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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo, evaluar las caracteristicas
sensoriales de 4 formulaciones de la bebida nutracéutica de Mashua (Tropaeolum fuberosum
R.et P) con Quinua (Chenopodium quinoa Willd), la cuales son cultivos andinos que se
encuentran en la provincia de Acobamba, regidn Huancavelica — Per(; son cultivos con
propiedades muy importantes como nutrientes y medicinales; y cuyas potencialidades son
extendidas. Esta investigacién ampara su valor cientifico en la necesidad de obtener nuevos
productos alimenticios con propiedades nutricionales y medicinales es decir que en su
composicion exista vitaminas, minerales, calorias, aminoacidos y compuestos benéficos para
la salud, para poder aprovecharlos en mayor cantidad estos compuestos y efectos bioldgicos
de dichos cuitivos. Se efabord 4 formulaciones diferentes de Mashua (M) y Quinua (Q) como
sigue: F1 (70%M-30%Q), F2 (60%M-40%Q), F3 (50%M-50%Q) y F4 (40%M-60%Q), las
cuales fueron llevados a la evaluacion sensorial por el método de escala hedénica de 7 puntos
con 15 panelistas, como resultado sale con mayor aceptacion la F1 con 5,6 puntos que esta
dentro de escala bueno y muy bueno, la F4 con 4,6 que esta dentro de la escala aceptable y
bueno, la F3 con 4,1 puntos corresponde a la escala aceptable y la F2 con 4 puntos que
también corresponde a la escala aceptable. Estos resultados como los resultados de analisis
estadistico por el DCA, ANVA y prueba de DUNCAN, utilizando el software estadistico SAS
revelan que la F1 es de mayor aceptacion, luego la F4 y la F3 con F2 no difieren
significativamente en sus atributos sensoriales. El analisis quimico proximal de la formulacion
ganadora (F1), por el método de AOAC y NTP, determind los siguientes resultados: Humedad
(91,7 %), Ceniza (0,11 %), Proteina (0,73 %), Grasa (0,04 %), Fibra (0,19 %) y Carbohidratos
(7,23 %); y el analisis de compuestos nutracéuticos de la misma y por los mismos métodos
determiné: hierro (1,12 mg/100g), vitamina A (15 mg/100g), tiamina (0,08 mg/100g), riboflavina
(0,10 mg/100g), niacina (0,7 mg/100g), vitamina C (68 mg/100g) y aminoacidos (0,89
mg/100g). Estos resultados revelan, a la bebida nutracéutica formulada a partir de Mashua y
Quinua, que si cumple con los compuestos necesarios de una bebida nutracéutica.

Palabras claves: Nutracéutico, sensorial, atributo, nutrientes, hedénica, propiedades y color.
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INTRODUCCION

Nuestros antepasados consumian cultivos andinos ricos en compuestos nutracéuticos, como
la Mashua (Tropaeolum tuberosum R.et P.) y la Quinua (Chenopodium quinoa Wilid), por su
alto contenido protéico y por las bondades curativas que poseen estos productos, actualmente
la Mashua y la Quinua, son reconocidos a nivel mundial por las propiedades nutricionales y
curativas que poseen; pero en la realidad, los mismos productores y consumidores de los
departamentos como Huancavelica no lo saben aprovechar de manera correcta por falta de
informacion o asistencias técnicas, razon por la cual el presente trabajo de investigacion toma
fa iniciativa de dar el uso adecuado de estos dos cultivos, formulando una bebida nutracéutica
tomando importancia las propiedades ya mencionadas, asi dando un avance en cual
tecnologia de alimentos dentro de la region de Huancavelica y el Per(.

Para dar una alternativa de solucién a este problema muy comin en el departamento de
Huancavelica, nace la iniciativa de dar uso correcto a estos productos transformando en un
producto agroindustrial (bebida nutracéutica) asi aprovechar las propiedades que poseen las
materias primas, y ayudar a contribuir de alguna forma a combatir desnutricion que existe en
las comunidades andinas.

Los productos nutracéuticos o funcionales son aquellos que ademas de alimentar pueden
ayudar a prevenir enfermedades y a mantener la buena salud de los consumidores. Esto se
consigue introduciendo en los alimentos de consumo habitual aquellos elementos naturales,
llamados ingredientes funcionales o nutracéuticos, que mejoran los alimentos desde el punto
de vista de la salud. Los alimentos nutracéuticos de hoy, se pueden considerar los
precursores de la alimentacion del siglo XXI. En este sentido, la nueva oferta de alimentos y
bebidas en los paises desarrollados viene marcada por productos con propiedades
funcionales. La industria de la alimentacién consigue la diferenciacion de sus productos
mediante la incorporacion en sus productos de ingredientes que aportan un efecto positivo
sobre una o varias funciones del organismo.
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CAPITULO |: PROBLEMA

Planteamiento del problema.

En la actualidad la produccion de cultivos andinos en el Perll y sus departamentos
como Huancavelica es alto, las cuales son reconocidos por el mundo entero por las
bondades que poseen, pero lamentablemente desaprovechados por los mismos
productores y la poblacion que viven en el entorno, por el simple hecho de no tener
conocimiento de las bondades que tienen los cultivos andinos. EI mismo problema
ocurre con los cultivos andinos, como la Mashua y la Quinua, que son reconocidos por
el mundo por las propiedades nutricionales y curativas que poseen estos dos productos;
pero en la realidad, los mismos productores y consumidores de los departamentos
como Huancavelica no lo saben aprovechar de manera correcta por falta de informacién
0 asistencias técnicas, razén por la cual toman poca importancia a estos productos. En
el departamento de Huancavelica y sus provincias como Acobamba la produccién de la
Mashua y la Quinua es en buenas extensiones, las cuales una parte venden a muy
bajos precios y otra parte consumen en fresco sin tener nociones de las propiedades
que poseen estos productos, muchas veces hasta votan y regalan la Mashua, por no
conocer a fondo las cualidades nutricionales-curativas que tiene este producto, la
Quinua de igual forma, es tomado de poca importancia a pesar que es un producto que
es rico en nutrientes como ios aminoacidos esenciales.

15



1.2.

1.3.

1.4,

Para dar una alternativa de solucién a este problema muy comun en el departamento
de Huancavelica, nace la iniciativa de dar uso correcto a estos productos transformando
en un producto agroindustrial (bebida nutracéutica) asi aprovechar las propiedades que
poseen las materias primas, y ayudar a contribuir de alguna forma en [a desnutricion
que existe en las comunidades andinas.

Formulacién del problema.

¢ Cudles seran las proporciones de Mashua y Quinua para que las caracteristicas
sensoriales y la composicién quimica sean adecuadas en la formulacion de una bebida
nutracéutica?

Objetivos.
1.3.1. General.
Evaluar las proporciones adecuadas de Mashua y Quinua, caracteristicas
sensoriales y la composicidn quimica en la formulacion de la bebida
nutracéutica.
1.3.2. Especificos.
o Determinar las caracteristicas sensoriales de la bebida nutracéutica
elaborada a partir de Mashua y Quinua.
o Determinar la composicion quimica de la bebida nutracéutica de Mashua y
Quinua.
e Aprovechar los cultivos andinos como Mashua y Quinua en la bebida
nutracéutica.

Justificacion.

1.4.1. Justificacion cientifica.
Muchos estudios e investigaciones han demostrado que los cultivos andinos
poseen propiedades importantes como curativas y nutritivas; pero atn en
nuestro departamento Huancavelica y sus comunidades no los aprovechamos
de manera correcta y adecuada, seguln las bondades que poseen; en nuestro
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1.4.2.

entorno regional existe un déficit en ingesta de nufrientes, compuestos
medicinales en la poblacion, la cual conlleva a un problema muy comin en las
regiones andinas, problema que causa diferentes enfermedades como:
prostata, cancer al colon, osteoporosis, anemia y sobre todo [a desnufricién que
es muy comiin en nuestro departamento; para ofrecer alternativas de solucion a
esta realidad, se desarrolla la formulacion de una bebida nutracéutica a partir
de Mashua y Quinua que son cultivos andinos que contienen bondades
nutricionales y curativas.

Justificacion social.

El presente trabajo de investigacion contribuye a fa sociedad dando alternativa
de consumo tomando en cuenta las propiedades que contiene la Mashua, que
es un tubérculo que se cultiva mayormente en la sierra, en los andes centrales
del Per(l; donde el departamento de Huancavelica es uno de los departamentos
que mas produce este tubérculo, La Mashua se puede sembrar en terrenos
pobres y sin ningln fertilizante que es una de las facilidades de produccion, en
las comunidades andinas como Acobamba, se siembra este cultivo en buenas
extensiones y consumen en fresco una cierta parte previo asoleado, pero ofra
parte lo almacenan en lugares y condiciones inadecuadas por unos meses,
donde la Mashua pierde sus caracteristicas originales, la cual es la causa para
que estos cultivos que muchas veces son bofados o para el consumo de los
animales, esto sucede por desconocimiento a sus propiedades y por ser un
alimento de consumo no constante. Razén por la cual, este investigacion tiene
la iniciativa de darle uso apropiada este cultivo, en un producto agroindustrial
(bebida nutracéutica) por sus bondades que posee; para problemas hepaticos y
renales, por sus propiedades antiafrodisiacas, por su alto contenido de
proteinas, carbohidratos, fibras y calorias. La Quinua de igual forma es un
cultivo que se encuentra en nuestra zona en buenas cantidades, pero no lo
aprovechamos de manera apropiada; este cultivo es reconocido por todo el
mundo por sus propiedades nufritivas, por sus aminoacidos esenciales y
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1.4.3.

vitaminas que posee, pero erroneamente desaprovechados por nosotros a
pesar que somos los productores, por falfa de informacion y asistencias
tecnicas. Por lo tanto esta investigacién toma la iniciativa de darle uso correcto
y apropiado de los productos andinos (Mashua y Quinua) rico en nutrientes y
propiedades curativas, formulando un producto agroindustrial, que sera
bastante consumido por las caracteristicas sensoriales y las propiedades que
posee, los consumidores sera la poblacion en general de los departamentos
andinos, donde existen una alta tasa de desnutricién e enfermedades comunes.
Justificacién econdmica.

Esta investigacion le beneficiara a los productores de estos cultivos, generando
un ingreso econdémico por sus producto y a la poblacion en general
ofreciéndoles un producto nuevo con propiedades nutritivas y curativas como
una alternativa para contrarrestar la desnutricion que existe y las enfermedades
que son comunes en los departamentos andinos y sus comunidades como
Huancavelica.
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2.1,

CAPITULO Il: MARCO TEORICO

Antecedentes.

Han realizado investigacion titulado: Proceso para obtener bebida nutracéutica a partir
de myrciaria dubia (camu camu), orientado a reducir efecto genotoxico en nifios de
edad escolar: se propone un proceso para elaborar una bebida nutracéutica, a partir de
camu camu, que fortalezca el sistema inmunologico por sus niveles altos de contenido
de vitaminas, aminoacidos esenciales y minerales. Este proceso involucra las
operaciones basicas de ftratamiento primarioc como son: seleccion, clasificacion,
blanqueado, pulpeado, refinado de la pulpa, y pasteurizacion de la pulpa de camu
camu. Se ha logrado formular la bebida, conservando todas sus propiedades
nutricionales. Los analisis de fa bebida reportan 1334 mg de acido ascdrbico /100 mly
niveles de calcio 197,90 ppm: 47,27 ppm de magnesio; 1,24 ppm de Zn y de energia
66,38 calorias /100 ml (Salas, ef al., 2009).

