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RESUMEN

Segun la OMS (Organizacion Mundial de Salud) La prevalencia de
desnutricion cronica fue 17.7% a nivel nacional, siendo tres veces mas alta
en la zona rural que en la zona urbana. Identificandose como un problema
nutricional de salud publica. Por este motivo la presente investigacion se
basa en las necesidades nutricionales de los nifios, de un producto
funcional, la quinua negra. Para ello se fusionan las ventajas organolépticas
del mango y las ventajas nutricionales de la quinua negra dando como
resultado la elaboracién de una compota como complemento nutricional
para niflos de 3 a 5 afos (etapa pre escolar), como una opcion mas en su
alimentacion cotidiana. Se utilizo el método deductivo, disefio experimental,
observacional. La poblacién que participo del estudio fueron los nifios de la
ONG “Oscar de Peru” que cumplian con los criterios de inclusion.

Para la elaboracién de la compota de mango con quinua negra. Se
elaboraron 3 diferentes formulaciones, 70% de mango y 30% quinua negra,
50% de mango y 50% de quinua negra, 30% de mango y 70% de quinua
negra. Se realizo el analisis de laboratorio de los parametros 6ptimos de
las compotas. Se capacité a un grupo de 10 personas para realizar con
ellos una prueba de ordenamiento para medir dulzura y consistencia.
Finalmente se aplicé la escala heddnica facial, en la poblacion objetivo. Los
resultados obtenidos muestran que dos de las formulaciones tuvieron
buena aceptacion por el publico objetivo. Seleccionando la compota de
quinua con mango (4717) cuya formulacion presenta 70% de mango y 30%
de quinua negra, es la que tiene mayor aceptacion en los nifios y posee
10.3% de proteina y aminoacidos esenciales, esto nos indica que este
alimento puede incluirse en la alimentacion diaria de los nifios como
complemento nutricional para reducir los indices de desnutricion infantil.
Esta formulacién final presenta 3.80 de pH y 30 °Brix cuyos parametros

estan dentro de lo establecido para este tipo de productos.



ABSTRACT

According to WHO (World Health Organization) The prevalence of chronic
malnutrition was 17.7% nationally, being three times higher in urban than in
rural area. ldentified as a nutritional public health problem. For this reason
this research is based on the nutritional needs of children, of a functional
product, black quinoa. For this purpose the organoleptic advantages of the
handle and the nutritional benefits of black quinoa resulting in the
development of a compote as a nutritional supplement for children 3 to 5
years (preschool stage) as an option in their daily diet merge.

The deductive method, experimental, observational design was used. The
people who participated in the study were children of the NGO "Oscar of
Peru" that met the inclusion criteria.

For the preparation of mango compote with black quinoa. 3 compotes
different formulations, 70% and 30% mango black quinoa, mango 50% and
50% of black quinoa, mango 30% and 70% of black quinoa. Was developed
laboratory analysis of optimal parameters was performed compotes. |
trained a group of 10 people to carry with them proof system for measuring
sweetness and consistency. Finally facial hedonic scale was applied in the
target population. The results show that two of the formulations were well
received by the target audience. Selecting compote quinoa with mango
(4717) whose formulation has 70% of mango and 30% of black quinoa, is
the one that has greater acceptance in children and has 10.3% protein and
essential amino acids, this indicates that this food can included in the daily
diet of children as a nutritional supplement to reduce child malnutrition rates.
It is final formulation presents 3.80 pH and 30 ° Brix whose parameters are

within the provisions for this type of products.
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INTRODUCCION

Hoy en dia, la nutriciébn es un tema importante y cada vez mas personas
van tomando conciencia que es el eje principal para prevenir enfermedades
y no solo un tema estético. Esto conlleva a saber elegir los alimentos que
se van a consumir de acuerdo a las edades y/o enfermedades. En estas
decisiones también se incluye el método, técnica y/o presentacion de los

alimentos.

De acuerdo a los datos estadisticos de la INS (Instituto Nacional de Salud),
se detalla la problemética nutricional que existe en el Perl. La prevalencia
de desnutricién cronica segun OMS (Organizacion Mundial de Salud) fue
17.7% a nivel nacional, siendo tres veces mas alta en la zona rural que en
la zona urbana. La prevalencia de sobrepeso en nifios menores de 5 afnos,
fue de 6,4% a nivel nacional’. Es por eso que hoy en dia el publico general

toma conciencia en crear una Cultura Alimentaria.

En 1996 la quinua (chenopodium quinoa) fue catalogada por la FAO
(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacién)
como uno de los cultivos promisorios de la humanidad, no sélo por sus
grandes propiedades nutricionales y por sus multiples usos, sino también
por considerarla como una alternativa para solucionar los graves problemas
de nutricion humana'. Existen varios productos derivados de la
quinua, como: harinas, fideos, hojuelas, etc.; sin embargo estan en
proceso de ser explotados otros productos mas elaborados o cuya
produccion requiere del uso de tecnologias mas avanzadas, como es el
caso de la extraccion de aceite de quinua, el almidén, la saponina,
colorantes de las hojay semillas, concentrados proteicos, etc. Estos
productos son considerados como potencial econdémico de la quinua por
darle uso a caracteristicas no so6lo nutritivas sino fisicoquimicas. que
abarcan mas alld de la industria alimentaria y ofrecen productos a la

industria quimica, cosmética, farmacéutica y nutricional.
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La quinua en el Perl es considerado el alimento incaico mas importante
por haber evitado enfermedades y muertes en épocas de sequia?. Existe
variedades de quinua, entre ellas la blanca, roja y negra; cada uno con algo
diferente o adicional de la otra. La quinua negra, se diferencia entre ellas
porque posee Litio y posee algo mas de proteinas. Pero por sus

caracteristicas sensoriales no es consumida.

Es importante sefialar también que el mango, es el fruto de mayor
preferencia, por sus caracteristicas organolépticas y beneficios
nutricionales. Ademas tienen altos contenidos de otros fitoquimicos que no
son nutrientes y confieren un beneficio a la salud; razén por la cual su
consumo es esencial para que el organismo humano funcione en forma

adecuada3.

La presente investigacion se basa en las necesidades nutricionales de los
nifios por ser un grupo vulnerable, de un producto funcional, que es la
qguinua negra. Para ello se fusionan las ventajas organolépticas del mango,
ventajas nutricionales y avances de ingenieria alimentaria (aditivos) de la
quinua negra dando como resultado la elaboracion de una compota como
complemento nutricional para nifios de 3 a 5 afios (etapa pre escolar), como

una opcion mas en su alimentacién cotidiana.
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CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1Descripcion de la Realidad Problemaética

La desnutricion crénica segun el estandar de referencia es OMS fue
17.7% a nivel nacional, siendo tres veces mas alta en la zona rural que
en la zona urbana. Los nifios entre 1 - 5 afios de edad presentan las
mayores cifras de desnutricién crénica?, ya sea por enfermedades que
podrian haber presentado en esas edades, por la alimentacién durante
en el embarazo o por la temprana/tardia alimentacion complementaria
o inadecuados alimentos y/o técnicas de preparacion. El 40,6% de nifios
en situacion de pobreza extrema presenta desnutricion crénica “.

La prevalencia de sobrepeso en niflos menores de 5 afios, fue de 6,4%
a nivel nacional, mayor en varones, en las regiones de la Costa y Lima

metropolitana®.

Dentro de todos los alimentos la quinua es apreciada por su valor
nutritivo dentro de las diversas variedades la quinua negra presenta
mayor aporte nutricional en proteinas y aminoacidos esenciales, pero
no cuenta con buenas caracteristicas organolépticas, por lo cual no es
muy consumida por las personas y menos por nifios.

Por lo anterior expuesto, y ante una alternativa de solucion
presentamos, la elaboracién de compota de mango con quinua negra
como complemento nutricional a niflos de 3 a 5 afios, por ser el grupo
de mayor vulnerabilidad y selectivos en sus opciones de alimentos, esta

compota sera una opcion mas en su alimentacion cotidiana.



1.2Formulacién del Problema

1.2.1. Problema General
¢,Cudles son los parametros 6ptimos que se deben realizar
en la elaboracion de la compota de mango con quinua negra
para la aceptacion del producto como complemento

nutricional en nifios a 3 a 5 afos?

1.2.2. Problemas Especificos
v' ¢ Cuales son las operaciones basicas en la elaboracion

de la compota de mango con quinua negra?

v' ¢ Cudl es la formulacion mas aceptada de la compota

de mango con quinua negra para nifios de 3 a 5 aflos?

v' ¢ Cual sera el valor nutricional de la compota de mango

con quinua negra para niflos de 3 a 5 aflos?

1.3. Objetivos de la Investigacion

1.3.1. Objetivo General
Determinar los parametros 6ptimos para la elaboracion de la
compota de mango con quinua negra como complemento

nutricional.

1.3.2. Objetivos Especificos
v' Determinar el flujo de operaciones en la elaboracion de
la compota de mango con quinua negra como
complemento nutricional.
v' Determinar la formulacion 6ptima mediante pruebas
sensoriales de la compota de mango con quinua negra

como complemento nutricional en nifilos de 3 a 5 afos.
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1.4.

1.5.

v Determinar el valor nutricional a la compota de mango

con quinua negra como complemento nutricional.

Hipotesis de la Investigacion

1.4.1. Hipotesis General

Los parametros a utilizar son los 6ptimos para la elaboraciéon
de la compota de mango con quinua negra como

complemento nutricional.

1.4.2. Hipotesis Especificos

v' Elflujo de operaciones en la elaboracion de la compota
de mango con quinua negra es el adecuado, porque

cumple los estandares de calidad.

v La formulaciéon de insumos para la compota de mango
con quinua negra es el adecuado porque cumple con

la aceptacion sensorial en nifios de 3 a 5 afios.

v' La compota de mango con quinua negra, cumple con
los valores nutricionales adecuados para actuar como

complemento nutricional.

Justificacion e Importancia de la Investigacion

1.5.1. Justificacion de la Investigacion

La OMS, considera que la desnutricion y el sobrepeso en el
eje principal para poder contraer distintos tipos de
enfermedades, por ello la importancia de esta investigacion®.
El consumo de compota en nuestro pais, es muy alto por las
costumbres alimentarias, en especial en la alimentacion

complementaria y alimentacion pre escolar. Es por ello la

11



1.5.2.

eleccion de esta investigacion, considerando como base a la
qguinua negra por sus aportes nutricionales y al mango por
sus caracteristicas sensoriales, los productos se
complementan para poder presentar un alimento funcional.
Este producto esta dirigido a nifios de 3 a 5 afios, como
complemento nutricional para prevenir ciertas enfermedades
o deficiencias nutricionales.

Se elige este grupo etario por ser el mas vulnerable y a la vez

crear una costumbre y variedad alimentaria.

Importancia de la Investigacion

Formular un complemento nutricional a través de alimentos
natos de nuestro pais como es la quinua negra y el mango,
en una presentacion distinta, donde se pueda capturar la
percepcion sensorial para eleccion de ese producto.

