es decir la proporcién de respuestas de los 150
panelistas evaluados, 96 se encuentran por encima de la escala
‘me gusta” que representan el 64% debido a esto el producto

final se considera aceptable.
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DISCUSION

A través de diversos estudios de investigacion se ha demostrado la
importancia de incentivar el consumo de cultivos andinos debido al valor
nutritivo que poseen; en el presente trabajo de investigacion el objetivo
principal fue determinar los cambios en las caracteristicas quimicas
durante el proceso de elaboracibn de la bebida nutritiva y las
caracteristicas sensoriales del producto final, en el cual se demostré que
la bebida nutritiva sufri6 cambios significativos (p<0.05) en la composicion
quimica durante las operaciones de tratamiento térmico como el
blanqueado (membrillo y arracacha), coccion (quinua), pasteurizacion
(bebida); debido a la relacion temperatura- tiempo, el volumen de agua
utilizado alteraron el valor nutricional desde la muestra cruda hasta la

muestra final y ademas el producto final fue aceptable sensorialmente.

En relacién al andlisis proximal; el contenido de proteina que reporto la
bebida nutritiva fue 0.949/100g, el resultado obtenido se compar6é con
otras investigaciones antes mencionadas como la investigacion realizada
por Alvarez C. (Elaboracién y caracterizacion de dos bebidas proteicas,
una a base de quinua malteada y la otra a base de quinua sin maltear,
2012 )%, en el cual las dos bebidas proteicas presentaron un contenido de
proteina promedio de 0.81g/100g, este resultado fue similar al obtenido en
la bebida nutritiva posiblemente porque en ambas investigaciones
utilizaron el grano de quinua que es una fuente de proteinas. Por otra
parte, en la investigacion realizada por Chagua y Vega (Evaluacién de la
influencia en las caracteristicas nutritivas y organolépticas del zumo de
maca, con adicién de oca, 2010)*, el cual presenté un contenido de
proteina promedio de 0.199/100g; este resultado difiere con nuestra
investigacion posiblemente porque en la mencionada solo incluyeron

tubérculos y raices, las cuales presentan bajas cantidades de proteinas.
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El contenido de grasa que reporto la bebida nutritiva fue 0.45/100gr, el
resultado obtenido se compard con otra investigacion antes mencionada
como la investigacion realizada por Alvarez C. (Elaboracion vy
caracterizacion de dos bebidas proteicas, una a base de quinua malteada
y la otra a base de quinua sin maltear, 2012)'°, el cual present6 un
contenido de grasa promedio de 0.51g/100g; este resultado fue similar al

obtenido en nuestra investigacion.

El contenido de carbohidratos que reportd la bebida nutritiva fue
18.389/100g, el resultado obtenido se compard con otras investigaciones
antes mencionadas como la investigacion realizada por Cerezal P.,
Acosta E., Rojas G., Romero N., Arcos R. (Desarrollo de una bebida de
alto contenido proteico a partir de algarrobo, lupino y quinoa para la dieta
de preescolares, 2012) ° , el cual presentd un contenido de carbohidratos
promedio de 16.33g/100g; este resultado fue similar al obtenido en
nuestra investigaciéon posiblemente porque en la mencionada utilizaron
una fuente de carbohidratos como el algarrobo. Por otra parte, en la
investigacion realizada por Alvarez C. (Elaboracion y caracterizacion de
dos bebidas proteicas, una a base de quinua malteada y la otra a base de
quinua sin maltear, 2012)*° , en el cual las dos bebidas proteicas
presentaron un contenido de carbohidratos promedio de 11.33g/100g;
este resultado difiere con nuestra investigacién posiblemente porque para
la elaboracion de la bebida nutritiva se utiliz6 también la raiz de arracacha

la cual es una fuente rica en carbohidratos.

El contenido de fibra que reportd la bebida nutritiva fue 0.50/100gr, el
resultado obtenido se compar6 con otra investigacion antes mencionada
como la investigacién realizada por Cerezal P., Acosta E., Rojas G.,
Romero N., Arcos R. (Desarrollo de una bebida de alto contenido proteico
a partir de algarrobo, lupino y quinoa para la dieta de preescolares,
2012)°, el cual presenté un contenido de fibra promedio de 0.21g/100g;
este resultado difiere con nuestra investigacion posiblemente porque la
bebida nutritiva contenia granulos de quinua flotando para que el aporte
de fibra sea mayor.
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El contenido de ceniza que report6 la bebida nutritiva fue 0.34 g/100g, el
resultado obtenido se compard con otra investigacion antes mencionada
como la investigacion realizada por Alvarez C. (Elaboracion vy
caracterizacion de dos bebidas proteicas, una a base de quinua malteada
y la otra a base de quinua sin maltear)'® 2012, en el cual las dos bebidas
proteicas presentaron un contenido de ceniza promedio de 0.21g/100g;
este resultado fue similar con nuestra investigacion posiblemente porque
en la mencionada también utilizaron como materia prima a la quinua la

cual es una fuente de minerales (cenizas).

Respecto a las caracteristicas sensoriales, la bebida nutritiva a base de
arracacha y quinua tuvo una buena aceptacion; este resultado se
comparé6 con otras investigaciones antes mencionadas como la
investigacion reportada por Garcia A., Pacheco E. (Evaluacion de una
bebida lactea instantanea a base de harina de arracacha (arracacia
xanthorrhiza) con la adicién de &cido félico, 2010)*?, hace referencia al
uso de la arracacha para la elaboracién de una bebida en polvo, el cual
resultd ser un producto de gran aceptacion sensorial; este resultado fue
similar al obtenido en nuestra investigacion lo cual indica la aceptacion
que promueve la arracacha como ingrediente en el desarrollo de
productos debido a las propiedades organolépticas y sensoriales que
posee. Por otra parte, en la investigacion realizada por Cerezal P., Acosta
E., Rojas G., Romero N., Arcos R. (Desarrollo de una bebida de alto
contenido proteico a partir de algarrobo, lupino y quinoa para la dieta de
preescolares, 2012)°. , esta bebida resultdé ser un producto de gran
aceptacion sensorial; este resultado fue similar al obtenido en nuestra
investigaciéon lo cual indica la aceptacién que promueve la quinua como
ingrediente en el desarrollo de diversos productos debido a las cualidades
sensoriales que posee, por ello es el grano de mayor versatilidad para el

consumo.
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Con relacion al jurado para pruebas afectivas; en la presente investigacion
las evaluaciones sensoriales realizadas fueron de tipo afectivas donde el
namero de jueces no entrenados fueron mayores a 30, en la primera
evaluacion sensorial se utilizO un nidmero de 70 y en la segunda
evaluacion sensorial se utiliz6 150. Esta técnica se compar6 con otra
investigaciébn antes mencionada como la investigaciébn reportada por
Garcia A., Pacheco E. (Evaluacion de una bebida lactea instantanea a
base de harina de arracacha (arracacia xanthorrhiza) con la adicion de
acido félico, 2010)*?, hace referencia que utilizaron un ndmero de 50
jueces no entrenados; el cual se relaciona con nuestra investigacion
porque el jurado para pruebas afectivas debe estar conformado por no
menos de 30 panelistas para que la evaluacidbn de sus apreciaciones

tenga validez estadistica.
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CONCLUSIONES