Ha realizado el proyecto titulado: Aprovechamiento tecnoldgico de lactosuero y el gel
deshidratado de (Opuntia subulata) para la elaboracion de una bebida nutracéutica. En
la Planta de Produccion de Lacteos Tunshi, de la Facultad de Ciencias Pecuarias de la
ESPOCH, se evalud la adicion de cuatro niveles de Gel de Opuntia subulata (2.5, 5.0,
7.5y 10%), en la elaboracién de una bebida nutracéutica, frente a un tratamiento
control (0% de gel de Opuntia), distribuidas bajo un disefio completamente al azar, con
tres repeticiones por tratamiento y un tamafio de unidad experimental de 5 litros de
bebida. Determinandose que las propiedades fisico quimicas se vieron afectadas
estadisticamente en los contenidos de fibra con un incremento de 0.78% en el nivel
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2.2,

(7.5%G0OS), de igual forma la proteina de 2.26% en el nivel (10%GOS), en el contenido
de calcio 1.73% al aplicar (2.5% GOS) y fosforo 1.52 en el tratamiento testigo. La mayor
presencia de aerobios mesdfilos (87.5UFC/ml) y coliformes totales (20 UFC/ml) en el
fratamiento control se encuentran dentro de los parametros establecidos por las
Normas INEN (708). Las caracteristicas organolépticas se vieron influenciadas
estadisticamente, en el tratamiento testigo se presentod el mayor puntaje de valoracion
total 83.33/100 puntos. Recomendandose utilizar hasta el 2.5% de gel de Opuntia en la
elaboracion de la bebida nutracéutica, por cuanto en este nivel no varian las
caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de la bebida. Ademas el costo de
produccion es el mas bajo al aplicar Gel de Opuntia (0.85¢tvos), obteniéndose una
rentabilidad (B/C 1.18), lo cual permite innovar en la industria agroalimentaria con un
producto rentabie y benéfico para la salud de los consumidores (Valencia, 2009).
Bases tedricas.
2.21. Mashua.

Nuestros antepasados consumian Mashua (Tropaeolum tuberosum R.et P.) por

su alto contenido proteico, se conoce que desde la conquista, su cultivo ha ido

declinando constantemente, tanto es asi que en la actualidad, ya no se registra

en los censos agropecuarios nacionales, sin embargo todavia se la encuentra

en los mercados locales, pero en cantidades muy reducidas (Pozo, 2005).

A. Taxonomia de Mashua.

Nombre com(in : Mashua.
Nombren cientifico . Tropaeolum tuberosum.

Familia : Tropeolaceas.
Género : Tropaeolum.
Especie : Tuberosum.
Fuente: Pozo, (2005).

B. Origen.

La Mashua es al aparecer originaria de los andes centrales (10-20° Lat.
Sur). Es un cultivo de alta sierra, por ello, se le encuentra en Ecuador, Perl
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y Bolivia. Las colecciones de campo del Pert, mantenidas y evaluadas en
Ayacucho, Cajamarca, Huancayo, Cuzco y Puno, sobrepasan las 300
accesiones (Espinosa, 1996).

. Descripcion boténica.

Es una planta herbacea, de tallos cilindricos y habitos rastreros como el
mastuerzo, tiene crecimiento erecto cuando es tierna y de tallos postrados
con follaje compacto cuando madura. Esto le permite competir
ventajosamente con las malas hierbas. Las hojas son alternas, de 3-5
Ibbulos, con nervaduras pronunciadas. Las flores son solitarias de diferentes
colores que van de anaranjadas o rojizas, €l nimero de estambres es
variable puede ser de 8-13. El tiempo de duracion de la flor abierta varia
entre 9 a 15 dias. El fruto es esquizocarpo, el cual produce abundante
semilla botanica. Generalmente al igual que en otros tubérculos andinos
ocurre el fendbmeno de la fasciacion. Los tubérculos, son parecidos a la oca
pero se les diferencia porque tienen forma conica alargada, de yemas
profundas, son de color variado: gris, blanco, amarilio, rojizo, morado y
negro, generalmente con jaspes oscuros, rayas o pintas cortas, moradas o
plrpuras, y mayor concentracion de yemas en la parte distal. El tubérculo es
arenoso y posee un sabor fuerte que lo hace menos apetecible que la oca
(Pozo, 2005).

. Ecologia y adaptacion.

Mayor adaptacion entre 3500-4100 m.s.n.m. Se cultiva en la actualidad
desde Venezuela hasta Bolivia. La mayor concentracion se encuentra en las
zonas agroecologicas Suni y Puna baja, del Perd y Bolivia, donde
generalmente se cultiva en mezcla con otros tubérculos. Es una especie de
fotoperiodo de dias cortos 10-12 horas de luz para tuberizar, el periodo
vegetativo es de 175-245 dias (6-8 meses). Es tolerante a bajas
temperaturas y al ataque de insectos y plagas. La Mashua es muy rastica
por ello puede cultivarse en suelos pobres, sin uso de fertilizantes y
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pesticidas, aun en estas condiciones, su rendimiento puede duplicar al de la
papa. La asociacion con olluco, oca y papas nativas se explicaria por los
principios de confrol nematicida e insecticida que posee la planta. Requiere
de suelos sueltos, de pH ligeramente acido entre 5-6, aunque también se
desarrolla entre pH 5.3 - 7.5 (Pozo, 2005).
Variedades.
Se han reconocido mas de 100 variedades de Mashua. Existen colecciones
de germoplasma en Ecuador y Peru. Por el color se reconocen muchas
variedades como: Occe afiu, yana afiu, puca afiu, yurac afiu, ckello afiu o
sapallu afiu, checche afiu y muru afiu (Espinosa, 1996).
Formas de utilizacion y sus propiedades.
A pesar de su sabor amargo, su ufilizacién es variada para la alimentacion,
como medicina y como planta ornamental. La Mashua tiene importancia
para satisfacer la alimentacién de los habitantes de menores recursos en
zonas rurales marginales en los Andes altos. Se prepara en forma de
sancochado, asado o como thayacha, que consiste en exponer los
tubérculos por una noche a los efectos de la helada. Al dia siguiente se
comen, acompafiados de miel de chancaca (cafia). En la alimentacion
humana se le utiliza para sopas, mermeladas, efc.; en la industria para
producir antibiéticos, se le atribuye propiedades curativas del higado y
rifiones entre otros. A los tubérculos se les atribuye propiedades
anafrodisiacas, se narra que los incas, la incluian en la alimentacion de sus
soldados. Hoy se sabe que los niveles de testosterona se reducen
significativamente en ratas machos alimentados con Mashua (Espinosa,
1996).

o Alimento: Los tubérculos se consumen cocidos, los brotes tiernos y las

flores se comen cocidos como verduras.
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e Medicinal: Contra los céalculos renales, como antibiético contra
Candida albicans, Escherichia coli y Staphylococcus, buenos contra las
dolencias génito urinarias. Contra la anemia.

o Antiafrodisiaco: Disminuye la cantidad de testosterona vy
dihidrotestosterona en la sangre. Se dice que reduce el instinto sexual y
se cuenta que las tropas de los incas llevaban la Mashua como fiambre
para olvidarse de sus mujeres.

¢ Observaciones: Si se consume mucha Mashua con poco aporte de
yodo se puede adquirir el bocio.

G. Valor nutritivo y composicion quimica.
Cuadro N° 01. Valor nutricional de la Mashua “zapallo”

Componente Rch-6834
Humedad 83,4%
Materia seca 16,6%

Proteina cruda 1,2%

Extracto etéreo 0,77%
Fibra cruda 0,92%
Cenizas 0,86%
Materia organica 99,14%
Calcio (mg) 7,14%
Fésforo (mg) 42,81%

Fuente: Espinosa, (1996).
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Cuadro 02. Composicion quimica y valor nutricional

Composicion por 100 gramos de porcion comestible
Energia Kceal 50
Agua g 87,4
Proteina g 1,5
Grasa g 0,7
Carbohidratos g 9,8
Fibra g 0,9
Ceniza g 0,6
Calcio mg 12
Fosforo mg ' 29
Hierro mg 1,0
Retinol mg 12
Tiamina mg 0,10
Riboflavina mg 0,12
Niacina mg 0,67
Acido ascorbico * 775

Fuente: Espinosa, (1996).

2.2.2. Quinua.
La Quinua es una planta alimenticia muy antigua del &rea andina. Segin Max
Hule, su cultivo data de los 5000 afios a.c, siendo los incas quienes
reconocieron su cultivo, por su alto valor nutricional. Historicamente ios granos
y los llamados pseudo-cereales constituyeron, probablemente, una cuarta parte
de la ingesta volumétrica del poblador precolombino, predominando la quinua
(Mujica, et al., 2006).
A. Descripcion botanica.
La quinua es una planta alimenticia de desarrollo anual, dicotiledénea que
usualmente alcanza una altura de 1 a 3 m. Las hojas son anchas y
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poliformas (diferentes formas en la misma planta), El tallo central comprende
hojas lobuladas y quebradizas. El tallo puede tener o no ramas,
dependiendo de la variedad ¢ densidad del sembrado. Las flores son
pequefias y carecen de pétalos. Generalmente son bisexuales y se auto
fertilizan. El fruto es seco y mide aproximadamente 2 mm de diametro (de
250 a 500 semillas por grano), circundando al cdliz, el cual es del mismo
color que el de la planta. Da una cosecha anual, y su tamaiio puede ser de 1
a 3,5 metros de alto. Las semillas pueden ser blancas, cafés amarillas,
grises, rosadas, rojas 0 negras, y se clasifican segin su tamafio en grandes,
medianas y pequefias. Presenta una enorme variedad, y su clasificacion
basada en ecotipos, reconoce cinco categoria (Mujica, ef al., 2006).

3. Historia.

La Quinua real es un producto natural de Bolivia, tiene como nombre
cientifico {Chenopodium quinoa Willd.), planta cuitivada en el altiplano
boliviano desde la época de los Incas, es de tipo quinopodiacea pseudo
cereal, que produce una semilla comestible pequefia de 2.63 mm. De
diametro, grano redondo semiaplanado de color blanco amarillento.
Nuestros conocimientos del pasado han liegado a determinar el inicio de las
actividades agricolas especialmente de la quinua en Bolivia; Sin embargo
los historiadores coinciden en sefialar que la agricultura desempefié un
papel fundamental en la vida de la antigua Bolivia, alcanzando su mayor
desarrollo en la época de los INCAS. Técnicas de cultivo y canales de
regadio que hasta ahora subsisten; trabajo comunal y una filosofia de vida
basada en Ia armonia con la naturaleza dieron como resultado un imperio
incaico rico, fuerte y autosuficiente en su alimentacién (Mujica, et al., 2006).

. Origen.

La palabra quinua o quinoa es de origen quechua. Era considerada en la
época del apogeo incaico, un alimento sagrado, siendo empleada ademas
para usos medicinales. Segin los cronistas, en las fiestas religiosas la
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quinua se ofrecia al dios Inti (Sol) en una fuente de oro, y cada afio era el
mismo Inca quien se encargaba de iniciar la siembra en una importante
ceremonia. Tanto en los Andes centrales del Peru como del resto de las
tierras altas de Sudamérica, la quinua alcanzé mucha importancia como
alimento muy nutritivo (Chogue Vilca, M. A. 2009).