Este complemento nutricional esté dirigido a nifios de 3 a 5
afos, por ser el grupo mas vulnerable y especial por el
consumo de alimentos. Por ello la eleccién de una compota
como complemento nutricional, donde también tendra que ser
aceptado por los padres de familia, ya que ellos son los que
degustan para ser comprados y para que forme parte de la

alimentaciéon de sus nifos.
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2.1

CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

2.1.1 Antecedentes Nacionales

1. En la investigacion de “Formulacion, elaboracién y
prueba de aceptabilidad de papillas para nifios de 6 a 36
meses en base a trigo, arroz, quinua y kiwicha”, realizada
por Alvarado Busto Milagros Susana, detalla como formular,
elaborar y hacer una prueba de aceptabilidad de dos papillas
de tal manera que cada una de ellas aportase el 30% de los
requerimientos  nutricionales diarios en energia y
macronutrientes para nifios de 6 a 36 meses de edad. Las
variables evaluadas fueron las caracteristicas organolépticas,
la aceptabilidad y la composicién de las mismas mediante
analisis proximal de las muestras y ensayos microbiologicos.
Realizando pruebas piloto para asegurar las proporciones
Optimas de trigo, arroz, quinua y kiwicha pre-establecidas y
posterior a ello se elaboraron las papillas bajo las mismas
condiciones. Ambas papillas fueron sometidas a una prueba
de aceptabilidad y una prueba sensorial por parte de un panel
de adultos con una escala hedonica pre-establecida de 5
puntos donde los atributos a evaluarse fueron: olor, sabor,
consistencia, apariencia, sabores extrafios, grado de dulzor y
sabor identificado; la cual tuvo como panelistas a 10 jueces
adultos que cursaban el 4to afio de estudios en la E.A.P de
Nutricibn Humana de la Universidad Nacional Mayor de San
Marcos. También se aplic6 una prueba de aceptabilidad en

tres grupos de 90 nifios de 6 a 36 meses de edad, de
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diferentes guarderias del INABIF distribuidos en tres grupos:
30 nifios de la Casa-Hogar “Divino Jesus” (Pueblo Libre); 30
nifios del Centro de Promocion Familiar “Afio Nuevo” (Comas)
y 30 nifios del Centro de Promocién Familiar “Tahuantinsuyo”
(Independencia). Con los datos obtenidos se realiz6 el analisis
de varianza para la evaluacion sensorial y los resultados
obtenidos se expresaron en porcentajes para la prueba de
aceptabilidad. Los resultados mostraron que en la primera
guarderia “Divino Jesus” ambas papillas tuvieron muy buena
aceptabilidad; en la segunda guarderia “Centro de Promocién
Familiar AAo Nuevo” la papilla de trigo-quinua-kiwicha tuvo
buena aceptabilidad mientras que la papilla de arroz-quinua-
kiwicha tuvo muy buena aceptabilidad; y en la tercera
guarderia “Centro de Promocién Familiar Tahuantinsuyo”
ambas papillas tuvieron buena aceptabilidad. Se demostro
gue es posible cubrir el 30% de los requerimientos diarios en
nifios de 6 a 36 meses de edad con una papilla en base a
trigo, quinua y kiwicha o arroz, quinua y kiwicha reconstituida

con leche®.

2. En la investigacion de “Obtencion de una bebida a partir
de quinua (chenopodiumquinoawilld) hidrolizada”,
realizada por la Ing. Sonia Jackeline Zanabria Gélvez, detalla
gue se estudid6 al obtencion de una bebida de quinua
hidrolizada, que consistio en la obtencion de un hidrolizado
enzimatico, la formulacion de la bebida y la determinacion de
la composicion del producto final con preservantes. Se utiliza
guinua variedad Kancolla de la zona de Puno con 13.84% de
proteinas y 71.97% de almidon y las enzimas comerciales
amilasa, proteasa, pectinasa, celulosa, amiloglucosidasa y
otra proteasa. A pesar de estas determinaciones la quinua no

perdi6 su proteina de 77.33% y su cantidad de minerales
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cumplen con las recomendaciones para bebidas funcionales.
El uso de °Brix y tras caracteristicas usadas esta dentro de las

especificaciones de las normas nacionales e internacionales’.

3. En lainvestigacion “Efecto de la goma xantana sobre las
caracteristicas reoldgicas y sensoriales de una compota
a base de pulpa de Zapallo macre (cucurbita maxima

duchesne)” realizada por Miguel Angel Quispe Solano.

Se evaluaron las caracteristicas sensoriales y el efecto de las
concentraciones de goma xantana en una compota a base de
pulpa de zapallo macre (Cucurbita maxima Duchesne), el
estudio es de tipo aplicado con un nivel experimental. La
compota se sometié a una evaluacion sensorial con 30 jueces
no entrenados teniendo la mejor aceptacion a 0,15% de goma
xantana, esta misma formulacion presenta un 96,67% de

aceptabilidad en un panel de nifilos en edad preescolar.

La prueba sensorial se realiz6 en dos partes; la primera con
las escalas hedodnicas verbales con la participacion de 30
panelistas adultos a quienes se les dio una ficha de
evaluacion para evaluar el grado de satisfaccion de la
compota de 5 puntos desde me gusta mucho (5 puntos) a me
disgusta mucho (1 punto). En cuanto a los atributos de
aceptabilidad (color, olor, sabor, textura y apariencia general)
de la compota a los diferentes % de goma xantana el uso del
0,15%

Finalmente, el producto fue evaluado en 30 nifios en edad pre
escolar que es nuestro consumidor objetivo presentandoles
un frasco de compota de 113 g. Luego se verifico el % de
producto consumido y el no consumido encontrando un

96,67% de aceptacion.?
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4. En la tesis “Estudio Experimental De La Elaboracion De
Puré De Banano Organico De La Region Piura”, realizado
por Guzman Velasquez, Paul.

Se ha evaluado el oscurecimiento del puré, la variacion de la
viscosidad y del pH en funcién del tiempo de almacenamiento,
la influencia de la madurez en el procesamiento del banano,
asi como la calidad del puré por medio de la cuantificacion de
semillas. Asi mismo, se presenta informacién resaltante sobre
aspectos comerciales, usos y tecnologia de procesamiento
del puré de banano orgénico.

El oscurecimiento del puré de banano puede ser evitado con
150 mg/kg de acido ascorbico y 100 mg/kg citrico, aplicados
durante la etapa de pulpeado. La viscosidad del puré se
incrementa con el paso del tiempo, mientras que el pH
practicamente se mantiene estable dentro de los rangos
comerciales del puré (4,40 a 4,58). A partir del grado 5 de
madurez, el banano se puede emplear para la elaboracién de
puré. En la ciudad de Piura se podria construir una planta
procesadora de puré de banano organico con los excedentes

de exportacion de esta fruta producida en el valle del Chira.®

2.1.2 Antecedentes Internacionales

1. En la investigacion de “Desarrollo de una mermelada de
mango haden con quinua” (chenopodiumquinoa), realizado
por Elsa Conzuelo Iza Anguisaca, se determiné que la
innovacion de elaboracion de productos con ingredientes
nutritivos y beneficios para la salud es un reto. Ademas se
consider6 con que métodos o parametros se deberian trabajar
para poder optar y no afectar la elaboracion de la mermelada
de mango haden con quinua y con encuestas para determinar

la aceptacion del publico.
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Se encontr6 diferencias significativas entre los tratamientos
que contenian quinua, el mismo que aumentd de acuerdo
al porcentaje afadido al producto. Los tratamientos con
10% de quinua triplico el contenido de proteina sin importar
los niveles de pectina y los tratamientos con 30% de quinua
presentaron un 87% mas proteina que los tratamientos sin
quinua. Este incremento se le puede atribuir a la
concentracion de sélidos solubles ya que la pérdida de agua
mediante la evaporaciébn hace que se concentre mas la
proteina en el producto. ElI contenido de proteina cruda
en la semillade quinua se encuentra entre 14-22% (FAO
2001). La coccidbn mejora la eficiencia de nitrdgeno,
proteina, aumenta peso y no refleja cambios en la

composiciéon de aminoacidos (Mahoney et al. 2008)°.

2. En la investigacion de “Utilizaciéon de la Soja y Quinua en
la Elaboracién de Preparaciones Gourmet 20107,
elaborado por Fray Israel Criollo Giler detalla lo siguiente de
esta investigacion, a presente investigacion fue de tipo
descriptiva, el objetivo general fue apreciar el nivel de
aceptabilidad de las preparaciones gourmet a base de Soja y
Quinua. El universo estuvo constituido por 100 personas de
las cuales el 60% fueron varones y el 40% mujeres; se aplico
una encuesta para evaluar caracteristicas de aceptabilidad de
los diferentes menus; de las cuales los mas representativos
fueron las sopas de Soja 57 %; sopas con Quinua 55%
realizando mezclas con diferentes ingredientes como
vegetales y verduras, del mismo modo el plato principal con
Soja 50%, con Quinua 51%; los postres con similares
porcentajes, con Soja 50% y Quinua 51% utilizando fruta
fresca; Al analizar la informacion obtenida del estudio se pudo

determinar que las preparaciones gourmet utilizando Soja y
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Quinua son de estilo novedoso, por su preparacion, de esta
manera se pudo demostrar que existen nuevas formas de
utilizar estos productos dentro del menu diario, Se puede
concluir que la Soja y Quinua son alimentos de gran aporte
nutricional y se propuso un recetario con estos, como

ingredientes principales®'.

3. En la tesis “Propuesta de un producto alimenticio
complementario excelente fuente de proteina, para nifios
menores de dos afios, desarrollado mediante
conservacion por calor y vacio” elaborado por Maria Silvia
Bohorquez. Se concluye que la elaboracién de un producto
alimenticio complementario, mediante conservacion por calor
y vacio con fuente de proteina animal, que se pueda producir
de manera semi industrial, adecuado para dos etapas de la
alimentacion complementaria de nifios entre 8 y 24 meses de
edad, y que se ajuste a la normatividad nacional e
internacional vigente. La formulacién empleo arroz partido,
ahuyama, pechuga de pollo sin piel, higado de pollo y aceite
vegetal. Se obtuvo un producto con dos modificaciones de
consistencia. El producto A, semilicuado, para la etapa 8-11
meses Yy el producto B, picado en trozos pequeios, para la
etapa 12-24 meses. Ambos presentaron caracteristicas
organolépticas adecuadas para la etapa de alimentacién

complementaria correspondiente.

Se concluye que los productos A y B son alimentos fuente de
proteina animal y hacen una contribucién importante de
proteina, vitamina A, vitamina C, hierro y zinc, a la ingesta
diaria recomendada para niflos colombianos. Ademas, se
ajustan a la normatividad nacional para su desarrollo y

comercializacion.1?
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4. En la tesis “Elaboracion de compota a base de frutas y
quinua (Chenopodium quinoa) como alimento
complementario para infantes” elaborada por Gabriela
Cristina Vicuia Carrasco. Se desarroll6 una compota de fruta
con quinua para evaluar sus caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas, sensoriales y nutricionales.