1. Los cambios en la composicion quimica de la materia cruda, cocida y
final fueron significativos debidos a las operaciones del blanqueado,
tamizado y pasteurizacion que se dieron durante el proceso de
elaboracion de la bebida nutritiva y las caracteristicas sensoriales del

producto final son aceptables.

2. Se determind la composicién quimica proximal (humedad, proteinas,
grasa, carbohidratos, fibra, cenizas, energia total) y minerales (calcio,
hierro, magnesio, potasio) de las muestras, cruda, cocida y final. La
muestra cruda tuvo 2.54g de proteinas, 32.68g de carbohidratos, 0.32g
de grasas, 1gde fibra, 0.94g de cenizas, 63.51g de humedad, 139.76
Kcal de energia total, 5.41 mg de calcio, 3.91mg de hierro, 44.65 mg
de magnesio y 269.19 de potasio. Asimismo, la muestra cocida reporto
2.28g de proteinas, 21.37g de carbohidratos, 0.21g de grasas, 1.43g
de fibra, 0.56g de cenizas, 75.58g de humedad, 90.77Kcal de energia
total, 9.77 mg de calcio, 3.04mg de hierro, 27.86mg de magnesio y
215.31de potasio. Finalmente la muestra final tuvo 0.94g de proteinas,
18.38g de carbohidratos, 0.45g de grasas, 1.50g de fibra, 0.34g de
cenizas, 79.89g de humedad, 79.33Kcal de energia total, 39.02mg de
calcio, 1.21mg de hierro, 16.37mg de magnesio y 92.31 de potasio.

3. Se determiné que la proporcion Optima para la elaboracién de la
bebida nutritiva fue Ila P2 (50%Quinua +30%Arracacha
+20%Membrillo) debido a que fue la que presento mayor preferencia

por los panelistas con respecto al sabor.

4. Se determino que la dilucion Optima (pulpa: agua) para la elaboracion
de la bebida nutritiva fue la D2 (1:1.5) debido a que fue la que presento

mayor preferencia por los panelistas con respecto al sabor.
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5. El grado de satisfaccion de la bebida nutritiva fue en funcién a la
escala hedonica verbal de 7 puntos, el valor asignado fue de 6 puntos

correspondiente a la escala de “me gusta mucho”.
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RECOMENDACIONES

Estudiar otras opciones para mejorar el sabor del producto, incluyendo
la adicion de otras pulpas de frutas aromaticas.

Evaluar la estabilidad del producto durante el almacenamiento para

determinar su tiempo de vida util en anaquel.

Realizar un andlisis mas detallado de componentes nutricionales,

como vitaminas, aminoacidos para el producto.

Incluir en la composicion de la bebida nutritiva otras materias primas
de alto valor nutricional, como harina de cereales y lacteos, para
repotenciar el valor nutricional y mejorar las propiedades

organolépticas de la bebida.

. Como resultado de la bebida nutritiva se obtiene una torta, la cual
contiene algunos nutrientes que pueden ser aprovechados mediante la

elaboracion de un subproducto como una mermelada de esta torta
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ANEXO N°1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo: CARACTERISTICAS QUIMICAS Y SENSORIALES EN LA ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRITIVA
Presentado por: MURILLO SILVA, Milagros Santa

PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS METODO Y VARIABLES POBLACION Y
TIPO Y NIVEL DE " MUESTRA
. DISENO DE
INVESTIGACION p
INVESTIGACION
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL TIPO DE METODO DE VARIABLE POBLACION

INVESTIGACION

INVESTIGACION

INDEPENDIENTE(X)

¢Cudles son los cambios en las | Determinar los cambios en las | Los cambios en las caracteristicas | Aplicativo - Inductivo Bebida Nutritiva Quinua: Constituida por
caracteristicas quimicas durante el | caracteristicas quimicas | quimicas durante el proceso de - Deductivo la produccion
proceso de elaboracion de la | durante el proceso  de | elaboracion de la bebida nutritiva Indicadores: perteneciente al
bebida nutritiva y las caracteristicas | elaboracién de la bebida | seran significativos y el producto final departamento de Junin.
sensoriales del producto final? nutritiva y las caracteristicas | sera aceptable. X1: Proporciones

sensoriales del producto final. (P1,P2;P3) Arracacha: Constituida
por la produccion
X2: Diluciones perteneciente al
(D1,D2, D3) departamento de

Huanuco.

PROBLEMAS ESPECIFICOS OBJETIVOS ESPECIFICOS HIPOTESIS SECUNDARIAS NIVEL DE DISENO DE VARIABLE MUESTRA
INVESTIGACION INVESTIGACION DEPENDIENTE
)

P.E.1: ¢Cudles son las
caracteristicas quimicas de la
muestra cruda, cocida y final?

O.E.1: Determinar las
caracteristicas quimicas de la
muestra cruda, cocida y final

H.S.1: No aplica

P.E.2: ¢ Cuél es la proporcion
adecuada de quinua, arracachay
membirillo para la elaboracién de la
bebida nutritiva?

O.E.2: Determinar la proporcion
adecuada de quinua, arracacha
y membirillo para la elaboracién
de la bebida nutritiva.

H.S.2: La posible proporcién
adecuada para la elaboracion de la
bebida nutritiva sera
(40%Q+40%A+20%M)

P.E.3: ¢ Cuél es la dilucién
adecuada para la elaboracion de la
bebida nutritiva?

0O.E.3: Determinar la dilucion
adecuada para la elaboracion
de la bebida nutritiva.

H.S.3: La posible diluciéon adecuada
para la elaboracion de la bebida
nutritiva sera (1:2.0)

P.E.4: ;Cuél es el grado de
satisfaccion de la bebida nutritiva?

0O.E.4: Determinar el grado de
satisfaccién de la bebida
nutritiva

H.S.4: El grado de satisfaccion de la
bebida nutritiva se encontraria en la
escala “me gusta”.