. Usos. _

El grano de quinua se utiliza esencialmente como alimento humano y en
menor medida para fines medicinales. El uso principal de fa quinua es el
consumo de sus semillas que llegan a tener contenidos nutricionales méas
altos que la mayoria de cereales, € incluso, que el huevo o la leche. Estos
granos se muelen y de elios se obtienen la harina, con la que se hacen
sopas, coladas, fortas y panes. Asi mismo, los tallos y hojas frescos se
emplean como hortalizas, también con elevados valores nutricionales. Las
semillas germinadas se consumen en ensaladas. Existen diferentes formas
de consumo de este producto como grano, hojuela y en algunos productos
derivados, como en pastas, en cereales preparados y en barras de
chocolate. Los granos de segunda clase, tallos, hojas y todo el material
proveniente de la cosecha pueden emplearse como suplemento para
animales, ya sea en forma directa o, preferentemente, en ensilajes. Inclusive
se le han encontrado aplicaciones varias para el lavado de la piel, del
cabello y de la ropa, labores que se realizan con €l agua espumosa que
resulta del lavado de las semillas (Choque Vilca, M. A. 2009).

o Usos etnomedicinales. La quinua es considerada también como una
planta medicinal por la mayor parte de los pueblos tradicionales
andinos. Entre sus usos mas frecuentes se pueden mencionar el
tratamiento de abscesos, hemorragias y luxaciones. El grano de quinua
tiene diversas formas de uso para combatir las afecciones hepaticas,
fas anginas y la cistitis. ES un analgésico dental y tiene la cualidad de
ser antiinflamatorio y cicatrizante. Puede que por ello se aplican
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emplastos de quinua negra, combinada con algunas otras plantas, para
curar las fracturas de huesos. Su fruto contiene bastante cantidad de
substancias alcalinas y se usa como remedio en las forceduras,
fracturas y luxaciones haciendo una pasta mezclada con alcohol o
aguardiente. También se recomienda como refrigerante, diurético y
preservativo para colicos. Con especialidad emplean la quinua como
remedio antiblenorragico y en la tuberculosis. La decoccion de los
frutos es usada medicinalmente, para aplicarla sobre heridas y golpes,
también se hacen cataplasmas de los mismos. La infusién de las hojas
se usa para tratar infecciones de las vias urinarias 0 como laxante
(Chogue Vilca, M. A. 2009).

Otros usos. Sus hojas tiernas se comen guisadas como las acelgas y
espinacas; su tallo y hojas verdes se aprovechan como ensalada; se
hacen ademas sopas 0 mazamorras; con su harina se elaboran
panecillos y galletas. Se puede preparar chicha con el mishque o
liquido dulce del penco. Antes de consumiria se le lava para eliminarle
la saponina, especie de jabdn adherido a la cascara. Esa agua no se
bota pues constituye un jabdn liquido con el que los indigenas se
lavaban el cuerpo y la ropa. Actualmente se extrae esta saponina con
fines industriales. Las saponinas de la quinua poseen propiedades
detergentes excepcionales, forman espuma estable en soluciones
acuosas y presentan actividad hemolitica y sabor amargo. La leche
corporal a base de quinua es nufritiva e hidratante, facilita la
regeneracion celular y forma una pelicula protectora sobre la piel
Presenta excelentes propiedades emolientes y restablece la hidratacion
cutanea debido a la presencia de &cidos como I[a treonina,
carbohidratos, vitaminas y acidos grasos (Choque Vilca, M. A. 2009).
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E. Variedad de quinua.
Esta planta presenta una gran variedad y diversidad de formas. Se puede
clasificar sus variedades y ecotipos en cinco categorias basicas segin su
adaptacion a las caracteristicas geograficas: quinua del valle, quinuas de
altiplano, quinas de terrenos salinas, quinuas del nivel del mar y quinuas
subtropicales, que son las principales variedades de quinua que se cultiva
en el Per(l (Mujica, et al., 2006).

F. Composicion quimica.
Contiene saponinas, antocianinas, flavonoides, aceites esenciales, acido
fitico, taninos. Las semillas de la quinua son fuente rica de proteinas y
almidones. Las saponinas de la quinua son de estructura triterpenoide y se
ha demostrado que fa principal sapogenina es el &cido oleandlico. La
composicién quimica del grano de la quinua es muy variable e influenciada
por: el material genético, el estado de la madurez, a fertilidad del suelo y los
factores climaticos (Muijica, et al., 2006).

Cuadro N° 03. Composicion de fa Quinua.

Composicion Contenido (%)
Humedad 10,2% a 12%
Proteinas 12,5% a 14%
Grasas 5,1% a 6,4%
Cenizas 3,3% a 3,4%
Carbohidratos 59,7% a 67,6%
Fibra 31%ad 1%

Fuente: Muijica, ef al,, (2006).
La quinua es un grano de pequefio tamafio, con un embrién bastante
desarrollado (25% del total del grano en la quinua), en €l cual se concentra
una importante cantidad de proteinas (Muijica, et al., 2006).

28



G. Valor nutricional.

Un alimento es valorado por su naturaleza quimica, por las transformaciones
que sufre al ser ingerido y por los defectos que produce en el consumidor.
La quinua constituye uno de los principales componentes de la dieta
alimentaria de la familia de los Andes, fue base nutricional en las principales
culturas americanas. Desde el punto de Vista nutricional y alimentario la
quinua es la fuente natural de proteina vegetal econémica y de alto valor
nufritivo por la combinacion de una mayor proporcion de aminoacidos
esenciales. El valor caldrico es mayor que otras cereales, tanto en grano y
en harina alcanza a 350 Cal/100gr, que lo caracteriza como un alimento
apropiado para zonas y épocas frias. La composicién de aminoacidos
esenciales, le confiere un valor bioldgico comparable solo con fa leche, el
huevo y la menestra, constituyéndose por lo tanto en uno de los principales
alimentos de nuestra Region (Instituto Nacional de Salud, 2012).
Cuadro N° 04. Contenido en aminoacidos esenciales de la Quinua.

(% Por mg de Proteina)
% Por mg de Proteina
Aminoécidos
Fenilalanina 470
Histidina 3,50
Isoleucina 6,40
Leucina 6,90
Lisina 7,10
Metionina 340
Treonina 5,00
Triptofano 1,00
Valina 4,10

Fuente: Mujica, et al., (2006).
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La leucina, es uno de los aminoacidos basicos de la quinua, ademas de
estos aminodacidos la quinua contiene vitamina A como el caroteno, Vitamina
B como la riboflaving, la niacina y la vitamina C, el acido ascorbico; es rica
en minerales como caicio, Hierro, Fésforo, Potasio, principaimente (Mujica,
et al., 2006).
H. Industrializacion de la Quinua.

Los granos de quinua, en estos ultimos tiempos vienen siendo
transformados principalmente en quinua pelada, el mismo que servira de
materia prima para la transformacion en hojuelas, harinas, y expandidos
(Instituto Nacional de Salud, 2012).

e Laquinua pelada, es la quinua seleccionada, despedrada, escarificada,
lavada y secada. Este proceso se realiza con la finalidad de quitar el
sabor amargo (saponina) y que esté libre de impurezas para ser
utilizada en la alimentacion en diferentes formas asi como para la
transformacion.

» las hojuelas de quinua, son los granos (quinua pelada) laminados
promedio e maquinas dotadas de dos rodillos, estas hojuelas son
comercializados en bolsas de polietileno en diferentes presentaciones
(1Kg., 1/2Kg, 250g).

e Las harinas por lo general elaboradas de los granos pequefios (quinua
pelada) que se hayan logrado de la seleccion. Se realiza tanto en forma
manual con el uso de molinos de piedra (kconas), como también
mediante el uso de maquinas molineras (de discos o martilio).

2.2.3. Nutracéutica.
http://www.oas.org.com. (2013), son componentes de los alimentos o partes del
mismo que aportan un beneficio afadido para la salud, capaz de proporcionar
beneficios médicos, inclusive para la prevencion y el tratamiento de
enfermedades.
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2.24.

http:.//www.o0as.org.com. (2013), la palabra nutracéutica se deriva de las
palabras nutricion y farmacéutico y se refiere a todos aquellos alimentos que se
proclaman como poseedores de un efecto beneficioso sobre la salud humana.
Estos alimentos a menudo se denominan también como alimentos funcionales.
También el término puede aplicarse a compuestos quimicos individuales
presentes en comidas comunes como algunos fitoquimicos. Ejemplos de
alimentos a los que se les atribuyen propiedades nutracéuticas son el vino tinto,
el brocoli, la soja, la fruta, la leche de cabra, efc.

Producto nutracéutica.

http://www. Neogym Online.com. (2013). Los productos nutracéuticos o
funcionales son aquellos que ademas de alimentar pueden ayudar a prevenir
enfermedades y a mantener la buena salud de los consumidores. Esto se
consigue introduciendo en los alimentos de consumo habitual aquellos
elementos naturales, llamados ingredientes funcionales o nutracéuticos, que
mejoran los alimentos desde el punto de vista de la salud. Los alimentos
nutracéuticos de hoy, se pueden considerar los precursores de la alimentacion
del siglo XXI. En este sentido, la nueva oferta de alimentos y bebidas en los
paises desarrollados viene marcada por productos con propiedades
funcionales. La industria de la alimentacién consigue la diferenciacién de sus
productos mediante fa incorporacion en sus productos de ingredientes que
aportan un efecto positivo sobre una o varias funciones del organismo. Los
ingredientes nutracéuticos se comercializan principaimente en refrescos,
bebidas energéticas, galleteria industrial, preparados lacteos, efc.
rotrosky@vet.unipam.edu.ar, Producto nutracéutico: (Nutraceutical): Cualquier
producto que pueda tener la consideracién de alimento, parte de un alimento,
capaz de proporcionar beneficios saludables, incluidos la prevencion y el
tratamiento de enfermedades. El concepto de alimento nufracéutico ha sido
recientemente reconocido como "aquel supiemento dietético que proporciona
una forma concentrada de un agente presumiblemente bioactivo de un
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2.2.5.

alimento, presentado en una matriz no alimenticia y utilizado para incrementar

la salud en dosis que exceden aquellas que pudieran ser obtenidas del alimento

normal.

Evaluacién sensorial.

A

w

C.

Definicion: La evaluacion sensorial es el analisis de alimentos u otros
materiales por medio de los sentidos. La palabra sensorial se deriva del fatin
sensus, que quiere decir sentido. La evaluacién sensorial es una técnica de
medicién y andlisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbiologicos, etc. Este tipo de analisis tiene 1a ventaja de que 1a persona
que efectlia las mediciones lieva consigo sus propios instrumentos, o sea:
sus cinco sentidos (Anzaldia, 1994).
La evaluacion sensorial es una disciplina desarrollada desde hace algunos
anos; nacid durante la segunda guerra mundial ante la necesidad de
establecer fas razones que hacian que la tropas rechazaran en gran
volumen las raciones de campafia (Wittig, 2001).
Propiedades sensoriales: Las propiedades sensoriales son los atributos de
los afimentos que se detectan por medio de los sentidos. Hay algunas
propiedades (atributos) que se perciben por medio de un solo sentido,
mientras que otras son detectadas por dos o mas sentidos (Anzaldua,
1994).
Tipos de escalas: Para las pruebas de evaluacion sensorial pueden
utilizarse tres tipos de escalas (Liria, 2007).
o Escala hedonica.
Es la méas popular de las escalas afectivas, generaimente se utilizan las
estructuradas, de 7 puntos, que van desde "me gusta muchisimo™ hasta
“me disgusta muchisimo”, pasado por "ni me gusta " "ni me disgusta .
No obstante (Liria, 2007), el nimero de categorias en la escala puede
variar, asi se puede usar las categorias con cinco o cuatro niveles (no
me gusta nada, no me gusta mucho, me gusta y me gusta mucho).
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Es otro método para medir preferencias, ademas permite medir estados
psicoldgicos. En este método de evaluacion del alimento resulta hecha
indirectamente como consecuencia de la medida de una reaccién
humana. Se usa para estudiar a nivel de faboratorio fa posibie
aceptacion del alimento. Se pide al juez que luego de su primera
impresion responda cuanto le agrada o desagrada el producto, esto lo
informa de acuerdo a una escala verbal-numérica que va en la ficha.