Se utilizé un disefio al azar con un arreglo factorial de tres
niveles de quinua cocida, dos frutas (mango o manzana) y la
presencia o no de grasa. Se realizaron analisis fisico-quimicos
(color, viscosidad, pH, sélidos solubles y proteina),
sensoriales de aceptacion, elaboracion de etiqueta nutricional
y evaluacion de costos variables. La quinua disminuyd los
sélidos solubles, incrementd el pH, aumentd la viscosidad y
brindé un color amarillento a las compotas elaboradas. Los
analisis microbiol6gicos demostraron que todas las compotas
estuvieron dentro de los limites permitidos. La quinua afecto
caracteristicas sensoriales y la aceptacion en general fue
mejor para la compota de mango sin quinua por parte de
madres Hondurefias. La compota con mayor cantidad de
quinua aporté 17% del requerimiento diario de proteina para

infantes. 13

2.2 Bases Teoricas

2.2.1 Compota
Postre casero como base de cualquier tipo de fruta totalmente
cocida con agua y azlcar, es catalogado como un alimento
de consumo habitual en algunos paises americano y
europeos pero en Ameérica es un postre especial para los

bebés por la su facil digestion y preparacion'4.
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2.2.2 Mango

Fruto carnoso, sabroso y refrescante, conocido como

"melocotén de los trépicos®. Es el miembro mas importante

de la familia de las Anacardiaceas o familia del marafion,

género Mangifera, el cual comprende unas 50 especies,

nativas del sureste de Asia e islas circundantes. Esta

reconocido en la actualidad como uno de los tres o cuatro

frutos tropicales mas finos y de mejores caracteristicas

sensoriale'#.

2.2.2.1 Descripcién Boténica
Tronco: Arbol de tamafio mediano de 10-30 m de
altura. El tronco es mas o menos recto, cilindrico y de
75-100 cm de didmetro, cuya corteza de color
gris/café tiene grietas longitudinales o surcos
reticulados poco profundos que a veces contienen
gotitas de resinal®.
Copa: Corona densa y ampliamente oval o globular.
Las ramitas son gruesas Yy robustas, frecuentemente
con grupos alternos de entrenudos largos y cortos
gue corresponden al principio y a las partes
posteriores de cada renuevo 0 crecimientos
sucesivos; son redondeadas, lisas, de color verde
amarillento y opaco!4.
Hojas: Son alternas, espaciadas irregularmente a lo
largo de las ramitas, de peciolo largo o corto, oblongo
y liso en ambas superficies, de color verde oscuro
brillante por arriba, verde — amarillento por abajo, de
10-40 cm de largo, de 2-10 cm de ancho, y enteros
con margenes delgados transparentes!4.
Flores: Son poligamas, de 4 a 5 partes, se producen
en las cimas densas 0 en la ultimas ramitas de la

inflorescencia y son de color verde—amarillento, de
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0,2-0,4 cm de largo y 0,5-0,7 cm de diametro cuando
estan extendidas.

Fruto: De gran drupa carnosa que puede contener
uno o mas embriones. Los mangos de tipo indio son
monoembridnicos y de ellos derivan la mayoria de los
cultivares comerciales. Generalmente los mangos
poliembridnicos se utilizan como patrones. Posee un
mesocarpo comestible de diferente grosor segun los
cultivares y las condiciones de cultivo!4.

Su peso varia desde 150 g hasta 2 kg. Su forma
también es variable, pero generalmente es
ovoide/oblonga, notoriamente aplanada, redondeada,
u obtusa a ambos extremos, de 4-25 cm. de largo y
1.5-10 cm. de grosor. El color puede estar entre
verde, amarillo y diferentes tonalidades de rosa, rojo
y violeta. La cascara es gruesa, frecuentemente con
lenticelas blancas prominentes; la carne es de color
amarillo o anaranjado, jugoso y sabroso'4.

Semilla; Ovoide, oblonga, alargada, estando
recubierta por un endocarpo grueso y lefioso con una
capa fibrosa externa, que se puede extender dentro

de la carnel4.

2.2.2.2 Propiedades Nutricionales
Su composicion es distinta segun el tipo u origen, pero
todos ellos tienen en comun su elevado contenido de
agua y un olor/sabor tropical*4.
Posee una cantidad importante de glucidos por lo que
su valor calérico es elevado y prohibido en ciertas
enfermedades como la diabetes. Rico magnesio y en

lo que a vitaminas se refiere, en provitamina Ay C
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(200 gramos de pulpa cubren las necesidades de una
persona de dichas vitaminas)!.

La vitamina C interviene en la formacion de colageno,
huesos y dientes, globulos rojos y favorece la
absorcion del hierro de los alimentos y refuerza el
sistema inmune. El beta-caroteno se transforma en
vitamina A en nuestro organismo conforme éste lo
necesita. La vitamina A es esencial para la vision, el
buen estado de la piel, el cabello, las mucosas y los
huesos. Ambas vitaminas cumplen ademas una

funcién antioxidantel4,

El potasio es un mineral necesario para la transmision
y generacion del impulso nervioso y para la actividad
muscular normal, interviene en el equilibrio de agua
dentro y fuera de la célula y que debe ser prohibido
en personas que padecen de enfermedades renales.
El magnesio se relaciona con el funcionamiento de
intestino, nervios y musculos, forma parte de huesos
y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave
efecto laxante. Asimismo aporta fibra que mejora el

transito intestinal®.

Se recomienda a personas que no toleran los citricos,
el pimiento u otros vegetales, que son fuente casi
exclusiva de vitamina C en nuestra alimentacion; para
quienes deben llevar a cabo una dieta baja en grasa
y por tanto con un contenido escaso de vitamina A o
para personas cuyas nhecesidades nutritivas estan
aumentadas. Algunas de estas situaciones son:
periodos de crecimiento, embarazo y lactancia

materna. Asi mismo, el tabaco, el abuso del alcohol,
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el empleo de ciertos medicamentos, el estrés y las
defensas disminuidas, la actividad fisica intensa, el

cancer y el Sida?®,

Su contenido de fibra le confiere propiedades
laxantes, porque previene o mejora el estrefiimiento,
contribuye a reducir las tasas de colesterol en sangre,
al buen control de la glucemia y tiene un efecto

saciantel®,

Gréafico N° 1: “Composicion nutrimental de pulpa de mango en

100g”

Macronutrientes (g) Minerales (mg) Vitaminas (mg}
Agua 8335 Ca 11 AA 364 A(EqR) 4
Proteina 03 Fe 0.16 Tiamina 003 A(IU) 1082
Grasa 04 Mg 10 Riboflavina 0 E 09
CHOS 150 P 14 Niacina 067 K(pg 42
Fibra 16 K 168 Bb 0.12 D(pg) 0
Anicares 137 Na 1 Folatos (ug) 43 BI2 (g} 0
Energia (Keal) 60 In 0.09
Fuente™ (Mangos, Raw: 06176); Cashobadratos (CHOS)

Fuente: Revista Nutricion Hospitalaria (2015)

2.2.3 Quinua negra
Cereal conocido por su consumo en la época incaica y por sus
propiedades nutricionales que posee.
2.2.3.1 Descripcion Botanica
Planta anual herbacea de hasta 2 metros de altura. Se
la denomina pseudocereal, porque botanicamente no
pertenece alos cereales verdaderos como lo es el trigo,

la cebada, maiz y arroz. Segun la variedad puede tener
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diferentes colores que van desde el amarillo al
anaranjado, rojo vivo, rojo oscuro y verde?®.

Raiz: Es pivotante con muchas ramificaciones y
alcanza una profundidad de hasta 60 cm?6,

Tallo: Posee un tallo principal con o sin ramas
secundarias. Es de forma cilindrica, a partir de las
primeras ramas y termina en una inflorescencia.
Alcanza una altura entre 50 y 250 cm?6.

Hojas: Son de formas variables, verdes, rojas o
moradas. Son poliformes, es decir poseen diferentes
formas de hojas en una misma planta’®.
Inflorescencia: Es una panoja tipica, constituida por un
eje central y ramificaciones secundarias, terciarias y
pedicelos que sostienen a los glomérulos. El eje
principal estd méas desarrollado que los secundarios,
ésta puede ser laxa (Amarantiforme) o compacta
(glomerulada), existiendo formas intermedias entre
ambas?'’.

Flores: Son pequefias y carecen de pétalos; pueden
ser hermafroditas o postiladas®®.

Semilla: Es pequefa, aproximadamente de 2 mm de
diametro y 1 mm de espesor. El color puede ser
amarillo, café, crema, blanco o translucido?’.

Periodo vegetativo: Su periodo vegetativo es entre 90

y 220 dias, dependiendo de las variedades'’.
2.2.3.2 Tipos de Quinua

A). Quinua Blanca

De todas las variedades de quinua, la blanca es la
mas conocida. Contiene un residuo amargo
natural, que repele los insectos, asi que deberias

lavarla bien antes de cocinarla?.
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B). Quinua Roja

A diferencia de la quinua blanca, que sabe a
nueces, la variedad roja tiene un sabor mas

terroso. Es rica en flavonoides!.

C). Quinua Negra

Considerada mas rara que la blanca y la roja. Es
atesorada por ser rica en litio, un metal que puede

prevenir la depresion, segln estudios médicos!.

D). Quinua Chullpi

E).

F).

Esta quinua puede tener color rojo, blanco o
anaranjado. Se cosecha en los altiplanos de

Perg4.
Quinua Q’oito

Este tipo de quinua es principalmente usado para
hacer harina, obteniendo un producto final sin

gluten. La harina de quinua es alta en proteinas!®.
Quinua Pasankalla

La quinua Pasankalla tiene su origen en los andes
peruanos y ha sido cultivada por mas de 7,000
afios. Esta variedad se encuentra en color marrén

0 azul*4,

G). Quinua Lila

También conocida como quinua Flor, produce una
semilla lila que se vende mucho en los mercados
de Peru. Al igual que otros tipos de quinua, es alta
en proteinas y nutrientes como el calcio y el

hierrol4.
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H). Quinua Rosada

Entre las variedades de esto tipo de quinua se
encuentran la quinua rosada de Junin y la quinua
Misa. Ambas son consideradas “dulce” por su bajo
contenido de saponina, la sustancia amarga que

cubre su exterior4.
). Quinua Verde

La quinua verde y la naranja son producidas en el
clima subtropical de Bolivia. Al igual que otros
tipos, se debe lavar bien antes de cocinar para

eliminar el sabor amargo de la saponinal®.
J). Pipoca de Quinua

Este tipo de quinua es un cereal esponjado y lo
puedes encontrar en varios colores. Es
excelente para acompafiar un yogur y obtener
un desayuno nutritivo. Normalmente la pipoca

de quinua se endulza con miel o estevial4.