- Cualitativa
- Cuantitativa
- Transversal

Experimental

Caracteristicas quimicas
y sensoriales

Indicadores:

Y1:Analisis Quimico
Proximal y Minerales
(Humedad, proteinas, grasa,
carbohidratos, cenizas, fibra,
energia total, calcio, hierro,
magnesio y potasio)

Y2: Escala hedénica de
7 puntos

Quinua: Se utilizé 5 kg
de quinua variedad
blanca de Junin
comprada en el
mercado Caqueta.

Arracacha: Se utilizé 5
kg de arracacha
variedad amarilla
comprada en el
mercado Caqueta.
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ANEXO N°2: PRUEBA DE ORDENAMIENTO

Nombre:

Indicaciones: Ordene las tres muestras de acuerdo a su preferencia en

cuanto al sabor, para lo cual debera colocar el codigo de cada muestra

conforme aumente su preferencia.

Sabor

Menor

Mayor

Comentarios

Gracias
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ANEXO N°3: PRUEBA DE PREFERENCIA

Prueba N°......cccoiiiiiiiiiiiiinnns

Indicaciones: Clasifique las tres muestras segun la escala que se
presenta, escribiendo su codigo en el casillero correspondiente segun le

guste o disguste su sabor.

Escalas Sabor

459 376 743

Me gusta
muchisimo

Me gusta mucho

Me gusta

Ni me gusta ni me
disgusta

Me disgusta

Me disgusta
mucho

Me disgusta
muchisimo

Comentarios

Gracias
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ANEXO N°4: RESULTADOS DE LA PRUEBA DE ORDENAMIENTO

PARA ESCOGER LA MEJOR PROPORCION

Evaluacion Sensorial del atributo: Sabor

Pl= (45%Q+ 40%A+15%M),

P3= (40%Q+ 40%A+20%M)

P2= (50%Q+ 30%A+20%M),

PANELISTAS

179

936

275
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141

173

106

47

48

49

50
51
52
53
54
55
56
57

58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70

TOTAL

87



ANEXO N°5: RESULTADOS DE LA PRUEBA DE PREFERENCIA
PARA ESCOGER LA MEJOR DILUCION

e Evaluacion Sensorial del atributo: Sabor

D1=(1:1.0) D2=(1:1.5) D3=(1:2.0)

459 376 743
PANELISTAS D1 D2 D3
1 5(2) 7(3) 4(1)
2 4(2) 6 (3) 3(1)
3 3(1) 7(3) 4(2)
4 7(3) 6(2) 5 (1)
5 4(2) 5(3) 3(1)
6 4(1) 6(2) 7(3)
7 5(2) 7(3) 4 (1)
8 6(2) 7(3) 5(1)
9 4(1) 6 (3) 5(2)
10 3(1) 4(2) 6 (3)
11 4(2) 5(3) 3(1)
12 6 (2) 7(3) 5(1)
13 4(1) 6(2) 7(3)
14 5 (1) 7(3) 6 (2)
15 6(2) 7(3) 5(1)
16 4(1) 6(2) 7(3)
17 5(2) 7(3) 4 (1)
18 4 (1) 6(3) 5(2)
19 5(2) 7(3) 4 (1)
20 6 (3) 5(2) 4(1)
21 5(2) 7(3) 3(1)
22 5(2) 6 (3) 2(1)
23 6 (3) 5(2) 3(1)
24 6 (2) 7(3) 5(1)
25 5(2) 6(3) 4 (1)
26 5(2) 6 (3) 4(1)
27 5(2) 6 (3) 3(1)
28 3(1) 5(3) 4(2)
29 6 (3) 4 (1) 5(2)
30 6(2) 7(3) 3(1)
31 5(3) 3(1) 4(2)
32 4(1) 5(2) 6 (3)
33 3(1) 5(3) 4(2)
34 4(2) 3(1) 5(3)
35 3(1) 5(3) 4(2)
36 4 (1) 7(3) 5(2)
37 4(2) 3(1) 5(3)
38 6(2) 7(3) 4 (1)
39 5(2) 6 (3) 3(1)
40 5(1) 7(3) 6 (2)
41 5(2) 4(1) 6 (3)
42 6 (2) 7(3) 4(1)
43 5(2) 6(3) 4(1)
44 6 (2) 7(3) 5 (1)
45 5(2) 7(3) 4(1)
46 7(3) 6(2) 4 (1)
47 5(2) 7(3) 4 (1)