La escala tiene 9 puntos, pero a veces es demasiado exfensa,
entonces se acorta a 7 0 5 puntos:

1 = me disgusta extremadamente

2 = me disgusta mucho

3 = me disgusta moderadamente

4 = me disgusta levemente

5 =no me gusta ni me disgusta

6 = me gusta levemente

7 = me gusta moderadamente

8 = me gusta mucho

9 = me gusta extremadamente

Fuente: Anzaldua (1994).

Escalas de accion:

Los valores de la escala estan representados por términos que indican
la accién que pudiera motivar el producto en el consumidor, por
ejemplo: "Lo comeria siempre” no lo comeria siempre” y ofras
semejantes.

Escala ordinal:

Se utiliza para evaluar comparativamente la preferencia, entre varias

muestras, una con respecto a otras. Se solicita a los consumidores que
ordenen las muestras, segln su preferencia de menor a mayor.
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2.2.6. Métodos de analisis quimico proximal y compuestos nutracéuticos.

La determinacion de los componentes de la materia prima, se realizaran en

bases a las normas AOAC 1998 16theditin 4th revision (Asociacion de analisis

quimico), en algunos casos se han realizados algunas modificaciones segun lo
requerido como la humedad, ceniza, proteina, carbohidratos, grasa, fibras, efc;

y en muchas ocasiones y muestras se utiliza el método de ensayo de REF.

NTP N° 205.004.1979 y NTP N° 205.006:1980 para evaluaciones fisicoquimicas

y compuestos nutricionales como fas vitaminas, minerales, etc.

2.3. Hipbtesis.

2.3.1. Hipdtesis planteada.

o Existe la influencia de proporciones de Mashua y Quinua, en las
caracteristicas sensoriales y la composicibn quimica de la bebida
nutracéutica a base Mashua y Quinua.

2.3.2. Hipétesis nula.

o No existe la influencia de proporciones de Mashua y Quinua, en las
caracteristicas sensoriales y la composicion quimica de la bebida
nutracéutica a base Mashua y Quinua.

2.4, Definicion de términos.

o Nutracéutico: Nutracéutico, palabra derivada de nufricion y farmacéutico, hace
referencia a todos aquellos alimentos que se proclaman como poseedores de un
efecto beneficioso sobre la salud humana. Del mismo modo, €l término puede
aplicarse a compuestos quimicos individuales presentes en comidas comunes como
algunos fitoquimicos.

e Aprovechamiento agroindustrial: En la actualidad el poblador rural requiere de
aprovechar mejor los alimentos de que dispone a su alrededor, a fravés de medios
practicos y econdmicos.

o Seguridad alimentaria: La seguridad alimentaria es un concepto dinamico, pues ha
variado con el tiempo, haciéndose cada vez mas completo. La definicion adoptada
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indica que existe seguridad alimentaria "Cuando todas las personas tienen en todo
momento acceso fisico, social y econdmico a los alimentos suficientes, inocuos y
nutritivos que satisfagan sus necesidades energéticas diarias y preferencias
alimentarias para llevar una vida sana y activa”.

Componentes: Son los principales componentes que podemos encontrar, vista
nutricional por su importante riqueza en proteinas, vitaminas y minerales. Los
analisis cuantitativos y cualitativos, se efectian en productos ya terminados, en los
laboratorios, antes de ser almacenados.

Aceptabilidad: Las pruebas sensoriales ayudan a determinar la aceptacion de un
alimento, lo cual es fundamental para promoverlo y liberarlo para produccién y
consumo en el pais. Las mismas, determinan la aceptacién o rechazo de un
alimento y estan relacionadas con fa percepcién subjetiva def consumidor sobre
aspectos fisico-organolépticos tales como el color, el sabor, la ftextura, la
consistencia, el olor, entre otros.

Tubérculo: Un tubérculo es un tallo subterraneo modificado y engrosado donde se
acumuian los nutrientes de reserva para la planta.

Vitamina: Las vitaminas son compuestos heterogéneos imprescindibles para la
vida, que al ingerirlos de forma equilibrada y en dosis esenciales promueven el
correcto funcionamiento fisioldgico. La mayoria de las vitaminas esenciales no
pueden ser sintetizadas (efaboradas) por el organismo, por o que éste no puede
obtenerlas més que a través de la ingesta equilibrada de vitaminas contenidas en los
alimentos naturales. Las vitaminas son nutrientes que junto con ofros elementos
nutricionales actiian como catalizadoras de todos los procesos fisiologicos (directa e
indirectamente).

Nutrimento: Un nutrimento o nutriente es un producto quimico procedente del
exterior de la célula y que ésta necesita para realizar sus funciones vitales.
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2.5. Identificacion de variables.

» Independiente.
Proporciones de Mashua
Proporcion de Quinua.

¢ Dependiente.
Caracteristicas sensoriales.
Composicién quimica.

2.6. Definicion operativa de variables e indicadores.

Cuadro N° 05. Definicion operativa de variables e indicadores.

Objetivo Variable Indicador
Evaluar las  proporciones | Variables Porcentaje (%).
adecuadas de Mashua vy | Independientes: Proceso de formulacién.
Quinua, caracteristicas | Proporciones de Mashua

sensoriales y la composicion

Proporcion de Quinua.

quimica en la formulacién de la
bebida nutracéutica.

Variable dependiente:

Caracteristicas sensoriales.

Composicion quimica.

Escala hedonica.
Analisis quimico (AOAC
y NTP).

e Determinar las caracteristicas
la bebida
nutracéutica elaborada a partir

sensoriales de

de Mashua y Quinua.

Variables
Independientes
Proporciones de Mashua
Proporcion de Quinua.

Porcentaje (%).

Proceso de formulacion.

e Determinar la  composicion
bebida

nufracéutica de Mashua y

quimica de la

Quinua.

Variable dependiente:

Caracteristicas sensoriales. |

Composicidn quimica,

Escala hedénica.
Analisis quimico (AOAC y
NTP)
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3.1,

3.2,

3.3.

Ambito de estudio.

CAPITULO Iil: METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

El area de influencia del proyecto fue la provincia de Acobamba, region Huancavelica,

cuya informacion de las caracteristicas sensoriales fue recopilada, analizada,

procesada y sistematizada en la Escuela Académico Profesional de Agroindustrias, de

la Universidad Nacional de Huancavelica y de la composicién quimica y nutracéutica se

realizé en el laboratorio de Ingenieria de Industrias Alimentarias de la UNCP.

a

Ubicacion politica:
Latitud

Longitud

Altitud

Ubicacion geografica:
Precipitacion pluvial
Temperatura promedio
Humedad relativa
Duracién:

Fecha de inicio
Fecha de culminacion

Tipo de investigacion.

Aplicada.

Nivel de investigacion.

Experimental.

1 12° 43' 37"
: 74° 39' 51” del meridiano de Greenwich.

: 3680 m.s.n.m. de Ia linea Ecuatorial.

: 650 mm promedio anual.
:12°C
' 55%

: Agosto, 2013.
: Enero, 2014.
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34.

3.5.

Método de investigacion.

El método que se utilizb en el presente trabajo de investigacién es Inductivo-Deductivo,
se analizd las caracteristicas sensoriales, la composicion quimico proximal y
nutracéutica. Estas particularidades se generalizaron; si fas caracteristicas sensoriales,
la composicion quimico proximal y nutracéutica varian segln las proporciones de la
Mashua y Quinua.

Disefio de Investigacion.

El presente trabajo de investigacion se realizo 4 formulaciones diferentes de la mezcla
(F1, F2, F3 y F4), luego se llevé a una evaluacién sensorial, bajo vigilancia de dos
variables a manejar (proporcion de Mashua y Quinua, la aceptabilidad en el
consumidor). Se empled el DCA.

Cuyo modelo aditivo lineal es:

Yij= y +ti + Zjj

i=1,2..  t=N°detratamientos
i=1,2,.. r=N° de repeticiones
Dénde:

Yij = variable de respuesta observada o media en el i-ésimo unidad experimental.

| = media general de la variable. Analisis sensorial.

ti = el verdadero efecto del i-ésimo tratamiento (Mashua y quinua) en la variable
dependiente.

2ij = el verdadero efecto del error asociado a la ij-€simo unidad experimental.
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Cuadro N° 06. Disefio experimental de la investigacion.

TRATAMIENTOS
T T2 13 T4
REPETICIONES = 5 £3 F1
M| Q| M|Q|M]a]|M]aQ
70% | 30% | 60% | 40% | 50% | 50% | 40% | 60%
1 X11MQ X21MQ X31MQ X41MQ
2 X12MQ X2oMQ X32MQ | X42MQ
3 X13MQ X23MQ X33MQ X43MQ
4 X14MQ X24MQ X34MQ X44MQ
5 X15MQ X25MQ X35MQ X45MQ
6 X16MQ X26MQ X36MQ X46MQ
7 X17MQ X27MQ X37MQ X47MQ
8 X18MQ X28MQ X38MQ X48MQ
9 X19MQ X29MQ X39MQ X49MQ
10 X110MQ | X210MQ | X310MQ | X410MQ
1 XMIMQ | X21IMQ | X31IMQ | X411MQ
12 X112MQ | X212MQ | X312MQ | x412MQ
13 X13MQ | X213MQ | X313MQ | X413MQ
14 XT4MQ | X214MQ | X314MQ | X414MQ
15 X115MQ | X215MQ | X315MQ | X415MQ
TOTAL X1MQ X2MQ X3MQ X4MQ
PROMEDIO X1MQ X2MQ X3MQ X4MQ

T1, T2, T3y T4 = Tratamientos FI, F2, F3y F4.

M = Mashua, Q = Quinua,

X11MQ a X415MQ = Unidades Experimentales que representan los valores del analisis
sensorial para los Tratamientos 1 - 4, para ellos se reatizaron 15 repeticiones.
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Figura N° 01. Pasos de disefio de investigacion realizada.

1

Recoleccion de la materia
prima
(Mashua y Quinua)

\
Formulacion de la bebida
nutracéutica.

(4 formulaciones)

=

Evaluacion sensorial
(15 repeticiones)

)

Anélisis por el laboratorio
(1 formulacion)

i

1

Fuente: Elaboracion propia.
3.5.1. Descripcion de los pasos de diseiio de investigacion realizada.

a. Recoleccion de la materia prima: La recoleccidn de las materias primas,
la Mashua y la Quinua, se ha realizado en la provincia de Acobamba sin
haber seleccionado. En el laboratorio de Agroindustrias-UNH la Mashua fue
lavado, seleccionado, pesado y desinfectado visualmente por la intensidad
de su color amarillo zapallo y apariencia general; y de igual forma la harina
de Quinua fue seleccionado y pesado en dicho laboratorio.

b. Formulacién de la bebida nutracéutica: La bebida nutracéutica fue
formulado y procesado en el laboratorio de Agroindustrias-UNH, se realizé
4 formulaciones diferentes de la mezcla de Mashua (M) y Quinua (Q),
variando los porcentajes de proporciones de M-Q de la siguiente manera:
70%-30%, 60%-40%, 50%-50% y 40%-60%, que corresponde a T1, T2, T3
y T4, respectivamente tal como se muestra en el cuadro de disefio
experimental de la investigacion.



¢. Evaluacion sensorial: Los productos finales (cuatro formulaciones

diferentes), fueron llevados a una evaluacion sensorial en el laboratorio de
la Escuela Académica Profesional de Agroindustrias de fa UNH, donde las
cuatro muestras fueron codificados con: F1, F2, F3y F4, para las cuales se
utilizb 15 panelistas semi entrenados (15 repeticiones) para que evallen las
caracteristicas sensoriales de cada una de las muestras como sabor, olor
color y apariencia generala través de los sentidos; de las cuales como
resultado de la evaluacién sensorial, la de codigo F1 resulto con mayor
aceptabilidad, que corresponde a la formulacion: M-Q (70%-30%).