2.2.3.3 Propiedades Nutricionales

Gréafico N° 2:” Contenido de macronutrientes en la quinua con otros
alimentos de mayor consumo por 100g”

Quinua Frijol Maiz Arroz Trigo

Energia (kcal/100 g) 399 367 408 372 392

Proteina {g/100 g) 16,5 28,0 10,2 7.6 14,3

Grasa (g/100 g) 6,3 11 4,7 2,2 2,3

Total de carbohidratos 69,0 61,2 81,1 80,4 78,4
Fuente: Koziol (1992)

Fuente: Revista Nutricion Hospitalaria (2015)
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Gréafico N°3:”"Comparacion de los perfiles de los aminoacidos
esenciales de la quinua y de otros cultivos seleccionados con el

patrén de puntuacion recomendada por la FAO en edades
comprendidas entre los 3 a 10 afios (g/100g de proteina)”

FAQ? Quinua® Maiz® Arroz® Trigo®
Isoleucina 30 49 4,0 41 4,2
Leucina 6,1 6,6 12,5 82 6,8
Lisina 48 6,0 29 38 26
Metionina® 23 53 4,0 3,6 3,7
Fenilalanina? 41 6,9 8,6 10,5 8,2
Treonina 25 3,7 38 38 28
Triptéfano 0,66 0,9 0,7 11 1.2
Valina 4,0 45 5,0 6,1 44

“ Patrones de puntuacion de los aminoacidos para nifios de edades comprendidas entre los 3 y los 10 afios, adaptados
por la FAQ (2013), Dietary protein quality evaluation in human nutrition, Report of an FAQ Expert Consultation, Roma,

b Koziol (1992).
¢ Metionina + cisteina
4 Fenilalanina + tirosina

Fuente: Manual FAO (2012)

Grafico N° 4: “Contenido mineral en la quinua y en alimentos

seleccionados, en mg de 100g de peso en seco”

Quinua Maiz Arroz Trigo
Calcio 148,7 171 6,9 50,3
Hierro 13,2 2.1 0,7 38
Magnesio 249,6 1371 73,5 169,4
Féstoro 383,7 292,6 137,8 467,7
Potasio 926,7 3771 118,3 5783
Zinc 4,4 2,9 0,6 47
Fuente: Koziol (1992)
Fuente: Manual FAO (2012)
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Grafico N° 5: “Comparacion de informacion nutricional de la quinua
blanca, quinua roja y quinua negra”

QUINOA, Uncooked
Nutritional value per 100 gr (3.5 0z)
Main Components White Red
Energy (Kcal) 370 380 409
Water 10.1 101 101
Protein 144 155 164
Fat 52 74 78
Carbohydrates 67.8 625 684
Dietary Fiber 6.5 32 29
Ash 35 27 2.7
R irerss v} SR
Calcium (Ca) 120 125 122
Phosphorus (P) 220 210 200
Iron (Fe) 5.0 56 6.2
Retinol / VIt A 013 015 013
Thiamin / Vitamin B1 0.38 035 038
Riboflavin / Vitamin B2 11 13 13
Niacin
Vitamin C
Source: USDA Nutrient Data Base

Fuente: Revista Nutritional Value (2014)

La quinua negra era ampliamente usada por los Incas,

estos tesoros alimentarios de la Pachamama (madre



tierra) servian a la poblacion del antiguo Peru para
mantener la salud y segun testimonios de los antiguos
cronistas peruanos, tenian en promedio mas estatura
gue la poblacion actual. Las quinuas roja y negra, estan
en peligro de extincién por su bajo consumo en las
ciudades peruanas de la Costa; segun los entendidos,
el color negro de la quinua, indica la presencia de

antocianinas sustancias anti cancerigenas?'s.

En las comunidades andinas, se guarda la quinua
negra para consumirla en el momento de la muerte de
algun familiar; al parecer contiene litio, un compuesto
antidepresivo natural, ideal para personas estresadas
0 tensas y se consume con mazamorras 0 en guisos
salados, tiene mas de diez mil aflos de domesticada
por el hombre andino y es originaria de los orillas del
lago Titicaca en el Sur del Perd. Se usa en la
preparacion de la chicha de jora y es la que le da la
espuma cuando se macera; actualmente existe una
creciente demanda y consumo de quinua negra en

paises como Inglaterra y Suiza!S.

La FAO, declaré que la quinua tiene el balance de
proteinas y nutrientes, mas cercano al ideal de
alimento para el ser humano frente a cualquier otro,
mientras que la Agencia Nacional de Aeronautica y el
Espacio (NASA) la escogieron como el alimento de los
astronautas por sus altos niveles de proteinas, su
patrén Unico de aminoacidos, vitaminas y minerales,
segun la revista virtual Nueva Economia de México; la
Academia de Ciencias de Estados Unidos estudio en
1975 las propiedades de la quinua y la califico6 como el
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mejor alimento de origen vegetal para el consumo

humano?s.

La quinua, ademas de un alto contenido de proteinas,
de doce a catorce por ciento a diferencia del arroz, que
contiene solamente ocho, tiene un balance ideal de
aminoacidos, lo que significa que su calidad proteica es
alta y es quizés el alimento que méas se parece a la
leche materna, con propiedades similares a la leche de
vaca, huevo, carnes y pescado; con muy alta
digestibilidad, lo que significa que es un excelente
sustituto de alimentos de origen animal, que pueden

incrementar los niveles de colesterol!3.

2.2.4 Complemento Nutricional

Es cualquier producto cuya ingestion tenga como finalidad la de

complementar la alimentacién diaria.

Contiene, o puede contener:

1.

Uno o mas de los siguientes ingredientes: vitaminas,
minerales, amino&cidos, y otros elementos procedentes del
reino vegetal o animal.

Una sustancia dietética utilizada para aumentar la ingesta
energeética total.

Un concentrado, metabolito, constituyente, extracto, o
combinacion de cualquiera de los ingredientes antes
mencionados.

Un preparado para su ingestion en forma de pildora,
capsula, tableta, polvo, gel, extracto, liquido, barra
alimenticia, galleta etc., que no esté presentado como
alimento convencional o como parte de una comida o de

una dieta.
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En gran numero de paises la forma mas frecuente del
complemento dietético se hace en forma de tabletas o
capsulas, conteniendo multivitaminas y/o multiminerales,

despachadas en oficinas de farmacia®®.

2.2.4.1 Complementos y embarazo
La mayor demanda de micronutrientes durante el
embarazo se centra en minerales como calcio y
hierro, y en vitaminas como acido fdlico, otras
vitaminas del grupo B (B1, B6 y B12), vitaminas C, A
y D. Con una dieta bien planteada se cubre la mayor
parte de los requerimientos de dichos nutrientes, si
bien para el &cido félico y el hierro se recomiendan

complementos?®,

2.2.4.2 Complementos y Adolescentes
La adolescencia se caracteriza por ser un periodo de
transicion en el cual existen cambios biolégicos,
fisicos y emocionales, asi como mayores demandas
nutricionales debido a un aumento de la velocidad de

crecimiento y a cambios en la composicién corporal®®.

2.2.4.3 Complementos en dietas vegetarianas
Una dieta vegetariana, semivegetariana, ovolactea o
vegana, bien planificada, puede satisfacer todos los
requerimientos de nutrientes. Sin embargo, existen
situaciones en las que se presentan deficiencias
nutricionales, que requieren el uso de complementos.
Los alimentos de origen animal son fuentes ricas en
vitaminas B12 y D, acidos grasos poliinsaturados n-3,
gue estan escasos o ausentes en muchos alimentos

de origen vegetal. Ademas, gran niumero de alimentos
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vegetales contienen sustancias que impiden la
adecuada absorcion de minerales como hierro, zinc y
calcio®®.

Por ser los nutrientes mas deficitarios en la
alimentacion de los vegetarianos: hierro, calcio, zinc,
vitamina B12, vitamina D y acidos grasos
poliinsaturados, son los mas recomendados en la

complementacién nutricional de estos individuos?6.

2.2.4.4 Complementos a deportistas

Un deportista debe realizar una alimentacion
balanceada que aporte la cantidad recomendada de
proteinas, hidratos de carbono, grasas, vitaminas y
minerales, segun la edad, gasto en reposo, masa
corporal y actividad fisica.

En cuanto a los carbohidratos, éstos deben aportarse
considerando aquellas comidas que aumenten su
proporcién, ya desde la semana previa a la
competicion, y 2 a 3 horas, aproximadamente, antes
de la misma. No debe existir preocupacion en cuanto
a la ingesta suplementaria de proteinas con una dieta

normal, equilibrada?®.

2.2.4.5 Complementos a adultos y ancianos

Un 15-20% de los adultos sufre deficiencias
nutricionales, y las cifras son mayores en la poblacion
de ancianos. La deficiencia es de uno o de mas
nutrientes, vitaminas, minerales u oligoelementos.
Varios son los problemas que pueden contribuir a las

deficiencias de vitaminas y minerales. Los sentidos del
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gusto y del olfato no funcionan tan adecuadamente
como en edades anteriores y, por ello, el alimento
parece menos apetitoso y comen menos. Algunos
tienen problemas dentales que dificultan una
alimentacion adecuada. Con relativa frecuencia, los
organismos ancianos pierden capacidad de absorber
nutrientes (vitaminas B6, B12, C, D, E, acido félico y

calcio).

Se ha observado que los fumadores tienen menores
concentraciones en sangre de vitamina C que los no
fumadores El beber mucho alcohol interfiere con la
capacidad del organismo para utilizar algunas
vitaminas como B1, B6, C, D y acido félico*®.

2.3 Definicién de Términos Basico

2.3.1 Compota
A base de

fruta, agua y azlcar.

2.3.2 Complemento Nutricional

Producto alimenticio o férmula, que ayuda a cubrir los

requerimientos nutricionales.

2.3.3 Instrumentos

Se usara para hacer las mediciones en el experimento.

2.3.4 Mango

Fruta tropical, rica vitamina C y A.

2.3.5 Quinua Negra

Alimento rico en proteinas, usado en mayor cantidad en el

imperio incaico.
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2.3.6 Técnica

Pautas que se realizaran para el experimento.

2.3.7 Parametros de Calidad

Pautas y/o recomendaciones en seguir para cumplir con las
normas de calidad.

2.3.8 Jueces de Degustacion

Persona entrenada que posee altas cualidades de catar.

2.3.9 Degustar

Accion de degustar un alimento o producto.

2.3.10 Formatos/Encuestas de Degustacion
Hoja o afiches donde el catador, expresa sus respuestas

sensoriales de un alimento o producto.

2.3.11 Preservantes

Compuestos elaborado para controlar y mantener el valor de

vida 0til de alimentos preparados.
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3.1

3.2

CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

Tipo de Investigacion

La investigacion sera experimental, porque se trabajara con
procedimientos usando técnicas y pardmetros para la obtencion de

un resultado. Y porgue se va a manipular la variable independiente.

3.1.1 Método
Deductivo, porgue depende de mis técnicas y parametros

para la obtencion de mi resultado.

3.1.2 Técnica
Observacion

3.1.3 Disefio
Experimental

Poblacién y Muestreo de la Investigacion

3.2.1 Poblacion
Los nifios de la ONG “Oscar de Peru” que participarian en la

degustacion de la compota de mango con quinua negra.

3.2.2 Muestra
51 ninos de 3 a 5 afios de la ONG “Oscar de Perd” de Lima

gue degustaran de la compota de mango con quinua negra.
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3.3 Variables e Indicadores

negra

VARIABLES INDICADORES
Quinua negra Cantidad
Variable .
Independiente Mango Cantidad
Acidez
. Ph
Parametros para la °Brix
elaboracion de la
Temperatura
compota
, Textura
Variable Tiem
Dependiente — — e F,)OS
Valoracion nutricional Proteina
de la compota de Aminoacidos
mango con quinua Vitamina C

3.4 Técnicas e Instrumentos de Recoleccién de Datos

3.4.1 Técnicas

Elaboracion de flujo grama, como referencia se eligié a “RAM

Industries”, por cumplir con HACCP. Empresa dedicada a la

produccién y ventas de alimentos procesados. De acuerdo a

sus procedimientos se realizaron cambios a la realidad.
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Acondicionamiento

Lavad
avaco (Remojo x 14 horas)

Ay v

Desinfectado €= AleregEn | g Coccion

_I, 21051200 90°Cx 2530 m

Escaldado
90°Cx15s

Pulpeado

Mezclado :\

Envasado

Sellado

Esterilizacion
90°C x 15m

Verificado

Cuarentena
(Minimo 7 dias)

Etiquetado €

na I Empaque
Recepcién de . . Recepcion de . . .
Recepcién de Quinua Envases Cup Etiqueta (caja de cartén
Mango Insumos
corrugado)
Descargay Agua Descargay Descargay Descargay Descargay Descargay
u
Almacenamiento 4 Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento Almacenamiento
Pesado | | Almacenado |— | Pesado | Pesado

Empacado <€

Paletizado

Despacho

Fuente: Elaboracién propia (2016)
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Descripcion de las operaciones del flujograma

(preparacién) de la compota de mango con quinua negra:

Recepciodn: se realiza la recepcion, verificando que no esté
en bolsas debidamente selladas sin ningun orificio o que el
mango no presente ningun golpe u otro color no caracteristico
del fruto y el pesado correspondiente para el mango, quinua
negra y los otros ingredientes como la goma xanthan, que

fueron pedidos.