48 4(2) 6 (3) 3(1)
49 4(2) 5(3) 3(1)
50 6 (2) 7(3) 4 (1)
51 6 (3) 5(2) 3(1)
52 7(3) 5(2) 4 (1)
53 6 (3) 4(2) 3(1)
54 5(2) 6 (3) 4(1)
55 7(3) 5(2) 4(1)
56 4(2) 5(3) 3(1)
57 4 (1) 6 (3) 5(2)
58 3(1) 4(2) 5(3)
59 6 (3) 5(2) 4 (1)
60 5(2) 7(3) 3(1)
61 4(2) 3(1) 6 (3)
62 7(3) 3(1) 5(2)
63 4(2) 7(3) 3(1)
64 4(2) 5(3) 3(1)
65 7 (3) 6 (2) 4 (1)
66 3 (1) 6 (3) 5 (2)
67 6 (3) 5(2) 4 (1)
68 6 (3) 5(2) 4(1)
69 7(3) 4(2) 3(1)
70 4 (1) 6 (3) 5 (2)
71 6 (2) 7 (3) 5(1)
72 3 (1) 5(3) 4 (2)
73 6 (3) 4 (2) 3 (1)
74 5(2) 7(3) 4(1)
75 4(1) 6 (3) 5(2)
76 5(1) 7(3) 6 (2)
77 5(2) 6 (3) 4 (1)
78 4 (1) 6 (3) 5 (2)
79 6 (2) 7(3) 4(1)
80 5(2) 6 (3) 3(1)
81 4 (2) 7(3) 3 (1)
82 3(1) 6 (3) 5(2)
83 7 (3) 5(2) 3(1)
84 5(2) 6 (3) 4 (1)
85 3(1) 7(3) 6 (2)
86 7(3) 5(2) 4 (1)
87 6 (3) 4(2) 3 (1)
88 6 (3) 4 (1) 5 (2
89 5 (2 6 (3) 4 (1)
90 6 (3) 5 (2) 3 (1)
91 5 (2 6 (3) 3 (1)
92 7 (3) 6 (2) 5 (1)
93 5 (2) 6 (3) 4 (1)
94 5 (2) 7 (3) 3 (1)
95 7 (3) 6 (2) 4 (1)
96 3 (1) 4 (2) 5 (3)
97 4 (1) 5 (2) 6 (3)
98 4 (1) 7 (3) 5(2)
99 6 (2) 7 (3) 4 (1)
100 7 (3) 6 (2) 5 (1)
101 6 (3) 5 (2 4 (1)
102 6 (2) 7 (3) 3 (1)
103 5 (2 6 (3) 3 (1)
104 4 (1) 7 (3) 5 (2)
105 3(1) 6 (3) 4 (2)
106 7(3) 4(2) 3 (1)
107 6 (3) 5(2) 4 (1)
108 3(1) 6 (3) 5 (2)
109 7(3) 5(2) 4 (1)
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110 5(2) 6(3) 3 (1)
111 4(2) 5@3) 3 (1)
112 4(1) 7(3) 5 (2)
113 4(2) 6 (3) 3 (1)
114 5(2) 6 (3) 4 (1)
115 4(1) 6 (3) 5 (2
116 3 (1) 6(3) 5 (2)
117 7(3) 5(2) 4 (1)
118 5(2) 6 (3) 3 (1)
119 4(1) 5(2) 6 (3)
120 4(1) 7(3) 5 (2
121 6 (3) 5 (2 4 (1)
122 5(2) 6(3) 3 (1)
123 5(2) 7(3) 4 (1)
124 7(3) 6(2) 5 (1)
125 6 (3) 5(2) 3 (1)
126 7(3) 6 (2) 5 (1)
127 6 (3) 5(2) 3 (1)
128 5(2) 6 (3) 4 (1)
129 4(1) 7 (3) 6 (2)
130 3(1) 4 (2) 5 (3)
131 4(2) 5 (3) 3 (1)
132 4(1) 6 (3) 5 (2)
133 6 (2) 7 (3) 4 (1)
134 5(2) 6 (3) 4 (1)
135 3(1) 4(2) 5 (3)
136 3(1) 5(3) 4 (2)
137 4(1) 6 (2) 703
138 4(2) 5(3) 3 (1)
139 5(2) 6 (3) 3 (1)
140 4(1) 6 (3) 5 (2)
141 5(2) 7(3) 4 (1)
142 4(2) 5(3) 2 (1)
143 7(3) 6 (2) 4 (1)
144 3(2) 6 (3) 5 (2
145 5(2) 6 (3) 3 (1)
146 4(1) 6 (3) 5 (2)
147 6(2) 7(3) 3 (1)
148 3(1) 5(3) 4 (2)
149 3(1) 6 (3) 5(2)
150 4(1) 7(3) 5(2)
TOTAL 291 390 219
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ANEXO N°6: RESULTADOS DEL GRADO DE SATISFACCION DE LA

BEBIDA NUTRITIVA

PANELISTAS

376
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ANEXO N°7: ANALISIS MICROBIOLOGICOS

75

CERTILAB

b )
INFORME DE ENSAYO
N N3652 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccion: Psje. Santa Rosa N* 222 - Rimac - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N*: 2318-2016N
Nombre del Producto: BEBIDA A BASE DE QUINUA, ARRACACHA Y MEMBRILLO
Cantidad recibida: 1000 mi..
Presentacidn: Envasado en 01 envase de vidrio cerrado.
Fecha de recepcion: 30 de septiembre de 2016

Fecha de cjecucion de ensayos: Del 30 de septiembre al (5 de octubre de 2016

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS

N® Ensayvo Resultado Unidades

01 | N, Aerobios mesdfilos <10 UFC/ml,

02 | N. Mohos <l UFC/ml.

03 | N. Levaduras <] UFCimL

04 | N. Coliformes totales <3 NMP/mL
Métodos de ensayo utilizados:

01, AQAC %012 Cap. 17207, 20Th Ed - 2014 Acrobic Plate Coumz in Foods
02 AOAC 99702, Cap. 17209, 20Th Ed - 2016 Yeast and Mold Counts & Foods.
03. AOAC 997 (2, Cap 17209, 20Th Ed - 2016 Yeast and Modd Counts m Foods.

4. ICMSF Mi Ban de los Al Su ficado vy dos de son. Método |, Pag 132-134, 2da Ed., Reimpressom 2000 1943
Bacierizs colifi R de Coliform Tm»m&lhm«o&lu?robabh(‘i\"’l Méodo | (Nosteamencann)
e Los resuliados del p ks d¢ Ensayo s¢ rel u las lizadss No es un cenificado de conformidad, ni cenificado del

sasterma de calidad de quien produce la muestra
o El muestren, las condiciones 3¢ mmestreo v ramsporie &¢ o muestrs hasta su ingreso 2 CERTILAB es responsabilidad del solicitante
. !:m do:u-nln al ser emitido sin ¢l simbodo de acreditacion, 0o s¢ encaentra dentro del marco de la ncreditacion otorgnda por INACAL-DA
igida por el Reglar de Uso del Simbole de Acreditacion y Declarucion de ln Condictéén de Acreditado DA-ncr-05R. Sin
ellhﬂn. o ouuhm emisor esti ACREDITADO aote ¢l INACAL)
e Seprohibe |a reproduccion parcial o twtal del presente Inforine sin la autorizacion de CERTILAB
. El presense Infonme ticoe una vigencia de U1 aho despuds d¢ la fechs de omision

San Miguel, 07 de octubre de 2016
Blol. Sara Ledn Marin
Laboratorio de Microbiologia
C.B.P. 8889
Inforne de Exssye N* NI6S2-2016 Pig. 1 de !

CERT!FICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.