Analisis por el laboratorio: La formulacion de mayor aceptabilidad,
resultado de la evaluacion sensorial es la F1, que corresponde a la
formulacion: M-Q (70%-30%). Esta muestra fue enviado al laboratorio de
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Per(-
UNCP, para su andlisis de la composicién quimico proximal y algunos
compuestos nutracéuticos.

41



3.5.2. Diagrama de flujo.
Figura N° 02. Diagrama de flujo de la elaboracion de bebida

nutracéutica a base de Mashua y Quinua.
Harina de Mashua

qulnua l

( Recepeion Recepcion

¥ ¥

L Pesado ﬁ] Seleccion

v

Lavado

v

Pesado

v

Pulpeado
v

Mezclado

v

Pasteurizado

v

Envasado

!

Enfriado

v

Almacenado

Agua

fL
TN Y Y Y

Y MY Y )

e Edulcorante.
o Estabilizador.
o Conservador.

—J U ) ) _J _J s L_J J

Fuente: Elaboracién propia.
3.4.1. Descripcion del proceso.
» Recepcion: Las materias primas fueron recepcionadas previo inspeccion de
la calidad.
« Seleccion: Se selecciond con el proposito de seleccionar los tubérculos
sanos y que este en una calidad adecuada.
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3.5.3.

e lLavado: Esta operacion es unitaria, en la que el producto se liberd de
sustancias contaminantes y microbianas dejando sus superficie en
condiciones adecuadas para su elaboracion posterior.

» Pesado: En este proceso se peso la cantidad que se requiere de Mashua y
Quinua para Ia elaboracion del producto.

s Pulpeado: Se sometié a pulpeado a la Mashua lavada, eliminando cascara
mediante el equipo pulpeadora o licuadora.

» Mezclado: Es el proceso donde se le adiciono la harina de Quinua a la
pulpa de Mashua luego para pasteurizarla.

o Pasteurizado: El tratamiento térmico al que se sometié a la mezcla es de
65 - 75 °C por 30 minutos con la finalidad de la coccibn y de disminuir
grandemente la carga microbiana, en este proceso se le afiadié los insumos
como el edulcorante, estabilizante y consérvate.

o Envasado: Es el proceso que se realiza cuidadosamente para una buena
conservacion y asi proteger el deterioro del producto, luego marcar en el
envase la fecha de caducidad.

o Enfriado: Es el proceso donde se enfri6 el producto envasado a
temperatura ambiente luego para ser llevado al almacenado.

» Almacenado: El producto envasado se almaceno en un ambiente fresco de
temperatura a 10 °C.

Analisis de resultados.

Para seleccionar el tratamiento con mayor aceptabilidad de acuerdo a

fa evaluacién sensorial, se utilizé el DCA, luego se realizé el ANVA para

determinar la variabilidad de los fratamientos a un nivel de confianza
de 95%y 5% de error y una Prueba de DUNCAN.
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3.6.

3.7.

Poblacion, muestra, muestreo.
3.6.1. Poblacion.
En el presente trabajo de investigacion, recolecto y utilizé como poblacion a la
produccion de la Mashua y la Quinua de la provincia de Acobamba, regién
Huancavelica.
3.6.2. Muestra.
o Fue, Mashua 5 kilos y quinua 5 kilos.
o Fue, 5 litros de bebida nutracedtica para el analisis sensorial.
¢ Fue, 0.5 litros de bebida nutracéutica para el analisis en el laboratorio.
3.6.3. Muestreo.
Se realiz6 en forma aleatoria al azar.
Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.
En el presente frabajo de investigacion se utilizé lo siguiente:
Cuadro N° 07. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

TECNICAS INSTRUMENTOS RECOLECCION DE DATOS
¢ Cantidad de Mashua y Quinua en la
Observacion directa Ficha de observacion. produccion.

e La mejor variedad de Mashua y
Quinua (Zapallo).

Recoleccion de informacion Libros y formatos [ « Bondades de la Mashua y de la

impresos. Quinua.
Evaluam{)’n de proces.o de Ficha de control. e Datos . en cantidad de las
formulacion de la bebida proporciones adecuadas.

« Concentracion de la composicion

Andlisis quimico AOAC y NTP. . . -
quimico proximal y nutracéuticos.
= Apariencia general
Ficha de evaluacion Panelistas * ga:)or.
sengorial. semientrenados * Lolor.
o Oilor.
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3.8. Procedimiento de recoleccion de datos.
Cuadro N° 08. Procedimiento de recoleccion de datos.

Procedimiento Recoleccion de datos

Evaluacion sensorial de la bebida nutracéutica a
base de Mashua y Quinua, por el método de | Resultados de laboratorio —~ UNH,
escala hedénica.

Andlisis quimico proximal y compuestos
nutracéuticos de la bebida nutracéutica de Mashua | Resultados de laboratorio — UNCP,
y Quinua, por el método de AOAC y NTP.

3.9. Técnicas de procesamiento y anélisis de datos.
La técnica de procesamiento y analisis de datos fue mediante 12 estadistica descriptiva
el DCA, y el andlisis que se realiz6 en el presente trabajo de investigacion, es el analisis
de la aceptabilidad de las formulaciones mediante la evaluacidon sensorial (escala
hedonica) y la de mayor aceptabilidad fue validada con la DCA y luego con [a ANVA
con el software estadistico SAS.
Cuadro N° 09. ANVA en un Disefio Completamente al Azar-DCA.

Fuentes de Grados de Cuadrados
variacion libertad Suma de cuadrados medios Fe
Tratamiento £ T E/B "
¥ Yi? -FC
i=1 r
r=1a@ -1 SC Total - SC
Error Tratamientos — SC FIC
Repeticiones
Total tr-1 t r
T IY{ -FC
i=1 j=1
Dénde: t = nimero de tratamientos. r = nlimero de repeticiones.

Fuente: Elaboracion propia.
Y la composicion quimico proximal y compuestos nutracéuticos, resultados de
laboratorio, fueron comparados con los antecedentes; es decir con la composicion de
las bebidas nutracéuticas de ofras frutas o productos.
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44.

CAPITULO IV: RESULTADOS

Presentacion de resultado.
En el presente trabajo de investigacion se realiz6, los analisis de evaluacion sensorial
mediante el método de escala hedonica, andlisis estadistico de los resultados de
evaluacion sensorial (4 formulaciones), el analisis quimico proximal y compuestos
nutracéuticos por el método de AOAC y NTP. (Formulacién ganadora=F1); estos
analisis muestran los siguientes resultados:
4.1.1. Andlisis de la evaluacion sensorial de la bebida nutracéutica a base de
Mashua y Quinua.
En los cuadros siguientes se muestran los resultados de la avaluacion
sensorial, por el método de escala hedonica de 7 puntos, de ias cuafro
formulaciones diferentes de la bebida nutracéutica.
Cuadro N° 10. Resultado de la formulacion F1.

FORMULACION F1
REPETICION APARIENCIA GENERAL | COLOR] OLOR | SABOR
1 6 5 6 5
2 5 7 6 6
3 7 5 5 4
4 2 4 5 4
5 7 6 7 7
6 5 4 6 6
7 7 7 6 5
8 6 6 5 3
9 7 7 7 7
10 7 7 6 5
11 7 6 6 5
12 4 5 4 4
13 6 4 4 5
14 7 6 5 6
15 5 4 5 5
PROMEDIO 59 55| 55 52
PROMEDIO TOTAL 58

46



Cuadro N° 11. Resultado de la formulacion F2.

FORMULACION F2

REPETICION APARIENCIA GENERAL COLOR | OLOR | SABOR

1 5 5 6 4

2 6 8 5 4

3 7 4 5 5

4 6 6 4 3

5 4 3 4 4

6 5 3 5 5

7 5 3 4 4

8 3 1 4 3

9 1 2 3 3

10 4 1 1 2

1 5 5 5 3

12 5 4 5 3

13 6 4 4 4

14 2 3 4 4

15 4 3 4 5

PROMEDIO 45 3,5 42 37
PROMEDIO TOTAL 40

Cuadro N° 12. Resultado de la formulacion F3.
FORMULACION F3

REPETICION APARIENCIA GENERAL | COLOR | OLOR [ SABOR

1 4 6 5 5
2 4 4 6] 5
3 6 5 5 4
4 5 5 5 5
5 5 5 4 3

8 6 4 4 4

7 3 5 4 5

8 3 2 2 4

9 1 2 3 3
10 6 5 5 4

11 1 1 3 3

12 6 [} 4 2

13 4 5 3 3

14 5 4 4 5
15 5 5 4 4
PROMEDIO 43 43 41 39
PROMEDIO TOTAL 41
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Cuadro N° 13. Resultado de la formulacion F4.

FORMULACION F4
REPETICION APARIENCIA GENERAL COLOR | OLOR | SABOR

1 B 7 3 5

2 7 5 5 5

3 6 6 6 6

4 5 3 4 4

5 5 3 4 5

8 5 4 4 4

7 6 5 5 4

8 6 6 6 6

9 6 7 5 3

10 3 2 5 5

ikl 2 2 2 2

12 6 4 4 5

13 3 3 4 4

14 5 5 4 5

15 4 5 6 5

PROMEDIO 5,0 45 4,5 45
PROMEDIO TOTAL 4,6

4.1.2. Andlisis estadistico de los resultados de la evaluacion sensorial con el

software estadistico SAS (apariencia general).

Cuadro N° 14. Resultados del andlisis estadistico de atributo apariencia

general.
Disefio completamente al azar
Obs R NiObs B4 R N N
1 1 6 21 6 5 1
2 2 5 2k 7 5 6
3 3 7 23 8 3 4
4 4 2 24 b 9 1 5
5 5 7 5 b 10 4 5
6 6 5] 26 1 5 6
7 7 7 27 b 12 5 7
8 8 6 28 13 6 6
9 9 7 29 k 14 2 5
10 10 7 30 & 15 4 5
11 11 7 3 1 4 5
12 12 4 2 E 2 4 6
13 13 6 3E 3 6 6
14 § 14 7 M 4 5 6
15 15 5 Bk 5 5 3
16 1 5 36 6 6 2
17 2 o) I 7 3 8
18 | 3 7 B 8 3 3
19§ 4 6 39 9 1 5
20 5 4 40 10 6 4




Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Numero de observaciones leidas 60
Numero de observaciones usadas 60
Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Apariencia general
Fuente DF Suma de Cuadrado de |F-Valor | Pr>F
cuadrados la media
Modelo 3 24,1333333 8,0444444 342 | 0,0232
Error 56 131,6000000 2,3500000
Total corregido 59 155,7333333
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0,154966 31,07374 1,532971 4,933333
Fuente |DF | Anova SS Cuadrado de la media F-Valor
T 3 | 24,13333333 8,04444444 3,42
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango miltiple de Duncan para Apariencia general

NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the

experimentwise error rate.
Alpha 0,05
Error Degrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio 2,35
Numero de medias 2 3 4
Rango critico 1121 1,180 1,218
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
A 59333 15 1
A
B A 50000 15 4
B
B 45333 15 2
B
B 4,2667 15 3
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4.1.3. Andlisis estadistico de los resultados de la evaluacion sensorial con el

software estadistico SAS (sabor).
Cuadro N° 15. Resultados del andlisis estadistico de atributo sabor.