Descarga y almacenamiento: almacenar los ingredientes y
separarlos por frescos y secos, para que no exista
contaminacion cruzada y/o altere resultados de analisis

proximal.

Pesado: de acuerdo a la formulacion propuesta, se pesara
cada ingrediente con el debido cuidado para que no exista

pérdida o contaminacién cruzada.

Lavado: se procedera a lavar el mango y en el caso de la
quinua el lavado debe ser mas exhaustivo por contener mayor

cantidad de impurezas (polvillo, piedras, etc)

Desinfeccion: primero se desinfectara las mesas y/o
utensilios a utilizar, la dosificacion del agua debe estar en
50ppm, es la medida correcta para poder contar con el mango
y /o utensilios desinfectados sin generar en futuros
procedimientos alguna contaminacion, poniendo en riesgo la

elaboracion de la compota.

Después de esta operacién se procede a medir parAmetros
de pH y Brix en el fruto (tener cuidado para tener los valores

deseados).

Coccion: solo para la quinua negra, por ser un alimento que

presenta mayor dureza que el mango y para asegurar un
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alimento inocuo. Se debe realizar en 90°C por 25 a 30
minutos. De acuerdo al acondicionamiento que haya podido

tener.

Escaldado: solo se usara este paso para el mango, por 15
segundos en 90°C, no se puede pasar mas de este tiempo
porque se perderia el valor nutricional y sus caracteristicas
organolépticas. Ademas permite retirar la cascara del mango
sin ninguna dificultad, asi no perderiamos lo esencial que es
la pulpa. Recordar que no debe pasar mas tiempo ya que se

perderia su valor nutricional.

Pulpeado y Tamizado: se realiza la reduccion de tamafio de
la fruta y luego se tamiza para obtener una pulpa homogénea.
Extraccién de la pulpa.

Mezclado y Coccién: union del mango y la quinua negra
junto con los otros ingredientes y llevarlos a la ebullicion por
5min hasta obtener el producto con buenas caracteristicas
gue nos garantizaran un buen producto. Probar o degustar el
producto final para poder seguir con el siguiente paso.

Si se desea un producto casero, no afadir preservantes.

Envasado: se procede a envasar en caliente el producto en

un envase inocuo para no adulterar la calidad del producto.

Sellado: por autoclave, para ninguna materia externa pueda

ingresar.

Esterilizacién: para asegurar junto el envase un producto
inocuo. Este paso debe ser por 90°C en 15 minutos (dato por
INTERLAB)

Verificado: dar la AV° (aprobacién) de que el producto es el

correcto.
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Cuarentena: para afirmar que los procedimientos fueron los
adecuados y que el producto no presentaria algun problema,

como acidez, entre otros.

Etiquetado: rotular el producto, donde se verificara nombre e

informacion nutricional del producto.

Empaquetado: de acuerdo a las cantidades por caja.
Paletizado: identificacion de productos.
Distribucion: de acuerdo al pedido del mercado.

3.4.1.1Caracterizaciéon de las materias primas
Se utiliza las siguientes operaciones:

1. Recepcién y verificacion de la ficha técnica
materias primas.

2. Pesado de los insumos a usar. Cantidades

Gréafico N° 6: “Pesado de insumos para la elaboracién de la
compota de mango con quinua negra”

Formulacién Compras
Insumos % g Kg Rend % g Kg
ACid(opazc_%biCO 0.12% | 12.63 0.01 12.63 0.0
Quinua cocida 4.69% 482.92 0.48 420% | 114.98 0.1
Agua 64.51% | 664435 | 6.64 6644.35| 6.6
Benzoato 0.00% 0.51 0.00 0.51 0.0
AzucaEE';?XE);'A (18 110.28% | 1050.08 | 1.06 1059.08| 1.1
Goma Xanthan 0.24% | 24.45 0.02 24.45 0.0
Almidén modificado | 2.95% | 304.24 0.30 30424 | 0.3
Mango 17.20% | 1771.83 | 177 |Pierde | 20 |1771.83| 1.8

Fuente: Elaboracion propia (2016)

3. Medicion de PH, acidez y °Brix, antes de procesar

el mango.
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4. Andlisis proximal de la quinua negra: Humedad,
proteina, grasa, fibra, ceniza y carbohidratos
(recomendado por la AOAC 2011), en funcién a
INTERLAB.

5. Analisis de aminoacidos y vitaminas de la quinua

negra, en funcion a INTERLAB.

3.4.1.2 Caracterizacion del producto en proceso
Verificacion del cumplimiento del procedimiento,
segun flujograma.

3.4.1.3 Caracterizacion del producto final
Se utilizara una ficha técnica:

FICHA TECNICA

PRODUCTO: “COMPOTA DE MANGO CON

QUINUA”
NOMBRE Compota de Mango con Quinua negra.
DESCRIPCION
DEL
PRODUCTO
e Acido ascérbico (vitamina c)
e  Quinua
e Agua
e Benzoato 0.005%
e Azlcar rubia
COMPOSICION * Goma Xanthan
e  Almidén modificado
e Mango
Color
Olor
3 Consistencia/Textura
CARACTERISTICAS
SENSORIALES
Sabor
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CARACTERISTICAS
FISICAS

°Brix:

pH MAX EN EQUILIBRIO (25°C):

Se considera un alimento acidificado.

Tratamiento térmico: Pasteurizacion.

R.M.N°495-2008/MINSA

ENSAYO

RESULTADOS

1.- Pesticidas organoclorados

1.-Pesticidas
organofosforados
PELIGROS
QuiMICOS
Por Cromatografia en Capa fina
ENSAYO NIVEL(mg/kg)
Plomo
Arsénico
CODEX STAN 193-1995
< < Anélisis Plan de ., h
S ) Muestreo Aceptacion Rechazo
5 8 Pruepg de
% " @I " esterllldgd
'L_> o comercial
< 2
S % Conclusién: Alimento comercialmente estéril.
R.M. N° 591-2008/MINSA
PAIS DE Perd
ORIGEN
Para consumo directo, ingrediente o acompafiamiento de otras
FORMA DE comidas.
CONSUMO Y

CONSUMIDORES
POTENCIALES

Esté destinado al consumo de nifios, como compota.

Envase
EMPAQUE Tipo Material Capacidad
PRIMARI
© Cup PP/EVOH 50g-200g
EMPAQUE Caja de Carton Corrugado/8kg
SECUNDARIO

L: 40cm, A: 33cm, H: 19cm.

PRESENTACION

Peso cup: 100g (3.5 OZ) aprox.

2-PACK 200g (7 02)
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VIDA UTIL

ESPERADA 1 afio después de producido.

NSTRUCCIONES Y ROTULADO EN
LA ETIQUETA

CONTROLES ESPECIALES
DURANTE DISTRIBUCION

Controlar que las condiciones de traslado
y del ambiente de almacenamiento
garanticen un ambiente fresco, seco y sin
exposicion directa al sol ni a la luz para
evitar cambios en la calidad del producto.
Se debe considerar que el mal manipuleo

CONTROLES ESPECIALES del producto puede repercutir
DURANTE COMERCIALIZACION desfavorablemente en la textura final de
sus componentes (dafios de textura).
%HR:
°T:

3.4.1.4 Evaluacion sensorial al producto final
Se realiz6 lo siguiente: Evaluacion sensorial para la

seleccion de la formulacion:

1. Se elabor6 3 compotas de diferentes
formulaciones, con el fin de poder probar que la
formulacién elegida sea lo correcto en formula por
ser un producto para nifios de 3 a 5 afios.

a. 70% de mango y 30% quinua negra (segun
referencias de pesado)

b. 50% de mango y 50% de quinua negra.

c. 30% de mango y 70% de quinua negra.
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2. Se capacito a un grupo de 10 personas con
funciones laborales de azafatas y mozos, para que
puedan catar la compota de mango con quinua
negra.

La capacitacion duro en 4 sesiones en diferentes
fechas:
1° Sesion: Reconocimiento de la compota, se uso
un producto similar que existe en el mercado.
2° Sesion: Se fortalecid los conocimientos de
caracteristicas sensoriales en dulzura 'y
consistencia de la compota.
3° Sesion: Se realiz6 una prueba piloto de
degustacion “Prueba de Ordenamiento” a las
10:30am, donde consisti6 en poner las 3
compotas en recipientes con 30g de producto y
estdn codificados con 4 numeros (segun
Principios basicos de analisis sensorial 2007):
- 4717,
- 3425
- 2489
Se les entrego una cartilla de evaluacion
(Anexo 3y 4), donde tenian que responder de
mayor a menor consistencia y en otra ficha de
mayor a menor dulzura, segun caracteristicas
de las compotas.
4° Sesion: Se realizd la degustacion final
“Prueba de Ordenamiento”, de ello se eligieron
a los dos primeros puestos para que los nifios
puedan elegir. Siendo el 4717 con 9 votos y el
3425 con un solo voto, tanto en consistencia y

dulzura.
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3.4.2

Ya teniendo como respuesta por la prueba de
ordenamiento, se elabor6 una prueba heddnica
facial (Anexo 5) a 51 nifios de 3 a 5 afios de la
ONG “Oscar de Peru”, para que ellos puedan
elegir. El motivo de esta prueba es para saber
la aceptacion por el publico objetivo.

Se realizara analisis proximal, analisis de
vitaminas, analisis de aminoacidos.

Se medira pH, acidez y °Brix.

Instrumentos

Son las herramientas que nos permiten verificar los resultados

de nuestros procedimientos. Entre ellos tenemos:

a)

b)

d)

f)

g)

TermoOmetro, se usa para medir con que temperatura
estamos  trabajando.

Balanza, para saber qué cantidades estamos
trabajando.

Camara de refrigeracion, es el medio de refrigeracion
donde se mantendra la compota de mango con quinua
negra.

Cocina, para darle el punto de suavidad y a la vez
someter temperaturas adecuadas las materias primas
para que estén dentro de los niveles aceptables de
microorganismos.

Cintas de pH, para medir la acidez o alcalinidad del
producto.

Laboratorio, donde cuentan con equipos especificos
para que puedan verificar de resultados de presencia de
microorganismos entre otros.

Refractometro, para medir la cantidad de dulzor de la

pulpa del mango y del producto final.
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CAPITULO IV

PRESENTACION, ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Resultados:

Resultados de la materia prima

Gréfico N° 7: “Caracterizacion fisicoquimica del mango”

Mango Haden
L Resultado Resultado de
Analisis
propio bibliografia
pH 3.9 3.8
Acidez 0.3 0.3
°Brix 16.8 17.1

Fuente: Elaboracién propia (2016)

En el grafico, se observa los resultados de analisis, los cuales los

ingredientes deben de cumplir.