. 5784542 E-mall certilab@cerilabperu.con
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ANEXO N°8: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DE LA

QUINUA CRUDA

CERTILAB

-
INFORME DE ENSAYO
N®N3647 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccidn: Psje. Samta Rosa N° 222 - Rbmae - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N*: 2310-2016/N
Nombre del Producto: QUINUA CRUDA
Cantidad recibida: 1000 g
Presentacion: Emvasado en 01 balsa de polietileno transparente cerrada.
Fecha de recepeion: 30 de sepriembre de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 af 07 de ootubre de 2016

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Ne Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 236 21008
02 | Prowina 8.92 21002
03 | Grass crucla 1.26 g'100g
M | Cenizas 217 g'100g
2 ARG 05 | Fibra cruda 206 21008
'§3 s59 % 06 | Carbobidrstos §529 £/100g
L OWISEN D 07 | Energia total 388.18 Keal/ 100z
% - 08 | Energin provenienic de carbohideatos $7.89 [
Es 09 | Energia proveniente de grasa 2,92 “
10 | Energis proveniente de proteins 9.19 %
1 Calcio 182 mg/100g
12| Hiero 595 m 100
' 13 | Magnesio 154,66 mg/i00g
14 | Potasio 07.62 mg'100g
Métodos de ensayo utilizados:
01, FAOFOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Pag 208: 1986 Moisture

02
03
04
08,
06
0
08

FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 14/7, Payg 221-2231 1986 Crude protein

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pig 2120 1985 Tat

FAO FOOD AND NUTRITION PAPER  Volumsen 147, Pig. 228.229 1986 Ash

FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Volummen 147, Pag 230 1986 Crude fiber

Tabla de composscion de ks alimentos, 4cidos grases, ammcdeidos. Agapito Francin, Teodoro: 2003 Carbohidrates, por diferencia
Tabln de composicion do kos alimentos, acides grazos, amimoacidos. Agapito Fraocin, Teodoro. 2005 Caloray, por célculo.

Tabla de commposicion de Jos alimenios, Scidos grasos, mmodcndos Apapito Francia, Teodoro. 2005 Por caloude

Tebla de composicion de %os alsmentos. acidos grasos. smmododos. Agapito Frameia. Teodoro 2065 Por calosia

Tabla de composicion do %4 almentos, fidos grasos. aminodosdos. Agapiso Francia, Teodoro: 2005 Por cillcelo.

AQAC 983534, Cap $0.1.14, 20Th Ed; 2016 Minerals in Infast Formule, Enreral Produets, pad Per Foods Atcenic Absorpti

Meihod
COVENIN 1409 (6 1 2): 1979 Alimenses. Determinacion de hiemo poe sbsoecon momica

AQAC 98515 Cap 301 |4, 20Th Ed! 2016 Minerals tn bafies Foemula, Enteral Products, and Pet Foods Atomic Ab
Method

AQAC 96530, Cap 31 1 21, 20Th Ed - 2016 Potasium i Fruns and Frus Producss Rapud Flame Fhotometre Method

Informe de Ensayo N NIser 2016

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.

Av. L2 Paz 1588, San Miguel, Lima - PERU

B-4870 - STE-5062 Telefax 5754542 Eunad ceniabiceniiabperu.com

Mg, fdel
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ANEXO N°9: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DE LA

CERTILAB

“

QUINUA COCIDA

INFORME DE ENSAYO
N° N3648 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccion: Psje. Santa Rosa N* 222 - Rimac - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N“: 231 1-2016/N
Nombre del Producto: QUINUA COCIDA
Cantidad recibida: 1000 g
Presentacion: Envasado en 01 envase de pidstico con tapa transparente sellado.
Fecha de recepcion: 30 de yepriembre de 2016
Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 ol 07 de octubre de 2016
ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N Ensayo Resultado Unidades
ol Humedad 7491 2100g
02 | Proteina 1,63 P 100g
03 | Grasa cruda 043 l00g
04 | Cenizns 0,49 /1002
. 03 | Fibm cruda 1.87 ¥100g
o+ MO 2y, 06 | Carbohidratos 20,54 2100¢
§’_,__3l..__.2r G7 | Encrgia tolal 93.07 Nealll 00g
f:’_:: LC"\' '}_2';;‘,3;.'” = 08 | Energia proveniente de carbohidratos 80,24 "%
2?}'—'“- & 09 | Energia proveniente de grusa 416 “
Crpspsd 10 | Enesgia proseniente de profeina 15,60 %
11 | Cakio 13,33 /10y
12| Hierro 3.88 mg/ 100y
' 13 | Magnesio 47.16 mg/ 100y
14 | Potasio §1.92 me? 100g
Métodos de ensayo utilizados:

01 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 205: 1985 Moesture
02 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 221-223 1986 Crae protein

03 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 212 1986 Fat

4 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Vialumen |47, Pig 228-229 1586 Ak
0f  FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 230 1986 Crade fiber
06 Tabla de composicion de |os alimentos. dcadios grasos. aminadoiks Agapao Francia, Teodora: 2004 Carbohidratos, por diferenca

07, Tabla dy composicion & Tos alimenscs, eados grascs. aminoacidon Agapso Francia. Teodoro 2005 Calorias, por cifeulo

08, Tabla de composicion de los alimentos. Seidos grases. aminodeidos. Agipno Francia, Teodore: 2005 Por calodio
09 Tabla de composicion de los alimemas, acidos grasas, aminoacidos. Agapo Francia, Teodore 2005 Por caloudo
10, Tabla de composiciton de los alimentos. dcidos 2easos. aminodcidos. Agapso Prancia, Teodara: 2005 Per calouke

11 AOAC 98535, Cap 50114, 20Th Bd 2016 Minersls in Infam Foemuln Esteral Products, and Pet Foods At Ab

Method.

2 COVENIN 1309 (6 | 25 1979 Alimentos. Déterminacion de hserro por absoecion atdmice.
13, AOAC 98535, Cap. 50 1.14. 20Th B4 2016 Minesals in Infam Formula, Exeral Products, and Pt Foods Asmmic Absorption Spectrophotoanetric

Medhod.

14, AQAC 968 30 Cap 31121, 20Th Ed : 2016 Potasaan in Fruits and Fret Products. Raped Flase Photomerns Meshod

Infirene de Ensays N* N3608-2004

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS 5.A.C.

Av, Ln Paz 1588, San Migesl, Lima - PERU

Teléfono: (511) S78-4988

™

- 5784970 . 5785062 Telefpx 578-4542 E-mail certilab@certiizbparu com

Spext

Pig Tde2
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ANEXO N°10: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DE LA
ARRACACHA CRUDA

CERTILAB

.
INFORME DE ENSAYO
N? N3650 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccion: Psje. Santa Rosa N* 222 - Rimac - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N*: 2313-2016/N
Nombre del Producto: ARRACACHA
Cantidad recibida: 10 g
Presentacion: Emvasado en 01 bolsa de polietilenc cerrada,
Fecha de recepeidn: 30 de sepriembre de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 al 07 de octubire de 2016

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
Ne Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 70,89 &'00g
02 | Proteina 0.72 ¢ 100g
03 | Grasa croda 0.00 100g
M| Cenizas 1.09 wio0g
(MBI (05 | Fibracrudn 0.9% w100
& %, 06 | Carbohidratos 27,30 1008
3 TNEONDE T 07 | Energia total 108,28 Keal 100g
= |A30RATOMD e U8 | Encrgin proveniente de carbonidmatos 0734 “
S - 09 | Encrgin proveniente de gresa 000 -
37 I 10 | Energin proveniente de proteina 266 &
11 | Cakio 9,06 mg/ 1005
12| Hierro 7.1 ma/100g
¥ 13 | Magnesio 11.91 me/100g
14 | Potasio 360,89 mg/1002
Métodos de ensayo utilizados:

01 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pig. 205 1384 Monstute

02 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pag 221.223 1986 Crude protein

03, FAOQ FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pag 212 1985 Fae

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 1477, Pag. 228-229 1486 Ash

03, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volumnen 14/7. Pag. 230 1955 Crude fiber

06. Tabda de composicsom de Jos limensos, dcidas grsos, aminoacidos. Agapito Fraecia, Teodoro: 2005 Carbohidrasos, per diferoncia

07 Tbda de compesicndm de los alimensos, Soxdos grmsos, aminoacidos. Agapito Francia. Teodoro: 2005 Calarias, por caleulo

08. Tabla de composicssn de los alimeneos, 3cidos grases, aminodcidos. Agapite Frascia, Teodoro: 2005 Por caloula

09, Tobds de compursicade de fos wiimensas, acidos grasos, aminodcidos. Agapito Frencia, Teodaro: 2005 Por calcala

10, Tsbda de compasicuon de los Elmensos, A0xdos grascs, Aminodeidon. Agapits Francia. Teodoro: 2005 Por caloalo

11, AOAC 98535, Cap 50114, 20Th E4 2016 Minerals i Infam Formeds, Enteral Producss, nd Pet Foods Atomie Abserption Spectruphotometng
Mool

12 COVENIN 130961 2) 1979 Alimessas Determimacain de o por absorcion atomea

15, AOAC 98535, Cap 501 14, 20Th Ed. 2006 Minersls in Infant Formeky, Emeral Products, and Per Foods. Atomic Absorplion Specuiph
Method

14, AOAC 56530 Cap 31 121, 20Th Ed - 2016 Poasium s Fruits and Frai Products. Rapid Flame Photometne Method

Infarmy de Emvare N° N32430. 2000 Mg | ke 2

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.

Ay La Faz 16808, San Miguel. Lima - PERU

Tolélono. (541) 5784888 - 5784970 - 578-5062 Telsfax: STB-4542 E-madl: cortdab@caritahpan. com
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ANEXO N°11: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DE LA
ARRACACHA COCIDA

CERTILAB

)
INFORME DE ENSAYO
N®N3653 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccion: Psje. Santa Rosa N*222 - Rimac - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N* 2379-2016/N
Nombre del Producto: ARRACACHA BLANQUEADA Y PELADA
Cantidad recibida: S g
Presentacion: Enmvasado en 0] envase de plistico con tapa cerrado.
Fecha de recepeion: 30 de septiembre de 2016

Fecha de ejecucitn de ensayos: Del 03 al 07 de octubre de 2016

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N Ensavo Resultado Unidades
01 | Humedad 70.95 g100g
02 | Proteina 1.31 21008
03 Grass cruda 000 #1008
04 | Cenizas 0,79 gllo0g
05 | Fibea crudn 0,96 o0y
3 100, 06 | Carbohidratos 2695 2/100g
& ",
§ 07 | Energin total 109,20 Keal/ 1002
Govrnletm 08 | Energia proveniente de carbohidratos 9530 %
R 09 | Energia proveniente de grusa 0.00 “
£ o . 1) | Energia proveniente de proteing 3.80 “
s | Caleio T o
12 | Hierro 1.91 mg/100g
13 | Magnesio 9,99 mg/100g
14| Potasio 21075 mg/100g
Métodaos de ensayo utlizadas:

01 FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, P'ég 305 1986 Mosstwre

02 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Pig 221223 1986 Crude protem

(3 FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Volamen 147, Pég 212: 1985 Fat

04 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Pag 228-229 1986 Ash

08 FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 230 1986 Crade fiber

06, Tobla de composicada de lot shimentos, dcidos grasos. amiseshondos. Agapito Frescin. Teodoro: 2005 Cacbohidratos, por deferencin

07 Tobla d2 compasicsn de los Amentos, Acidos grases, mminoacdos. Agapito Frimcia, Teodoro. 2005 Calonas, par calculo

08 Tabla de composicade de Jos slimentos, fcidos grasos, amiscacados. Agapito Francin, Teodom. 2005 Por cokeulo

09 Tabls de compasicsde de Jos alimentos, dcidos grasos, mminoacidos. Agapizo Freacia, Teodoro. 2005 Por calculo

10 Tabla de composicadn die 108 alimentos, 5idos 2Iasos. aminodcados. Agapao Fraagia, Teodoro 2005 Por cakulo

1 AQAC 98533, Cap 30114, 20Th Ed.: 2016 Minerals in Infart Formuls, Enteml Products. and Pet Foods. Atomic Absorptos Spectrophotomerrs:
Method

12 COVENIN [408 (6.1.2) 1979 Al Deser de hiemo poe abe, .
13 AOAC 985138 Ceop 50114 20Th Ed.. 2016 Minerals in infast Formule, Enteral Producss, send Pet Foods Atome Absorp Spectreg ®
Method

" AOAC‘&S 30, Cap 31 121, 2070 B4 2016 Potasium in Fruns 2ed Fruit Products. Rapid Flame Phosometnic Method.

Informe dle Envaro N* N7633-2016 Pig dde2

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS 5.A.C.
Ay {3 Par 1688, San Miguel, Lima - PERU
Teléfono: (511) 573-4088 - 5784870 - 578-5002 Teisfax: 5784542 E-mad: certiabi@ceriiabparu com
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ANEXO N°12: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DEL
MEMBRILLO CRUDO

CERTILAB

-«
INFORME DE ENSAYO
N°®N3649 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccitn: Psje. Santa Rosa N* 222 « Rimoc « Lima < Lima
Solicitad de Ensayo N°: 2312 2016/N
Nombre del Producto: MEMBRILLO
Cantidad recibida: 1000 g
Presentacion: Emvasado en 01 bolsa de polietilenc cerrada.
Fecha de recepeibn: 30 de yepriembre de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 ol 07 de octubre de 2016

_ENSAYOS FISICOQUIMICOS

N° Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 83.26 g/100g
02 | Proteinn 047 2/100g
03 | Grasa cruda 0.04 ¢100g
04 | Cenizas 0,38 giog
05 | Fibra cruda 0,98 /100
06 | Carbohidratos 15.85 a/100g
07 | Encrgla total 61,72 Keal/100g
08 | Encrgia proveniente de carbohidratos 96,37 %