Disefio completamente al azar

Obs | N | Obs ‘1 R N QObs N
1] 1 5 6] 5 41 3
2 2] 6 7| 4 %) P
3 3 4 8] 3 3 3
4 4| 4 9 3 44 5
5 5 7 0] 2 5 ]
6 6| 6 1 3 46 5
7 71 5 2] 3 & 5
8 8] 3 B3] 4 48 8
9 9] 7 4] 4 49 4
10 0] 5 Bl 5 50 5
11 11 5 1 5 51 ]
12 2] 4 21 5 52 4
13 3] 5 3] 4 53 6
14 1l 6 4] 5 54 3
15 5] 6 5] 3 55 5
16 1 4 6] 4 56 2
17 2| 4 71 5 57 5
18 3] 5 8| 4 58 4
19 4] 3 9 3 59 5
20 | 50 4 0] 4 60 5
Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Numero de observaciones leidas 60
Numero de observaciones usadas 60
Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Sabor
Fuente DF Suma de Cuadrado de la F- Pr>F
cuadrados media Valor
Modelo 31 19,65000000 6,55000000 6,32 0,0009
Error 56 | 58,00000000 1,03571429
Total corregido 59 | 77,65000000
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0,253059 23,39541 1,017700 4,350000
Fuente | DF | Anova SS Cuadrado de lamedia | F-Valor Pr>F
T 3 119,65000000 6,55000000 6,32 0,0009
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Procedimiento ANOVA
Prueba del rango multiple de Duncan para sabor
NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the

experimentwise error rate.
Alpha 0,05
Error Degrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio  1,035714
Nimero de medias 2 3 4

Rango critico 07444 07831 0,8085
Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Meda N T

A 52000 15 1
A
B A 45333 15 4
B
B C 39333 15 3
C
C 37333 15 2

4.1.4. Andlisis estadistico de los resultados de Ia evaluacion sensorial con el
software estadistico SAS (olor).
Cuadro N° 16. Resultados del analisis estadistico de atributo olor.

Disefio completamente al azar

Obs R N R N N
1 1 6 (5] 5 3
2 2 8 7 4 4
3 3 5 8 4 3
4 4 5 9 3 4
5 5 7 10 1 4
6 6 6 11 5 3
7 7 6 12 5 5
8 8 5 13 4 6
9 9 7 14 4 4
10 10 ) 15 4 4
11 11 6 1 5 4
12 12 4 2 [ 5
13 13 4 3 5 6
14 14 5 4 5 5
15 15 5 5 4 5
16 1 6 6 4 2
17 2 5 7 4 4
18 3 5 8 2 4
19 4 4 9 3 4
20 ¢ 5 4 10 5 6
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Procedimiento ANOVA

Informacion de nivel de clase

Clase

Niveles

Valores

T

4

1234

Numero de observaciones leidas

60

Numero de observaciones usadas

60

Procedimiento

ANOVA

Variable dependiente: Olor

Fuente

DF

cuadrados

Suma de

Cuadrado dela
media

F-valor

Pr>F

Modelo

3

19,93333333

6,64444444

5,92

0,0014

Error

56

62,80000000

1,12142857

Total corregido

59

82,73333333

R-cuadrado

Coef Var

Raiz MSE

N

Media

0,240935

23,18924

1,0568975

4,566667

Fuente DF

Anova

SS

Cuadrado de la media

F-Valor

Pr>F

T 3

19,93333333

6,64444444

592

0,0014

Procedimiento

ANOVA

Prueba del rango miiltiple de Duncan para Olor

NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the
experimentwise error rate.

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio 1,121429

Numero de medias 2 3 4

Rango critico 07746 0,8148 00,8413

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento ~ Media N T

55333 15 1

44667 15 4

42000 15 2

W|oo|oo| oo >

4,0667 15
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software estadistico SAS (color).

Cuadro N° 17. Resultados del analisis estadistico de atributo color.

4.1.5. Andlisis estadistico de los resultados de la evaluacion sensorial con el

Obs R] N R] N |Obs N
1 1 5 6 3 1
2 2 7 7 3 6
3 3 5 8 1 5
4 4 4 9 2 4
5 5 8 10 1 5
6 6 4 11 5 7
7 7 7 12 4 5
8 8 6 13 4 6
9 9 7 14 3 3
10 10 7 15 3 3
11 11 6 1 3 ]
12 12 5 2 4 5
13 13 4 3 5 6
14 14 5 4 5 7
15 15 4 5 5 2
16 1 5 6] 4 2
17 2 6 7 5 4
18 [ 3 4 8 2 3
19 4 6 ) 2 5
20 5 3 10 5 5
Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Numero de observaciones leidas 60
Numero de observaciones usadas 60
Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Color
Fuente DF | Sumade Cuadradode | F-Valor Pr>F
cuadrados la media
Modelo 31 30,7166667 10,2388889 4,69 0,0054
Error 56 | 122,1333333 2,1809524
Total corregido 59 | 152,8500000
R-cuadrado CoefVar | Raiz MSE N Media
0,200960 33,18662 1,476805 4,450000
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Fuente | DF | AnovaSS Cuadradode lamedia | F-Valor | Pr>F
T 3 | 30,71666667 10,23888889 469 | 0,0054
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango miltiple de Duncan para Color

NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the
experimentwise error rate.

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio  2,180952

Nimero de medias 2 3 4

Rango critico 1,080 1,136 1,173

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Meda N T

A 556333 15 1

A
A 4,4667 15 4

4,2667 15 3

jusiiws]fveigusijos]

35333 15 2

Quinua.

4.1.6. Analisis quimico proximal de la bebida nutracéutica a base de Mashua y

En el cuadro N° 18, se muestran los resultados del analisis quimico proximal
mediante el método de ACAC y NTP en la UNCP, es decir la composicion
quimico proximal de la bebida nutracéutica a base de Mashua y quinua; este
analisis se realizo a la formulacion F1 que corresponde a 70% de Mashua y

30% de Quinua, que fue la formulacién ganadora de la evaluacion sensorial.
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Cuadro N° 18. Analisis quimico proximal de la bebida nutracéutica de Mashua

y Quinua.
ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) 91,7
Ceniza (%) 0,11
Proteina (%) 0,73
Grasa (%) 0,04
Fibra (%) 0,19
Carbohidratos (%) 7,23
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL
100
80 -
60 - .
40 O CONCENTRACION
20
0 TR T T o Eﬂ?

AL \J A\Y
& & L
& {0& ¢ < '\b@
N ? &
L
(_,'b

Figura N° 03. Analisis quimico proximal de Ia bebida nutracéutica de Mashua y
Quinua.

4.1.7. Andlisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutracéutica a base de
Mashua y Quinua.
En el cuadro N° 19, se muestran los resultados del analisis de compuestos
nutraceuticos mediante el método de AOAC y NTP en la UNCP, es decir la
composicién de nutrientes de la bebida nutracéutica a base de Mashua y
quinua; este analisis se realizd a la formulaciéon F1 que corresponde a 70% de
Mashua y 30% de Quinua, que fue la formulacion ganadora de la evaluacion
sensorial.
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Cuadro N° 19. Anélisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutraceutica

de Mashua y Quinua.
ANALISIS RESULTADO (mg/100g) |
Hierro (mg) 1,12
Vitamina A (mg) 15
Tiamina (mg) 0,08
Riboflavina (mg) 0,10
Niacina (mg) 0,7
Vitamina C (mg) 68
Aminoacidos (mg) 0,89

COMPUESTOS NUTRACEUTICOS

B RESULTADO (mg/100g)

Figura N° 04. Analisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutracéutica
de Mashua y Quinua.

4.2. Discusion.
4.2.1. Comparacion de los puntajes de la evaluaciébn sensorial de la hebida
nutracéutica formulada.
En la evaluacion sensorial, segin la puntuacién por el méiodo de escala
hedénica de 7 puntos, la formulacidn ganadora es Ia F1 (70% Mashua y 30% de
Quinua), que alcanzd a una puntuacion general de 5,6 la cual se encuentra
entre los rangos bueno y muy bueno, tal como se muestra en el siguiente cuadro

y figura:

56



Cuadro N° 20, Comparacién de puntaje entre las 4 formulaciones.

FORMULACION]  PUNTAJE
F1(70%- 30%) |

F2 (60%- 40%)
F3 (50%- 50%)
F4 (40%- 60%)

PUNTAIJE

B PUNTAIE

F1(70%- F2(60%- F3(50%-  F4(40%-
30%) 40%) 50%) 60%)

Figura N° 05, Comparacion de puntaje entre las 4 formulaciones.
4.2.2. Comparacion de los puntajes en los atributos de las 4 formulaciones.
En el siguiente cuadro se muestran, las diferencias en puntaje de cada atributo
como apariencia general, olor, color y sabor de las 4 formulaciones.
Cuadro N° 21, Comparacion de puntaje de cada atributo de las 4 formulaciones.

APARIENCIA
FORMULACION| GENERAL COLOR OLOR SABOR
F1 59 55 55 5,2
F2 4,5 35 4,2 3,7
F3 4,3 43 4,1 39
F4 5,0 4,5 4,5 4,5
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423

6,0

5,0

4,0

3,0

2,0

1,0

0,0

APARIENCIA
GENERAL

COLOR

OLOR

SABOR

EFl
BF2
OF3
BF4

Figura N° 06. Comparacién de puntaje de cada atributo de las 4 formulaciones.

Analisis estadistico de los datos de la evaluacion sensorial confirma que la

formulacion F1 es la que mas aceptabilidad tiene, por lo que existe diferencias

significativa segln el ANVA y prueba de DUNCAN. Quedando como segundo

lugar la F4 con mejores caracteristicas sensoriales, luego F3 y F2

respectivamente.

Comparacién de caracteristicas quimico proximal de la bebida nutracéutica

formulada con otras bebidas.

En el cuadro N° 22, se observa las comparaciones de caracteristicas quimico

proximal de la bebida nutracéutica formulada con otras bebidas nutracéuticas,

elaboradas por ofros productos, se logré observar que no existe muchas

diferencian, esta dentro los parametros de que se requiere.
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Cuadro N° 22. Comparacion de caracteristicas quimico proximal de la bebida

nutracéuticos de la bebida nutracéutica de Mashua y Quinua con otras bebidas.

PRODUCTOS COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL
NUTRACEUTICOS Humedad C?‘;:)Za Pr?;z)ina G(rozs;a l?i%r)a Carbcz%iratos
DE: (%)
Mashua y Quinua. 91,7 0,11 0,73 004 | 019 7,23
Camu camu* 89,9 0,60 0,32 0,10 | 0,54 8,24
Yacon y Tamarindo.* 90,2 1,09 0,41 03 | 1,08 8,03
Mashua y Maracuya™ | 92,3 0,20 0,62 0,10 | 013 5,98

Fuente: * Ascufia ef al. (2000), **Tapia, (1984).

100 7~

90

80

70

60

50

40

30

20

10

0

Humedad (%) {3
Ceniza (%)

Proteina (%)

Grasa (%)

Fibra (%)

COMPOSICION QUIMICO PROXIMAL

Carbohidratos (%)

B Mashua y Quinua.
B Camu camu
1 Yacon y Tamarindo.

® Mashua y Maracuya

Figura N° 07. Comparacion de caracteristicas quimico proximal de |a bebida
nutracéuticos de la bebida nutracéutica de Mashua y Quinua con otras bebidas.
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4.2.4. Comparacion del contenido compuestos nutracéuticas de la bebida
nutracéutica formulada con otras bebidas.
En el cuadro N° 23, se observa las comparaciones del contenido de compuestos
nutracéuticos proximal de la bebida nufracéutica formulada con ofras bebidas
nutracéuticas, elaboradas por otros productos, se logré observar que si
concuerda en su composicion de compuestos nutracéuticos; por lo tanto se le
puede denominar que es realmente un una bebida nutracéutica, segun el
resultado del laboratorio y por las propiedades de las materias primas.
Cuadro N° 23. Comparacion del contenido de compuestos nutracéuticos de la
bebida nutracéutica de Mashua y Quinua con otras bebidas.