Gréafico N°8: “Analisis proximal de quinua negra
collana por 100g”

Proteina
Grasas
Carbohidratos
Fibra
Ceniza
Humedad

16.6
1.7
68.2

3.1
10%

Fuente: INTERLAB (2016)

En el gréfico, se observa el andlisis proximal de la quinua negra. Para poder

aprobar el uso en la compota.
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Grafico N° 9: “Analisis de aminoacidos en g/100g de
proteina de quinua negra collana”

Isoleucina 51
Leucina 6.4
Lisina 6.1

Metionina 5.6
Treonina 38

Triptofano 0.8

Valina 4.6

Fuente: INTERLAB (2016)

En el gréfico, se observa los andlisis de aminoacidos esenciales que

posee la quinua negra, es por ello que se considera en este proyecto.

Gréfico N° 10: “Analisis de vitamina de la quinua negra

collana”

Tiamina 0.15
Riboflavina 0.13
Acido félico 0.05

Niacina 0.6

Fuente: INTERLAB (2016)

En el gréfico, se observa las cantidades de vitaminas que posee la

quinua negra.
Resultados durante el proceso

Cumplimiento del gramaje de los insumos a usar para la elaboracion
de la compota. Donde en mayor cantidad que el mango y la quinua

negra se usa el agua.

El diagrama de flujo propuesto se cumplid, llegando a determinar que
todas las operaciones conducen a la elaboracién de un 6ptimo

producto.
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Resultados del producto terminado

Ficha técnica:

NOMBRE Compota de Mango con Quinua negra.
Producto obtenido por el despulpado y pasteurizado de Mango a
DESCRIPCION partir de frutas frescas y sanas, y demas ingredientes.

DEL PRODUCTO

COMPOSICION

Quinua

Agua
Benzoato0.005%
Azlcar rubia

Goma Xanthan
Almidén modificado
Mango

Acido ascérbico (vitamina c)

CARACTERISTICAS
SENSORIALES

Color

Amarillo

Olor

Caracteristico de la fruta.

Consistencia/Textura

Fluida.

Sabor

Caracteristico, sin indicios de
fermentacién u oxidacion.

CARACTERISTICAS
FISICAS

°Brix: 30

pH MAX EN EQUILIBRIO (25°C): 3.80

Se considera un alimento acidificado.

Tratamiento térmico: Pasteurizacion.

R.M.N°495-2008/MINSA

PELIGROS
QUIMICOS

ENSAYO RESULTADOS
1.- Pesticidas organoclorados | Negativo
1.-Pesticidas Negativo
organofosforados

Por Cromatografia en Capa fina

ENSAYO NIVEL(mg/kg)
Plomo 1
Arsénico 0.1

CODEX STAN 193-1995
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Aliai Plan de
Anél
2 2 naisis Muestre Aceptacion Rechazo
SRS} 0
E) 8 Prueba de Estéril No Estéril
xr < terilidad steri O Esterl
E (©) esterti .a N C Comercialment | Comercialment
oo comercial e e
o
S x
) % Conclusién: Alimento comercialmente estéril.
R.M. N° 591-2008/MINSA
PAIS DE Perd
ORIGEN
Para consumo directo, ingrediente o acompafiamiento de otras
FORMA DE comidas.
CONSUMO Y

CONSUMIDORES | Esta destinado al consumo de nifios, como compota.
POTENCIALES

Envase
EMPAQUE Tipo Material Capacidad
PRIMARI
© Cup PP/EVOH 50g-200g
EMPAQUE Caja de Carton Corrugado/8kg
SECUNDARIO

L: 40cm, A: 33cm, H: 19cm.

Peso cup: 100g (3.5 OZ) aprox.
PRESENTACION
2-PACK 200g (7 0Z2)

VIDA UTIL

ESPERADA 1 afio después de producido.

Se debe mantener a temperatura
ambiente, en lugares frescos, secos y sin
exposicion directa al sol. Una vez abierto
el producto se debe conservar en
refrigeracion.

El rotulado implica los siguientes puntos:

- Marca
- Nombre del Producto
NSTRUCCIONES Y ROTULADOEN | _  |ngredientes

LA ETIQUETA - Codificacion del Lote del producto:
(N°. Batch/Mes/Afio)

- Fecha de Produccion

- Fecha de Vencimiento

- Recomendaciones de uso

- Precauciones y Advertencias

- Nombre y direccion del productor
- Raz6n Social y RUC

- Teléfono, Fax y Pagina Web

- Peso Aproximado

CONTROLES ESPECIALES Este producto se distribuye a temperatura
DURANTE DISTRIBUCION ambiente, no necesita refrigeracion.
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CONTROLES ESPECIALES
DURANTE COMERCIALIZACION

Controlar que las condiciones de traslado
y del ambiente de almacenamiento
garanticen un ambiente fresco, seco y sin
exposicion directa al sol ni a la luz para
evitar cambios en la calidad del producto.
Se debe considerar que el mal manipuleo
del producto puede repercutir
desfavorablemente en la textura final de
sus componentes (dafios de textura).

%HR: 60% - 80%

°T: 5°C - 35°C.

Analisis proximal del producto final:

En el grafico N°11, se informa el analisis proximal de la compota de

mango con quinua negra, para que sea usado como complemento

nutricional.

Gréafico N° 11: “Analisis proximal de la compota de mango

con quinua negra en 100g”

Proteina 10.3
Grasa 7
Carbohidrato 58
Fibra 5
Humedad 10%

Fuente: INTERLAB (2016)

En el grafico, se observa el andlisis proximal de la compota ya elaborada,

indicando que la proteina tiene 10.3.

Aminoéacidos:

En el grafico N°12, se informa el analisis de proteina en 100g de la
compota de mango con quinua negra, para que sea usado como

complemento nutricional.

50




Grafico N° 12: “Analisis de aminoacidos de compota de
mango con quinua negra en g/100g de proteina”

Isoleucina
Leucina
Lisina
Metionina
Treonina
Triptéfano
Valina

4.5
4.1
4.8

3.1
0.3
4.1

Fuente: INTERLAB (2016)

Vitaminas:

En el grafico N°13, se informa el analisis vitaminas de la compota de
mango con quinua negra, para que sea usado como complemento

nutricional.

Grafico N° 13: “Analisis de vitaminas de compota de mango
con quinua negra”

Tiamina
Riboflavina
Acido félico

Niacina

3.5
3.1
3

21

Fuente: INTERLAB (2016)

En el grafico N°14, se detalla la comparacion de analisis de
INTERLAB con los requerimientos diarios de los nifios de 3 a 5 afios

de la FAO
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Gréafico N° 14: “Comparacion de los resultados presentados por
INTERLAB con los requerimientos diarios por la FAO en nifios
de 3 a 5 afios”

g FAO %
Proteina 10.3 30 34.3
Carbohidratos 58 130 44.6
Isoleucina 4.5 22 22
Leucina 4.1 49 8.3
Lisina 4.8 46 10.43
Metionina 5 22 22.7
Treonina 3.1 24 12.9
Triptofano 0.3 6 5
Valina 4.1 28 14.6
Tiamina 3.5 0.9 -
Riboflavina 3.1 1.1 -
Acido félico 3 75 4
Niacina 2.1 12 0.2

*FAO

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Prueba de ordenamiento de los productos finales en Dulzura 'y
Consistencia

Los siguientes resultados, fueron obtenidos por medio de pruebas de
ordenamiento definir que la formulacién del producto es el correcto.
Ademas de asegurar el sabor, dulzura y consistencia del producto
final. Las respuestas de los jueces que formaron parte de la prueba
de ordenamiento de dulzura. Siendo “3” el mas agradable, “2” mas o

menos agradable, “1” menos agradable.

En la Tabla n° 1, se observa que las respuestas de los jueces,
respecto de las 3 formulaciones de la compota de mango con quinua
negra los cuales fueron ordenados segun las preferencias. La mejor

aceptacion para la dulzura fue para la formulacion N° 4717.
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Tablal: Distribucién de las respuestas que dieron los jueces, seglin ordenamiento,
para la prueba de dulzura, de los 3 tipos de formulaciones

Prueba de ordenamiento de Dulzura

JUECES
Form. n2 4717 Form. n? 3425 Form. n? 2489
1 3 2 1
2 3 2 1
3 3 2 1
4 3 2 1
5 2 3 1
6 3 2 1
7 3 2 1
8 3 2 1
9 3 2 1
10 3 2 1

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Respuestas de los jueces que formaron parte de la prueba de
ordenamiento de consistencia. Siendo “3” el mas agradable, “2” mas

0 menos agradable, “1” menos agradable.

En la Tabla n° 2, se observa que las respuestas de los jueces,
respecto de las 3 formulaciones de la compota de mango con quinua
negra los cuales fueron ordenados segun las preferencias (desde los
mas agradable hasta lo menos agradable). La mejor aceptacion en

consistencia fue para la formulacion N° 4717.
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Tabla 2: Distribucion de las respuestas que dieron los jueces, seglin ordenamiento,
para la prueba de consistencia, de los 3 tipos de formulaciones.

Prueba de ordenamiento de
Consistencia

JUECES Form .n° Form. n° Form. n°
4717 3425 2489
1 3 2 1
2 3 2 1
3 3 2 1
4 3 2 1
5 2 3 1
6 3 2 1
7 3 2 1
8 3 2 1
9 3 2 1
10 3 2 1

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Pruebas Estadisticas, segun las respuestas de los jueces para la
eleccion de las 2 formulaciones finales que se ofreceran a degustar a

los nifos.

En la tabla 3, se muestra las diferencias de las formulaciones 2489,
3425 y 4717 que son significativas, es decir cada formulacion es
diferentes entre si ya que el sig, o el p—valor es < 0.05 (sig.=0,00).
Por tanto, al encontrarse la diferencia estadisticamente significativa,
se procede a realizar la prueba estadistica de analisis de varianza

(ANOVA) que es la comparacion de tratamiento por tukey.
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Tabla 3: Prueba estadistica, comparaciones multiples entre las formulaciones

otorgadas a los jueces

Comparaciones multiples

Variable dependiente: respuesta

HSD de Tukey

Intervalo de confianza al

Diferencia 9
(n (J) Error 95%
] .| de medias Sig.
formulacién formulacion tipico o .
(14) Limite Limite
inferior superior
3425 -1,100 ,115|  ,000 -1,39 -,81
2489
4717 -1,900" ,115 ,000 -2,19 -1,61
2489 1,100° ,115|  ,000 ,81 1,39
3425
4717 -,800" ,115 ,000 -1,09 -,51
2489 1,900 ,115 ,000 1,61 2,19
4717
3425 ,800" ,115 ,000 ,51 1,09

*_ La diferencia de medias es significativa al nivel 0.05.

Fuente: Elaboracién propia (2016)

En la tabla 4: se observa que, mediante la prueba no paramétrica

denominado ANOVA, resultando un p — valor 0,000 (estadisticamente

significativa), es decir las respuestas para formulaciones de las

compotas con mango y quinua negra son diferentes entre si.
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Tabla 4: Distribucidon de las respuestas que dieron los jueces, segin
ordenamiento, para la prueba de consistencia, de los 3 tipos de formulaciones.

ANOVA de un factor
Suma de gl Media F sig.
cuadrados cuadratica
Inter-grupos 18,200 2 9,100 136,500 ,000
Intra-grupos 1,800 27 ,067
Total 20,000 29

Fuente: Elaboracién propia (2016)

Grafico N° 15: “Frecuencia de las respuestas dadas por los jueces”

3,51

3,0

2,0

95% IC respuesta

T T T
2489 3425 4717

formulacion

Fuente: Elaboracion propia (2016)

En la grafica N215, se observa que las formulaciones mas aceptadas

por los jueces son la N° 4717 y la N° 3425.

a. Uso del tamafio muestral de la media armonica = 10 jueces
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Prueba hedoénica facial

Se les brindo dos compotas a los nifios, para que puedan
degustar y elegir solo una.