09 | Encrgia proveniente de grasa 0.58 “

10 | Energia proveniente de proteina 3.05 %

Il | Calcio 373 mg/100g
12| Hierro 141 my/100g

’ 13 | Magnesio 12.06 my/100g

14 | Potasio 170,12 my/ 100

Métodos de ensayo ntiflzados:

01, FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pag 208 1985 Mosure

02, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volwsnen 147, Pag. 221-223: 1686 Crude proten
03, FAOQ FOOD AND NUTRITION PAPER Volumen 147, Pag 212 1986 Fae

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Volwmen |47, Pag, 22£.220: 1986 Ash

03, FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER Volwsen 147, Pag 230 1986 Crude fiter

06. Tobla de composicion de don al acidos grasos, aminodcidos. Agapito Frencia, Teodoro: 2008 Carboludratcs, por diferencia
07.  Tabla de comp de Jos acxdos grasos, aminodcidos. Agapito Francia, Teodoro; 2008 Calorias, por calcslo.

08, 'Tabls do composicion de ks alimentos, 4cidos prasos, aminodcidos. Agapito Francia, Teodoro. 2003 Por caloulo

09.  Tabla de composicion de ks 24 acidos grasos, amino2cidos. Agapito Francia, Teodoro: 2008 Por calcalo

10, Tabla de comp de Jos & Acidos. grasos, aminodcidos. Agapito Francia, Teodora: 2005 Por caloslo

11, AOAC 98538, Cap 50113, 20Th Ed- 2016 Muerals in Infont Fommla, Enteral Products, and Per Foods Asomic Absoneion Spectropholometric
Method

12, COVENIN 1409 (6.1.2); 1979 Alimentos. Deterrminacion de hierro por absorcion mémica.

13, AOAC 98535 Cap 50114, 20Th B3 2016 Muserals |n Mnfhm Forals, Enteral Prodects, and Pes Foods Atomic Abstrpeion Spectruphatometrs
Method

14, AQAC 96330, Cap. 31 121, 20Th Ed - 2016 Horasum in Fruts and Frun Producis Rapid Flame Photometne Meshod

Infeme e Ensapa N* NG649-2016 Mg ) de 2

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Ay. Le Paz 1598, San Migusl, Lims - PERU
Teléfono: (511) HTE8-4086 - 578-4570 - 578.5062Z Telafax: 578.4542 E-mall- certilzb@cerhiabpens com
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ANEXO N°13: ANALISIS QUIMICO PROXIMAL Y MINERALES DEL
MEMBRILLO COCIDO

CERTILAB

“
INFORME DE ENSAYO
N®N3654 - 2016
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccion: Psje. Samta Rosa N* 222 - Rimac ~ Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N: 2320-2016/N
Nombre del Producto: MEMBRILLO BLANQUEADO Y PELADO
Cantidad recibida: 500 g
Presentacion: Emvasado en 01 emvase de pldstico con lapa cerrada,
Fecha de recepcion: 30 de sepriembre de 2016

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 al 07 de octubre de 2016

|

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N° Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 84,16 p/l00g
02 | Proteina 037 o/l00g
03 | Grasa cruda 0.00 ¢/100g
04 | Cenizas 0.39 2100z
05 | Fibea cruda 1,03 8/100g
> e, 06 | Corbohidratos 15,08 /i00g
T 07 | Energia total 37,68 Reall00g
SATORID & U8 | Encrgia provenicnte de carbohidritos 9743 “
;. (9 | Energin proveniente de grasy 0.00 %
SERTILN® 10 | Energia provemente de profeing 2.47 %o
I | Calcio 2,99 g1 00y
12| Hiemo 262 mg/l (g
13 Magnesio 643 mg/100g
14 | Powsio 105,63 g/ 100g
Miétodos de ensayo utilizados:

01 TAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Velumen 147, Pag. 204 1986 Motsture

02 FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumer 147, Pig 221-223: 1986 Crude protein

03, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pag 212 1986 far

04, FAO FOOD AND NUTRITION PAPER, Valumen 1477, Pag. 228.220: 1985 Ash

03 FAO FOOD AND NUTRITION PAFER. Volumen 1477, Pag 230: 1986 Crude fiter

06 Tabla do composicion de kos alimentos. dcidos grasos, aminodcidos, Agapito Feancia, Teodoro. 2005 Cardahidrtos, por difenenca

07 Tabla de composicion de Jox al. #odos grises. aminodcidos. Agapuo Fraocia, Teodoro: 2005 Calorias, por cilculo
08 Tabls de composicidn de ks ahmentos, doxdos grasos, aminoacidos. Agapito Francia, Teodoto: 2005 Por cakulo
09 Tabla de comp de Son a2l fhieadon grasos, armmnodidos. Agapite Francia, Teodoro: 2005 Par cakulo

10 Tabla de composicion da ks slimentas, Scidos grsos, ammodcidos. Agapito Franca, Teodoro, 2005 Por cakulo
11 AOAC 98535, Cap 30114, 20Th Ed: 2016 Mineruls i Infaer Formule, Enteral Products, and Pet Foods. Atamis Absorption Specsrophotometrs:

Method

12, COVENIN 1409 (61 2) 1979 Alimentos. Detenmwnacion de hierro por shmorcaon alomica

13, AOAC 98538, Cap SO) [ 20Th EA: 2016 Minerals w Infuee Formuls, Emsersd Produocts. and Per Foods Atomic Absory Sp ¢ i
Method

14, AOAC 96530, Cap 31121, 26Th Fsl 2016 Porasesm in Fruits sad Frut Produces. Rapad Flame Photomegne Metod

Dforsse de Ensayo N* NSES4.2006 Pag ) de2

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1598, San Migual, Lima - PERU
Teléfana: (511) 578-4088 - 5TAL970 . STR.5062 Teefax, 578-4542 E-mail cerilab@cettilabperu com
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ANEXO N°14: CALCULOS PARA LA COMPOSICION QUIMICA
PROXIMAL Y MINERALES DE LA MUESTRA CRUDA