COMPUESTOS PRODUCTOS NUTRACEUTICOS DE:

NUTRACEUTICO (mg/100g) | Mashuay Quinua. | Camu camu* | Yacon y Tamarindo.*
Hierro (mg) 1,12 1,54 1,07
Vitamina A (mg) 15 12,2 10,1
Tiamina (mg) 0,08 0,05 0,09
Riboflavina {(mg) 0,10 0,20 0,08
Niacina {mg) 0,7 0,8 0,05
Vitamina C (mg) 68 54,3 45,76
Aminoacidos (mg) 0,89 0,32 0,44
Fuente: * Ascufia ef al. (2000).

70

60 1~

50

40 - @ PRODUCTO NUTRACEUTICO

30 DE: Mashua y Quinua,

20 PRODUCTO NUTRAGEUTICO

10 A .

0 DE: Camu camu

£1PRODUCTO NUTRACEUTICO DE:
Yacon y Tamarindo.*
&

Figura N° 08. Comparacion del contenido de compuestos nutracéuticos de la
bebida nutracéutica de Mashua y Quinua con otras bebidas.
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CONCLUSIONES

Se evalud el analisis sensorial, por el método de la escala hedonica de 7 puntos y
andlisis estadistico, las caracteristicas sensoriales de cuatro formulaciones diferentes:
F1, F2, F3 y F4 de la bebida nutracéutica de Mashua y Quinua donde concluye con
mejor caracteristica sensorial la formulacién F1, que corresponde a las proporciones de
Mashua (70%) y Quinua (30%); con un puntaje de 5,6 que se encuentra entre las
escalas bueno y muy bueno.

El analisis estadistico confirmé que en la evaluacion sensorial la formulacién con la mejor
aceptacion, por los consumidores es la formulacion F1. Es decir tiene la formulacion F1
tiene mejores cualidades sensoriales y como segundo lugar es la formulacion F4.

Se determind caracteristicas sensoriales como el sabor, olor, color y apariencia
general a través de los sentidos, que en conclusién son muy buenas, de la
misma manera las caracteristicas quimicas son aceptables comparando con
otras bebidas nutracéuticas.

Se determiné que, si cumple con las caracteristicas nutracéuticas, segin la
evaluacion de los compuestos nutracéuticos, porque contiene compuestos
nutritivos importantes como los aminoéacidos, vitaminas A y C, tiamina, riboflavina
niacina y hierro; de la misma forma por las propiedades de las materias primas
se puede decir que la bebida es Nutracéutica.

Se aproveché los cultivos andinos de la provincia de Acobamba, para la realizacion el
presente trabajo de investigacion, dandole el valor agregado que se requiere y dando
importancia las bondades que poseen.
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RECOMENDACIONES

Utilizar los cultivos andinos, que muchas veces son menos conocidos y consumidos, para
dar alternativas de utilizacion y consumo correcto segin sus propiedades mediante la
investigacion.

Investigar y desarrollar nuevos productos alimenticios o derivados de los cultivos de la
zona dandole el valor agregado necesario.

Incentivar la produccion, industrializacion y consumo de los cultivos de nuestra provincia
de Acobamba como la Quinua, Mashua, Olluco, Oca, papas nativas, Haba, efc.

Elaborar insumos y/o adifivos alimenticios de los cultivos andinos para el uso
agroindustrial
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ARTICULO CIENTIFICO

Formulacion de una Bebida Nutracéutica apartir de Mashua (Tropaeolum
tuberosum R.et P.) y Quinua (Chenopodium quinoa Willd.) en la Provincia
de Acobamba-Huancavelica

Development of a Drink from Mashua Nutraceutical (Tropaeolum
tuberosum R.et P.) and Quinoa (Chenopodium quinoa Willd.) in the
Province of Acobamba - Huancavelica"

Marisol Huaman Ruiz

RESUMEN
El presente frabajo de investigacion tuvo como objetivo, evaluar las caracteristicas
sensoriales de 4 formulaciones de la bebida nutracéutica de Mashua (Tropaeolum tuberosum
R.et P.) con Quinua (Chenopodium quinoa Willd), 1a cuales son cultivos andinos que se
encuentran en la provincia de Acobamba, region Huancavelica — Perd; son cultivos con
propiedades muy importantes como nutrientes y medicinales; y cuyas potencialidades son
extendidas. Esta investigacién ampara su valor cientifico en la necesidad de obtener nuevos
productos alimenticios con propiedades nutricionales y medicinales es decir que en su
composicion exista vitaminas, minerales, calorias, aminoacidos y compuestos benéficos para
la salud, para poder aprovecharlos en mayor cantidad estos compuestos y efectos biolbgicos
de dichos cultivos. Se elabor 4 formulaciones diferentes de Mashua (M) y Quinua (Q) como
sigue: F1 (70%M-30%Q), F2 (60%M-40%Q), F3 (50%M-50%Q) y F4 (40%M-60%Q), las
cuales fueron llevados a la evaluacion sensorial por el método de escala heddnica de 7 puntos
con 15 panelistas, como resultado sale con mayor aceptacién la F1 con 5,6 puntos que esta
dentro de escala buenc y muy bueno, la F4 con 4,6 que esta dentro de la escala aceptable y
bueno, la F3 con 4,1 puntos corresponde a la escala aceptable y fa F2 con 4 puntos que
también corresponde a la escala aceptable. Estos resultados como los resultados de analisis
estadistico por el DCA, ANVA y prueba de DUNCAN, utilizando el software estadistico SAS
revelan que la F1 es de mayor aceptacion, luego la F4 y la F3 con F2 no difieren
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significativamente en sus atributos sensoriales. El analisis quimico proximal de la formulacién
ganadora (F1), por el método de AOAC y NTP, determind los siguientes resultados: Humedad
(91,7 %), Ceniza (0,11 %), Proteina (0,73 %), Grasa (0,04 %), Fibra (0,19 %) y Carbohidratos
(7,23 %); y el analisis de compuestos nutracéuticos de la misma y por los mismos métodos
determino: hierro (1,12 mg/100g), vitamina A (15 mg/100g), tiamina (0,08 mg/100g), riboflavina
(0,10 mg/100g), niacina (0,7 mg/100g), vitamina C (68 mg/100g) y aminoacidos (0,89
mg/100g). Estos resultados revelan, a la bebida nutracéutica formulada a partir de Mashua y
Quinua, que si cumple con los compuestos necesarios de una bebida nutracéutica.

Palabras claves: Nutracéutico, sensorial, atributo, nutrientes, hedonica, propiedades y color.

ABSTRACT
This research aimed to evaluate the sensory characteristics of four formulations of the
nutraceutical drink Mashua (Tropaeolum tuberosum R.et P.) with Quinoa (Chenopodium
quinoa Willd), the Andean crops which are found in the province Acobamba, Huancavelica
region - Peru; crops are very important nutrients and medicinal properties; whose potentials
are extended. This research covers scientific value in the need for new food products with
nutritional and medicinal properties ie there vitamins, minerals, calories, amino acids and
beneficial compounds for health in its composition, to use them in as many of these
compounds and effects biological of these crops. F1 (70 % M, 30 % Q), F2 (60 % M, 40 % Q),
F3 (50 % M, 50 % Q) 4 different formulations Mashua (M) and quinoa (Q) as follows was
prepared and F4 (40 % M -60 % Q), which were carried by the sensory evaluation method 7-
point hedonic scale with 15 panelists, resulting in greater acceptance goes F1 with 5.6 points
is within good and very good scale, F4 with 4.6 which is within the acceptable and good scale,
with 4.1 points F3 corresponds to the acceptable level and F2 with 4 points which also
corresponds to the acceptable level. These results and the results of statistical analysis by the
DCA, ANOVA and DUNCAN test, using the SAS statistical software reveal that F1 is more
accepted, then the F4 and F3 to F2 do not differ significantly in their sensory attributes. The
proximate analysis of the winning formulation (F1) by the AOAC method and NTP, determined
the following results: Moisture (91.7%), ash (0.11 %), protein (0.73 %) , fat (0.04%), fiber (0.19
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%) and carbohydrates (7.23%); and analysis thereof nutraceuticals and determined by the
same methods: Iron (1.12 mg/100 g), vitamin A (15 mg/100 g), thiamine (0.08 mg/100 g),
riboftavin (0.10 mg/100g), niacin (0.7 mg/100 g), vitamin C (68 mg/100 g) and amino acid (0.89
mg/100g). These results reveal, for the nutraceutical drink formulated from Mashua and
Quinoa, to be in compliance with the required compounds from a nutraceutical beverage.
Keywords: Nutraceutical, sensory attribute, nutrients, hedonic, and color properties.

INTRODUCCION

Nuestros antepasados consumian cultivos andinos ricos en compuestos nutracéuticos, como
la Mashua (Tropaeolum tuberosum R.ef P.) y la Quinua (Chenopodium quinoa Willd), por su
alto contenido protéico y por las bondades curativas que poseen estos productos, actualmente
la Mashua y la Quinua, son reconocidos a nivel mundial por las propiedades nutricionales y
curativas que poseen; pero en la realidad, los mismos productores y consumidores de los
departamentos como Huancavelica no o saben aprovechar de manera correcta por falta de
informacion o asistencias técnicas, razon por la cual el presente trabajo de investigacion toma
la iniciativa de dar el uso adecuado de estos dos cultivos, formulando una bebida nutracéutica
tomando importancia las propiedades ya mencionadas, asi dando un avance en cual
tecnologia de alimentos dentro de la regién de Huancavelica y el Perd.

Para dar una altemativa de solucion a este problema muy com(n en el departamento de
-Huancavelica, nace la iniciativa de dar uso correcto a estos productos transformando en un
producto agroindustrial (bebida nutracéutica) asi aprovechar las propiedades que poseen las
materias primas, y ayudar a contribuir de alguna forma a combatir desnutricién que existe en
las comunidades andinas.

Los productos nutracéuticos o funcionales son aquellos que ademas de alimentar pueden
ayudar a prevenir enfermedades y a mantener la buena salud de los consumidores. Esto se
consigue introduciendo en los alimentos de consumo habitual aquelios elementos naturales,
llamados ingredientes funcionales o nutracéuticos, que mejoran los alimentos desde el punto
de vista de la salud. Los alimentos nutracéuticos de hoy, se pueden considerar los
precursores de |a alimentacion del siglo XXI. En este sentido, la nueva oferta de alimentos y
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bebidas en los paises desarrollados viene marcada por productos con propiedades
funcionales. La industria de la alimentacién consigue la diferenciacion de sus productos
mediante la incorporacion en sus productos de ingredientes que aportan un efecto positivo
sobre una o varias funciones del organismo.

MATERIALES Y METODOS

A. Recoleccion de la materia prima: La recoleccion de las materias primas, [a Mashua y la
Quinua, se ha realizado en la provincia de Acobamba sin haber seleccionado. En el
laboratorio de Agroindustrias-UNH la Mashua fue lavado, seleccionado, pesado y
desinfectado visualmente por la intensidad de su color amarillo zapallo y apariencia
general; y de igual forma la harina de Quinua fue seleccionado y pesado en dicho
laboratorio.

B. Formulacion de la bebida nutracéutica: La bebida nutracéutica fue formulado y
procesado en el laboratorio de Agroindustrias-UNH, se realizo 4 formulaciones diferentes
de la mezcla de Mashua (M) y Quinua (Q), variando [os porcentajes de proporciones de M-
Q de la siguiente manera: 70%-30%, 60%-40%, 50%-50% y 40%-60%, que corresponde a
T1, T2, T3y T4, respectivamente tal como se muestra en el cuadro de disefio experimental
de la investigacion.