Las respuestas de los niflos quienes, mediante la prueba de
escala hedonica facial, eligieron la formulacion 6ptima de compota
de mango con quinua negra.

En el grafico N#16: Se muestra que los nifios tuvieron mayor
aceptacion por la formulacion N 24717, siendo 47,1 % (n=24) a los
nifios que le gusta bastante dicha formulacién, y el 35,3 % (n=18),
que le gusta bastante la misma formulacién; por el contrario el
88,2% (n=45) manifest6 que les disgustaba muchisimo la
formulacion N2 3425.

Grafico N°16: “Distribucién porcentual de las respuestas, mediante la
escala hedénica, de los nifios quienes degustaron las formulaciones n°
4717 y la n° 3425”

88.2
90
:
47.1
- 35.3
40
i | SPmEDy DREDS 2
o - o .
3 SRR GO
\GJ C’)o (')0 N (/,0 (30 (90
S 3 <¥ © © ©
© N AR S S Q
N o K\
N\ &
3 \®
<<,(o N
N\
B Formulacion n2 4717 W Formulacion n2 3425

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Para hacer una eleccion final de la formulacion que sea
estadisticamente mas aceptada, se realiza la prueba de normalidad
de las muestras, para lo cual se aplica Kolgomorov-Smirnov,

resultando p — valor < 0.05 (p = 0,000) por lo que las muestras, no
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siguen una distribucién normal. Por tanto, para comparar medianas,

se utiliza la prueba U de Mann Whitney

Tabla N° 5: Prueba para conocer si las respuestas a las
formulaciones, siguen una distribucién normal

Kolmogorov-Smirnov?

Estadistico gl Sig.

Respuesta ,296 102 0,000

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Clasificacion de las respuestas dadas por los nifios, segun la escala
heddnica en total:

. Me gusta muchisimo = 24

. Me gusta bastante = 18

. Me gusta ligeramente = 9

. Ni me gusta ni me disgusta =0

. Me disgusta ligeramente = 1

. Me disgusta bastante =5

. Me disgusta muchisimo= 45

En la grafica N®17, se observa que las formulaciones mas aceptada
por los nifios fue la N° 4717, distribuyéndose la mayoria de las
respuestas hacia el lado derecho, lo que significa una respuesta de

“‘me gusta muchisimo”.
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Gréfico N2 17: “Distribucion de las respuestas, mediante la escala
heddnica, de los nifios quienes degustaron las formulaciones n° 4717 y la n°
3425”

szre

Frecuencia
o
uolIE|INWIoy

LbLy

/

respuesta

Fuente: Elaboracién propia (2016)

En la tabla n? 6, se muestra que la prueba estadistica no paramétrica
es significativa debido a que se obtuvo un p — valor = 0.000, es decir

la formulacién mas aceptada por los nifios es la n2 4717

Tabla N2 6: Prueba estadistica de las respuestas de la formulaciones N@
4717 y la Na 3425

Respuesta
U de Mann-Whitney 4,500
W de Wilcoxon 1330,500
z -9,170
Sig. asintot. (bilateral) 0,000

a. Variable de agrupacion: formulacion

Fuente: Elaboracion propia (2016)

Por tanto, la formulacion, de compota de mango con quinua negra,
aceptada por los nifios es la N2 4717.
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4.2 Andlisis e Interpretacion de Resultados:

1.

Los resultados de pH, acidez y °Brix del mango que se usa, estan
dentro de los estandares. Resultado que se usa para comparar y
poder optimizar nuestros procedimientos y/o estandares.

El escaldado que fue de 90°C por 15 segundos, la coccién que fue
de 90°C por 25 a 30minutos y la esterilizacion que fue de 90°C por
15 minutos son referencias de los antecedentes. Estan referencias
fueron las éptimas, porque se consiguié resultados positivos.

El pH de la compota de mango con quinua negra es de 3.80 con
30°Brix, el°Brix es el Unico que aumentd considerablemente por el
uso de azucar en la elaboracién de la compota.

Los resultados en pesticidas y microbiologicos, son negativos
optimizando el producto y garantizando que hubo un correcto
manejo de buenas practicas durante la elaboracién del producto.
La compota de mango con quinua negra cumple como
complemento nutricional a los nifios de 3 a 5 afios, por cumplir con
el 34.3% en proteina y 44.6% de carbohidrato del requerimiento
diario (FAO).

La compota tiene en aminoacidos: isoleucina 22%, leucina 4.1%,
lisina 10.4%, metionina 22.7%, treonina 12.9%, triptéfano 5% y
valina 14.6%, segun requerimiento de la FAO.

La compota posee en vitaminas: acido félico 4% y niacina el 0.2%.
De acuerdo a los resultados de la valoracion nutricional de la
compota de mango con quinua negra, se concluye que cumple con
los requerimientos diarios del publico objetivo.

La compota 4717, fue la que obtuvo mayor puntaje por cumplir con
la dulzura y consistencia. Dicha compota es la que cumple con la
formulacién de ingredientes. El que contenga mayor cantidad de
mango que quinua negra, permite que capture las caracteristicas
organolépticas, sin perder la valoracién nutricional o la importancia

del uso de la quinua negra.
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10.

11.

La prueba heddnica facial, fue la mejor propuesta en usar para los
nifios de 3 a 5 afios, por ser dinamico. Al igual que en la prueba de
ordenamiento con el grupo de 10 personas, lo nifios eligieron la
compota 4717, la que tiene formulacion de 70% de mango y 30%
de quinua negra.

La formulacion obtenida para la elaboracién de la compota de
mango con quinua negra, fue la correcta sin afectar las
caracteristicas organolépticas del mango, quien permite en brindar
su olor y sabor a la quinua negra, siendo asi que ese producto sea

aceptado por el publico objetivo.
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DISCUSION

En la investigacion “Formulacién, elaboracién y prueba de
aceptabilidad de papillas para nifios de 6 a 36 meses en base a trigo,
arroz, quinua y kiwicha”, elaborado por Alvarado Busto Milagros. se
establecid que la preparacién tuvo buena aceptabilidad en nifios de
6 a 36 meses de edad mediante la aplicacion de escala hedodnica.
Del mismo modo la presente investigacion muestra buena
aceptacion de la preparacion N°4717 mediante aplicacién de escala
heddnica, en nuestra investigacion se realizaron tres féormulas
diferentes de la compota de mango y quinua, para determinar la
concentracion aceptable de quinua, la formulacidn que contenia un
25% de quinua fue la mas aceptada por los consumidores. En
ambas investigaciones y procedimientos se resalta que en este
proyecto se usé persevantes para preservar el producto. A pesar de

este adicional el valor nutricional no cambio.

En la produccion de la compota de mango y quinua, se aplicé una
coccion de la quinua de 90°C por 25 a 30 minutos. Al igual que en
el estudio “Desarrollo de una mermelada de mango haden con
quinua”. Confirmandose asi que el procedimiento para la coccion de
quinua es estandar. Del mismo modo el aporte proteico de la quinua
en la alimentacibn depende de la concentracion empleada en

preparacion de la compota.

Es posible introducir en la alimentacién de los nifios la quinua como
complemento nutricional en diferentes preparaciones. Asi lo
demuestra también la investigacion de “Utilizacién de la Soja y
Quinua en la Elaboracion de Preparaciones Gourmet 2010’

(elaborado por Criollo Giler Fray Israel) de esta manera se puede
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confirmar que existen nuevas formas para introducir la quinua como

alimento de alto aporte nutritivo.

La quinua por su alto valor nutricional es utilizada en diversas
preparaciones. Lo que se demuestra en la investigacion “Obtencion
de una bebida a partir de quinua (chenopodiumquinoawilld)
hidrolizada” (elaborado por Zanabria Galvez Sonia Jackeline) donde
se obtiene una bebida de quinua como alimento funcional. Del
mismo modo nuestra preparacion de compota utiliza la quinua como
alimento de importante aporte proteico para complementar la

alimentacion infantil.

Para evaluar la aceptacion de un nuevo producto en la poblacion se
utilizan diversos métodos de evaluacion. En la investigacion “Efecto
de la goma xantana sobre las -caracteristicas reolégicas y
sensoriales de una compota a base de pulpa de Zapallo macre
(cucurbita maxima duchesne)” (elaborado por Quispe Solano Miguel
Angel) se utilizo la escala heddnica verbal para evaluar los atributos
sensoriales y se evalud el consumo del producto en poblacion
infantil. Del mismo modo nuestra investigacion aplico la escala
heddnica facial y la aceptabilidad de la compota en nifios. Lo que
nos demuestra que estos métodos son de facil aplicacién y de alta

confiabilidad.

En el “Estudio Experimental de la Elaboracién de puré de banano
organico de la Region Piura” (elaborado por Guzman Veladsquez
Paul) se toman en cuenta caracteristicas especiales para la
produccion de un producto, que también han sido considerados en
nuestro ensayo, como son el pH, la viscosidad o consistencia, y el
oscurecimiento del puré. Es importante evaluar siempre estas

condiciones ya que nos asegura una mejor aceptacion del producto.
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Si bien se desarrollan distintos productos como complemento
nutricional como lo demuestra el estudio “Propuesta de un producto
alimenticio complementario excelente fuente de proteina, para nifios
menores de dos afios, desarrollado mediante conservacion por calor
y vacio”, donde se incluye proteina de origen animal como fuente
proteica, hay muy pocos estudios en Perlu donde se explote el
aporte proteico de los granosa andinos. Y se incluya en productos
elaborados comercialmente para el consumo de nifios. Por ello la
compota que se desarrolla en esta investigacibn es una buena
opcion para mejorar la nutricion infantil y promover la utilizacion de

los recursos oriundos del pais.

En la tesis “Elaboracién de compota a base de frutas y quinua
(Chenopodium quinoa) como alimento complementario para
infantes”

Se utilizé la quinua para realizar compota con manzana y con
mango, los resultados de aceptabilidad demostraron que la
aceptacion en general fue mejor para la compota de mango sin
quinua por parte de madres Hondurefias. Sin embargo en nuestro
estudio vemos que la compota con un 25% de quinua fue bien
aceptada por los nifios y por los adultos, discrepando asi con el
resultado del estudio de Honduras que indica que la quinua afecta
las caracteristicas sensoriales de la compotay por ello su aceptacion

€S menos.
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CONCLUSIONES

. Se concluye que el parametro 6ptimo para el escaldado de mango
es de 90°C por 15 segundos, Y en la coccion de la quinua negra es
de 25 a 30 minutos a una temperatura de 90°C, obteniendo buenas
texturas con la aplicacion de dichos tiempos y temperaturas. Para el
procesamiento y la esterilizacion fue aplicada una temperatura de
90°C por 15 minutos, lo cual asegura que el proceso se realizd con
buenas practicas de manufactura, y eso se pudo comprobar con los

resultados de las pruebas microbiolégicas.

El flujo de operaciones aplicado en la elaboracion de la compota de
mango con quinua negra como complemento nutricional fue el
estandarizado segun la bibliografia obtenida. Dando como resultado
un producto aceptable tanto organolépticamente como

microbiolégicamente.