Ne ENSAYO - Alimento Unidades
Quinua Arracacha Membrillo  1Kg 100 g
1 Humedad 63.512
2 Proteina 22.3 2.16 0.94 25.4 2.54
3 Grasa Cruda 3.15 0 0.08 3.23 0.323
4 Cenizas 5.425 3.27 0.76 9.45 0.945
5 Fibra Cruda 5.15 2.85 1.96 9.96 0.996
6 Carbohidratos 213.225 81.9 31.7 326.82 32.682
7 Energia Total 139.811
8 Calcio 19.55 27.18 7.46 54.19 5.419
9 Hierro 14.875 21.33 2.82 39.025 3.9025
10 Magnesio 386.65 35.73 2412 446.5 44.65
11 Potasio 1269.05 1082.67 340.24 2691.96 269.196
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ANEXO N°15: CALCULOS PARA LA COMPOSICION QUIMICA
PROXIMAL Y MINERALES DE LA MUESTRA COCIDA

Alimento Unidades

N° ENSAYO
Quinua Arracacha Membrillo 1Kg 100 g

1 Humedad 75.57
2 Proteina 18.15 3.93 0.74 22.82 2.282
3 Grasa Cruda 2.15 0 0 2.15 0.215
4 Cenizas 2.45 2.37 0.78 5.6 0.56
5 Fibra Cruda 9.35 2.88 2.06 14.29 1.429
6 Carbohidratos  102.7 80.85 30.16 213.71 21.371
7 Energia Total 90.82
8 Calcio 66.65 25.05 5.98 97.68 9.768
9 Hierro 194 5.73 5.24 30.37 3.037
10 Magnesio 235.8 29.97 12.86 278.63 27.863
11 Potasio 409.6 632.25 21126 125311 125.311
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ANEXO N°16: COMPOSICION QUIMICA PROXIMAL Y MINERALES DE

LA MUESTRA FINAL (BEBIDA NUTRITIVA)

CERTILAB
A )
INFORME DE ENSAYO
N° N2858 - 2017
Solicitante: MURILLO SILVA MILAGROS SANTA
Direccidn: Psje. Samta Rosa N* 222 - Rimac - Lima - Lima
Solicitud de Ensayo N*: 2054-2017/N
Nombre del Producto: BEBIDA A BASE DE QUINUA ARRACACHA ¥ MEMBRILLO
Cantidad recibida: 1000 mL
Presentacion: A granel en 01 envase de plastico cerrado.
Fecha de recepcion: 28 de junio de 2017

Fecha de ejecucion de ensayos: Del 03 al 07 de julio de 2017

ENSAYOS FISICOQUIMICOS
N® Ensayo Resultado Unidades
01 | Humedad 79,89 o/100mL
02 | Proteina 0.M #'100mL
03 | Grasa cruda n4s 2'100mL
04 | Cenizs 0,34 2/100mL.
é’:\ uwu,»% 05 | Fibra cruda 0,50 2/100mL
3 EEOE 06 | Curbohidratos 18.3% /100mL.
£ |ABORATORIO ¢ 07 | Encrgin total 79.33 Keal/100mL
2 ES 08 | Energia provenicnte de carbohid 90,16 %
Cepria® 09 | Energin provenicntc de grisas s.n %
10 | Encrgin provesicnte Ge protolns 474 %
11 | Calcio 902 mg/100mL
12 | Hierro 1,21 mg100ml.
13 | Magnesio 1637 g1 00mL.
14 | Potasio 2,31 me/100mL
Meélodss de ensays utilizsdus:

o

0
3
(8
08
05
or
o
.
10
n

12
13

14

FAD FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Pag. 204 1985 Mokture

FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Pag. 221-223. 1986 Crude protein

FAQ POOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Phg 212 1966 Far

FAQ POOD AND NUTRITION PAPER. Volumen |47, Pig. 228-229 1986 Ask

FAQ FOOD AND NUTRITION PAPER. Volumen 147, Pig 230; 19856 Cruds fiber.

Tabbs do compesicon & Jos slemantos, S0 grras, aminodcities. Agapdo France, Teodoeo: 2008 Carbohideaton, par difisenca
Tabi e composlciin de ks slimetng, Geidos grasss, amincdeides. Agapeo Frarciy, Teodoeo: 2005 Calorin, por Gikale

Tabila de composlcadn & Jos ibusentos, ek gruses, aminoécides, Agapoo Franch, Teodoro: 2005 Pur chkulo
Tabs de compesicntn & los Mimennos, Acidos grasos, aminodides. Apipto Franci, Teodoen: 2005 Par cakculo

Tabla de compasicasn de ks almmentos, dcsdos grasos, aminodeides. Agapwo France, Teodoeo, 2005 Pur chlculo

AQAC 98535, Cop. 30114, 20Th Fd: 2016 Minerals in Infamt Formuls, Citersl Preducts, and Pet Foods Atnic Atmorption Spectrophotomstic
Methed

COVENIN 1409 (6.1 2) 1979 A e de heemre por stomks
AQAC 98535, G 50114, 20Th Ed: 2016 Minerals in Infant Formuls, Enteral Froducts, and Pet Foods Anenic Atnoption Spectropotomeinc
Methed

AOAC 965 30, Cap 311 21, 20Tl Ed. - 2016 Potasium & Fraits sod Fruit Products. Rapid Flame Photamresnic Method

Ixfarme de Exvayo N* N2852-2017 Pag Pdel

CERTIFICADORA Y LABORATORIOS ALAS PERUANAS S.A.C.
Av. La Paz 1588, San Miguel, Lima - PERU
Teiddono; (511) 576-4986 - 5784570 - 578-5062 Telefax: 5784542 E-mail. certilah@certilabpery com
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ANEXO N°17: INFORMACION NUTRICIONAL DE LA BEBIDA

NUTRITIVA

INFORMACION NUTRICIONAL DE LA BEBIDA NUTRITIVA

Tamafio de la porcién: 300 ml

Porcién por envase: 1

100 ml 300ml %VD*
Valor energético (kcal) 79.89 239.67 11%
Proteinas (g) 0.94 2.82 5%
Grasa total (g) 0.45 1.35 2%
Carbohidratos (g) 18.38 55.14 18%
Fibra (g) 0.50 1.50 6%
Calcio (mg) 39.02 117.06 11%
Hierro (mg) 1.21 3.63 20%
Magnesio (mg) 16.37 49.11 12%
Potasio (mg) 92.31 276.93 7%

* Valores diarios con base en una dieta de 2 000 calorias.

Calorias por gramo:
e Grasa 9 e Carbohidratos 4 e Proteina 4
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ANEXO N°18: FOTOGRAFIAS DE LA ELABORACION DE LA BEBIDA
NUTRITIVA

Materias Primas Crudas (Arracacha, quinua y membirillo)

Materias Primas Cocidas (Arracacha, quinua y membrillo)

Tamizado Bebida Nutritiva
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ANEXO N°19: FOTOGRAFIAS DE LA EVALUCION SENSORIAL
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