La formulacién de 70% de mango con 30% de quinua es la éptima
para compotas, la mayor cantidad el mango permite aprovechar las
caracteristicas sensoriales. Esta formulacion da como resultado
30°Brix y un pH de 3.80 y tiene buena aceptacién en los nifios, esto
nos indica que este alimento puede incluirse en la alimentacién diaria
de los nifios como complemento nutricional para reducir los indices

de desnutricion infantil.

Los valores primarios de los ingredientes usados, fueron: Quinua
negra, grasa 7.7, proteina 16.6, fibra 3, isoleucina 5.1, Leucina 6.4,

tiamina 0.15. El mango presentaba 16.8 de °Brix.

Respecto al valor nutricional de la formulacion, al realizar la
comparacion con los requerimientos diarios establecidos por la FAO,

podemos concluir que existe un aporte importante de proteinas,
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carbohidratos y vitaminas necesarias para complementar la nutricion

de los preescolares.
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RECOMENDACIONES

Difundir el consumo de quinua negra, no solo en compota sino en

otras presentaciones.

Hacer futuros estudios sobre los costos de la produccién de
preparaciones con quinua negra y la accesibilidad al producto en el
mercado para la poblacion objetivo.

Se debe realizar estudios para determinar el tempo de conservaciéon

para conocer el tiempo de vida util.

Considerar como pasos importantes y de mayor cuidado; al
escaldado, coccion y esterilizacion, ya que podria afectar los
resultados de andlisis proximal, analisis de aminoacido, andlisis de

vitaminas y caracteristicas sensoriales.

Innovar preparaciones nutritivas con diferentes productos

funcionales oriundos del Pera.

Sensibilizar a la poblacion sobre la importancia de prevenir la

desnutriciéon infantil.

Difundir entre las madres de nifios en edad preescolar la
preparacion adecuada de la quinua y las distintas formas en que se

puede incluir en la alimentacion diaria.

Con base de esta investigacion, se sugiere la elaboraciéon de nuevos
proyectos para difundir el consumo y preparacion de esta compota

en forma natural.
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ANEXO 01:

MATRIZ DE

CONSISTENCIA

Titulo: ELABORACION DE COMPOTA DE MANGO CON QUINUA NEGRA COMO COMPLEMENTO NUTRICIONAL EN NINOS DE 3 A 5 ANOS
Bachiller: Mayra Garay Rosadio

METODO
TIPO Y NIVEL Y VARIABLES
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS DE D'SDEENO POBLACION
INVESTIGACION INVESTI Y MUESTRA
GACION
¢Cudles son | OG: Determinar los parametros | H.G.: Los parametros a utilizar Método | Variable Independiente (Y) Los nifios de
los Optimos para la elaboracién de | son los é_ptimos para la . de Y:Quinua negra la ONG “Oscar
parametros la compota de mango con elaboracion dg la compota de Tipo de Investiga | Y2: Mango de Perd” que
- quinua negra como mango con quinua negra como Investigacion: o ; : A
optimos que complemento nutricional complemento nutricional i 1acit clon Indicadores: participarian
se deben P P : Lainvestigacion | peductivo | Y1: Cantidades enla
realizar en la Objetivos especificos Hipodtesis especificas sera , porque Y2: Cantidades degustacién
elaboracion H.E.1:El flujo de elaboracion de la experimental, depende | Variable Dependiente (X) de la compota
de la O.E.1: Determinar el flujo de la | compota de mango con quinua porque se de mis | X1: Parametros para la elaboracion de mango con
compota de | elaboracién de la compota de | negra es el adecuado, porque trabajara con técnicas y | de la compota. quinua negra
mango con | Mango con quinu.a.negra como | cumple los esténde_lr,es de_calidad procedimientos parametro | X2: Valoracién nutricional de la '
quinua negra complemento nutncpnal. H.E.2: La formulacion de insumos | ysando técnicas y sparala | compota del mango con quinua Muestra:
O.E.2: Determinar la | es el adecuado, por ello la 4 »
para la ¢ L - parametros para | gptencion | negra
g ormulacién 6ptima para su | compota de mango con quinua la obtencién de ) : _ .
aceptacion | aceptacion sensorial de la | negra  como  complemento demi | Indicadores: 51 nifios de 3
del producto | compota de mango con quinua | nutricional, cumple con la | Unresultado.Y | yesyitado. | X1: Acidez, Ph, °Brix, Temperatura | a5 afios de la
como negra como complemento | aceptacion sensorial en nifios de 3 porque se va a Textura, Tiempos ONG “Qscar
complemento | nutricional en nifios de 3 a 5 | a5 afios. manipular la X2: Proteina, Aminoacidos, de Perd” de
nutricional en | afios. H.E.3: La compota de mango con variable Vitamina C Lima que
O.E.3: Determinar el valor | quinua negra, cumple con los independiente. degustaran de

ninosa3ab
anos?

nutricional de la compota de
mango con quinua negra como
complemento nutricional.

valores nutricionales adecuados
para actuar como complemento
nutricional.

la compota de
mango con
quinua negra.
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ANEXO 02

Ficha técnica de la quinua negra

alicorp’

NEGOCIO DE PRODUCTOS INDUSTRIALES
PLANTA INSTANTANEOS

CERTIFICADO DE CALIDAD
PRODUCTO: GRANO DE QUINUA KUSKA

NOMBRE CIENTIFICD | Chenopodivn Quinoa
PRESENTACION | Bolsas de papel x 25 kg
FECHA DE PRODUCCION | 28.09.2015 J 29.03.2015 ¢ 30.03.2015
FECHA DE VENCIMIENTD | 28.09.2017 J 24.09.2017 £ 30.09.2017
N LOTE | GECI030001

CARATERISTICAS | RESULTADOS | \)unaneq ueopos  (POCTENTO
DE ANALES ANALITICOS REFERENCIA
COLOR Cartome = Ardiain Orgarciephcn | PG ETA-AP-
SABOR Catoene - Ardiae Orgerclepicn | FECHEAAP-
APARIENCIA Cantbene - Arddais Orgercisptxn -Wms -
Hurmsaas: llt:u
HUNEDAD um = gk Batamca e | T
Hurmedac Sartorus
MAAD)
GRANULOMETRIA Dwmmimcsnds | ot cave
(Wb & 14) Sz > (it rETSCH] | O
SAPOMNAS e = Metcio de Expurrm | PO pe A
smpurazas om = Frep— e ey
Madodo Peirtire
E. coll Cartomne ke 10 ok m'vs-m Onces | PECETAAP-
114
Métcdo Peirtive
MOHOS Cantoene Max 10" wicly | ACAC Matoco Onces | PECEERAR-
L
Saknoneie Catbene Msencaiitg | MOAC Matodo O | FECEEAAR
Ro14.01)
= Al
Sara Céspedes Gregono

Ingersera de Calidad « Instantaneos
Alicop SAA.



ANEXO 03

Prueba de Ordenamiento de Dulzura

HOMERE:

FECHA:

HOMERE DEL PRODUCTO: “Compota de mango con quinua nagra™

Franie Ld. hay s muestas de compota de mango con quinus negea que L. debe ardersr an
farma creciente de acwarde &l grado de

Cads muestea dete llevar um urden diferente, dos muestas no gzben lensr el mismo orden.

DORDEN DE LAS MUESTRAS CRADD DE DULZURA
La mas intensa 1.
2
d
La meno= mbansa

Comeantarios:

MUCHAS GRACIAS L




ANEXO 04

Prueba de Ordenamiento de Consistencia

HOMERE:

FECHA:

HOMERE DEL FRODUCTO: “Compata de mango con quinua nagra®

Frenie Ud. hay kes muestras de compata de mango con quines negra que Lid. deie ordersr en
farma crezisate de acwsrdo &l grado de

Cads muestka deke llevar um urden diferente, dos muestras no gzben {ener el mismo orden.

DORDEM DE LAS MUESTRAS GRADD DE CONSISTEMCA
La mas irtensa 1.
2
k|
La menos imtensa

Comantarios:

MUCHAS GRACIAS !
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ANEXO 05

Prueba Hedénica Facial

HOMERE:

FECHA:

HOMERE DEL PRODUCTO: “Gompaia de mango con quinua nagra

Pee farvoe marque oon una X sobee |35 cadlas que mejor ke descrba

l.'_t;-'
l.-:?J -
|~

y / | ; ! - =%
I L ey ;“"'.I i~ -i'-"""] [T Lo
s l\._ WS Al —
Mn guats i ' Me gusis Wi me gusta o
mushiimo h::?::: ligemmasin _ ma !Inquau
(7 & Lf’ %) (v
A 1 i I g !
N R 'xﬂ.ﬂ._.ff
W dingusts e diaguata [TTTE—
ligeramasia badan muwchiimo

Comeantariog:

MUCHAS GRACIAS L




ANEXO 06

Carta de permiso a la ONG

Lima, 04 de Octubre del 2016

CARTA DE PERMISO

Estimada: Sra Directora Victoria Vargas Rosas
Ante todo 5 un gusto saludarla y agradecer de antemano el apayo.

Cuien suzcribe, Mayra Garay Rosadio, bachiller de la carrera de Nutricion Humana de |3 universidad ALAS
PERUANAS, y por medio de la presente, hago formal peticidn de permiso, para aprobar Ia realizacion de
dequstacién de compota de mango con quinua negra a los nifios de la CO que Ud. dige

Esta degustacidn se realizara este miérooles 05 de octubre del presente afio.

Esperamas su confirmacion.

Atentamante

Mayra Garay Rosadio

Ol 48472835
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ANEXO 07

Consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Tesista GARAY ROSADIO, Mayra del Proyecto denominado “Elaboracion de compota
de mango con quinua negra como complemento nutricional para nifios de 3 8 5 anos”
ha informado a través de informacion verbal y pruebas de informaciones de la
elaboracion de |3 tesina, a:

I - TP

o 1 1 - T

[ 1 O

en talidad de padres [ tutores legales del fla menor de edad
Sobre el procadimiento general del presente estudio, fos objstivos, duracion, finalidad,
criterios de inclusion v exclusion, posibies fesgos v beneficios del mismo, asf como
sobre la posibiiidad de abandonarlo sin tener que alegar motivos® ¥ en conocimiento

de todo ello y de las medidas que se adoptaran para la profeccion de los dstos
personales de los / las partitipantes segdn & normafiva vigents,

OTORGAIM =u conzentimiznto para 1a participacian del f 1a citadofa menor en

la actual investigacion “Elaboracion de compota de mango con quinua negra
como complemento nutricional apara ninos de 3 a & anos”

Lima-Perd de..................del2016

APCDERADOC TESISTA
DNl DML



ANEXO 08

Comunicado para los padres

COMUNICADO

Estimados Padres de familia:

El presente es para comunicar, que este Miércoles 05 de Octubre de 2016
se realizara una degustacion de compota de mango con quinua negra. Esta
degustacion es para poder recoger resultados y validarlos en la TESIS
“Elaboracion de compota de mango con quinua negra como complemento
nutricional para ninos de 3 a S afos’.

Todos los estandares de elaboracion y recoleccion de resultados, esta
validado por la UNIVERSIDAD ALAS PERUANAS.

Favor de firmar carta de consentimiento.

Gracias por el apoyo y comprension.

UNIVERSIDAD ALAS PERUANAS

Saludos cordiales.
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ANEXO 09

Fotos

Padre firmando consentimiento
informado

Director firmando la solicitud
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Nifios probando la compota
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