C. Evaluacion sensorial: Los productos finales (cuatro formulaciones diferentes), fueron
flevados a una evaluacion sensorial en ef laboratorio de la Escuela Acadéemica Profesional
de Agroindustrias de la UNH, donde las cuatro muestras fueron codificados con: F1, F2, F3
y F4, para las cuales se utilizb 15 panelistas semi entrenados (15 repeticiones) para que
evallien las caracteristicas sensoriales de cada una de las muestras como sabor, olor color
y apariencia generala través de los sentidos; de las cuales como resuitado de la evaluacion
sensorial, la de codigo F1 resulto con mayor aceptabilidad, que corresponde a la
formulacién: M-Q (70%-30%).

D. Anélisis por el laboratorio: La formulacion de mayor aceptabilidad, resultado de la
evaluacion sensorial es la F1, que corresponde a la formulacion: M-Q (70%-30%). Esta
muestra fue enviado al laboratorio de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
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del Centro del Per(-UNCP, para su analisis de la composicion quimico proximal y algunos
compuestos nufracéuticos.

Diagrama de flujo de formulacion de la bebida nutracéutica
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E. Andlisis de resultados: Para seleccionar el tratamiento con mayor aceptabilidad
de acuerdo a la evaluacidén sensorial, se utilizd el DCA, luego se realizé el ANVA
para determinar la variabilidad de los tratamientos a un nivel de confianza de 95%
y 5% de error y una Prueba de DUNCAN.
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RESULTADOS
Anélisis de la evaluacién sensorial de la bebida nutracéutica a base de Mashua y
Quinua.
En los cuadros siguientes se muestran los resultados de la avaluacién sensorial, por €l
método de escala hedonica de 7 puntos, de las cuatro formulaciones diferentes de la bebida

nutracéutica.
Cuadro N° 01, Resultado de la formulacion F1.
FORMULACION F1
REPETICION APARIENCIA GENERAL | COLOR | OLOR | SABOR
1 8 5 6 5
2 6 7 6 6
3 7 5 5 ]
] 2 4 5 ]
5 7 6 7 7
6 5 g 6 6
7 7 7 6 5
8 8 6 5 3
9 7 7 7 7
10 7 7 6 5
11 7 6 8 5
12 4 5 4 4
13 6 4 4 5
14 7 6 5 6
15 5 ] 5 6
PROMEDIO 59 55 55 52
PROMEDIO TOTAL 56
Cuadro N° 02, Resultado de la formulacion F2.
FORMULACION F2
REPETICION APARIENCIA GENERAL | COLOR | OLOR | SABOR
1 5 5 6 )
2 6 6 5 4
3 7 ] 5 5
4 6 6 4 3
5 4 3 4 4
6 5 3 5 5
7 5 3 ] 4
) 3 1 4 3
9 1 2 3 3
10 4 1 1 2
11 5 5 5 3
12 5 ] 5 3
13 6 ] 4 4
14 2 3 ] 4
15 4 3 4 5
PROMEDIO 45 35 42 3.7
PROMEDIO TOTAL 4,0
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Cuadro N° 03. Resultado de la formuiacion F3.

FORMULACION F3

REPETICION APARIENCIA GENERAL | COLOR | OLOR | SABOR

1 4 6 5 5

2 4 4 6 5

3 6 5 5 4

4 5 5 5 5

5 5 5 4 3

6 3 4 4 4

7 3 5 4 5

8 3 2 2 4

9 1 2 3 3

10 6 5 5 4

11 1 1 3 3

12 8 8 4 2

13 4 5 3 3

14 5 4 4 5

15 5 5 4 1

PROMEDIO 43 43 41 39

PROMEDIO TOTAL 41
Cuadro N° 04. Resultado de la formulacion F4.

FORMULACION F4

REPETICION APARIENCIA GENERAL COLOR | OLOR | SABOR

1 6 7 3 5

2 7 5 5 5

3 6 6 6 6

4 5 3 4 4

5 5 3 4 5

6 5 ] ] 4

7 6 5 5 4

8 6 5 6 6

9 6 7 5 3

10 3 2 5 5

11 2 2 2 2

12 6 4 4 5

13 3 3 4 ]

14 5 5 4 5

15 4 5 6 5

PROMEDIO 5,0 45 45 45

PROMEDIO TOTAL 46

Analisis estadistico de los resultados de la evaluacién sensorial con el software
estadistico SAS (apariencia general).
Cuadro N° 05. Resultados del analisis estadistico de atributo apariencia general.

Disefio completamente al azar
N R N
5 11 1
5 12 6
3 13 4
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2 9 1 5
7 10 4 5
5 11 5 8
7 12 5 7
6 13 6 6
7 14 2 5
7 15 4 5
7 1 4 5
4 2 4 [}
6 3 6 [
7 4 5 [
5 5 5 3
5] 6 6 2
6 7 3 [}
7 8 3 3
6 9 1 5
4 10 8 4
Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Niimero de cbservaciones leidas 60
Nimero de vhservaciones usadas 60
Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Apariencia general
Fuente DF Suma de Cuadrado de F-Valor Pr>F
cuadrados la media
Modelo 3 24,1333333 8,0444444 342 0,0232
Error 56 131,6000000 2,3500000
Total corregido 59 156,7333333
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0,154966 31,07374 1632971 4933333
Fuente DF Anova SS Cuadrado de la media F-Valor
T 3 2413333333 8,04444444 342
Procedimiento ANOVA

Prueba de! rango mulfiple de Durican para Apariencia general

NOTA: This test controls the Type | comparisonwise efror rate, not the experimentwise eror rate.

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 56

Error de cuadrado medio 2,35

Ntmero de medias 2 3 4

Rango critico 1121 1180 1,218

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.

Duncan Agrupamiento Meda N T

A 59333 15 1
A
B A 50000 15 4
B
B 45333 15 2
B
B 42667 15 3
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Anilisis estadistico de los resultados de la evaluacion sensorial con el software
estadistico SAS (sabor).
Cuadro N° 06. Resultados del analisis estadistico de atributo sabor.

Disefio completamente al azar

Obs R N R N N
i 1 5 [} 5 3
2 2 [} 7 4 2
3 L 3 4 8 3 3
4 4 4 9 3 5
5 5 7 10 2 4
8 B [ ik 3 5
7 7 5 12 3 5
8 8 3 13 4 8
9 9 7 14 4 4
10 10 5 15 5 5
11 11 5 1] 5 4
12 12 4 2 5 4
13 13 5 3 4 6
14 14 6 4 5 3
15 15 6 5 3 5
16 1 4 i} 4 2
17 2 4 7 5 5
18 3 5 8 4 4
19 4 3 9 3 5
20 5 4 10 4 5
Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Numero de observaciones leidas 60
Niimero de observaciones usadas 60

Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Sabor
Fuente DF Sumade Cuadrado de la F-Valor | Pr>F
cuadrados media
Modelo 3§ 19,65000000 6,55000000 6,32 0,0009
Error 56 | 58,00000000 1,03571429
Total comregido 538 { 77,65000000
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0,253059 23,39541 1,017700 4,350000
Fuente DF | AnovaSS | Cuadrado de la media F-Valor Pr>F
T 3 | 18,65000000 6,55000000 6,32 0,0009
Procedimiento ANOVA

Prueba del rango multiple de Duncan para sabor
NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the

experimentwise error rate,
Alpha 0,05
Error Degress of Freedom 56
Error de cuadrado medio  1,035714
Numero de medias 2 3 4
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Rango crifico 07444 07831 08085
Medias con la misma lefra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T
A 52000 15 1
A
B A 45333 15 4
B
B C 39333 15 3
C
C 37333 15 2
Anilisis estadistico de los resultados de la evaluacién sensorial con el software
estadistico SAS (olor).
Cuadro N° 07. Resultados del anélisis estadistico de atributo olor.
Disefio completamente al azar
Obs R N QObs ! R N N
1 1 6 6 5 3
2 ] B 7 4 ]
3k 3 5 8 4 3
4 b 4 5 9 3 4
5 5 7 10 1 A
3] 6 8 11 5 3
7 7 5 12 5 5
3 8 5 i3 4 3
9 9 7 14 4 4
101 10 5 15 4 4
N i 6 1 5 4
2k 12 4 2 B 5
13k 13 4 3 5 6
14 ¥ 14 5 4 5 5
15 15 5 5 4 5
16 1 8 8 4 2
17 2 5 7 4 4
18 3 5 8 2 4
19 4 4 9 3 4
20 | 5 4 10 5 6
Procedimiento ANOVA
Informacion de nivel de clase
Clasel Niveles Valores
T 4 1234
Nimero de observaciones leidas 60
NUmero de observaciones usadas 60
Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Olor
Fuente DF Suma de Cuadrado de la] F-Valor Pr>F
cuadrados media
Modelo 3| 19,93333333 | 6,64444444 592 0,0014
Error 56 | 62,80000000 1,12142857
Total corregido 59 | 82,73333333
R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media
0,240935 23,18924 1,058975 4,566667
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Fuente DF AnovaSS | Cuadrado de lamedia | F-Valor Pr>F
T 3 19,93333333 6,64444444 5,92 0,0014
Procedimiento ANOVA
Prueba del rango mdltiple de Duncan para Olor
NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate.
Alpha 0,05
Error Dagrees of Freedom 56
Error de cuadrado medio 1,121429
Nimero de medias 2 3 4
Rango critico 07746 08148 0,8413
Medias con fa misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T

A 55333 15 1
B 44667 15 4
B
B 42000 15 2
B
B 40667 _15 3

Andlisis estadistico de los resultados de la evaluacion sensorial con el software
estadistico SAS (color).
Cuadro N° 08. Resultados del analisis estadistico de atributo color.

R N N
1 5 6 3 1
2 7 7 3 6
3 5 8 1 5
4 4 g 2 4
5 6 10 1 5
6 3 11 5 7
7 7 12 4 [
8 6 13 4 6
9 7 14 3 3

10 7 15 3 3

11 ) 1 6 4

12 5 2 4 5

13 4 3 5 [

14 § 4 5 7

15 4 5 5 2
1 5 8 4 2
2 [ 7 5 4
3 4 8 2 3
4 6 ] 2 5
5 3 10 5 5

Procedimiento ANOVA
Informacién de nivel de clase
Clase Niveles Valores
T 4 1234
Ntimero de observaciones leidas 60
Nimero de observaciones usadas 60

74



Procedimiento ANOVA
Variable dependiente: Color
Fuente DF Suma de Cuadrado de F-Valor Pr>F
cuadrados la media

Modelo 3 30,7166667 10,2388889 4,69 0,0054
Error 56 1221333333 2,1809524
Total corregido 59 152,8500000

R-cuadrado Coef Var Raiz MSE N Media

0,200960 33,18662 1,476805 4,450000

Fuente | DF Anova SS Cuadrado de la media F-Valor Pr>F

T 3 30,71666667 10,23888889 4,69 0,0054

Procedimiento ANOVA

Prueba del rango miitiple de Duncan para Color
NOTA: This test controls the Type | comparisonwise error rate, not the experimentwise error rate.

Alpha 0,05

Error Degrees of Freedom 56

Eror de cuadrado medio  2,180952
Nimero de medias 2 3 4
Rango crifico 1,080 1,136 1,173

Medias con la misma letra no son significativamente diferentes.
Duncan Agrupamiento Media N T

A 55333 15 1
A
BA 44667 15 4
B
B 42667 15 3
B
B 35333 15 2

Analisis quimico proximal de la bebida nutracéutica a base de Mashua y Quinua.
En el cuadro N° 09, se muestran los resultados del analisis quimico proximal mediante el
método de AOAC y NTP en la UNCP, es decir la composicioén quimico proximal de la bebida
nutracéutica a base de Mashua y quinua; este andlisis se realiz6 a la formulaciéon F1 que
corresponde a 70% de Mashua y 30% de Quinua, que fue la formulacién ganadora de la
evaluacion sensorial.

Cuadro N° 09. Andlisis quimico proximal de la bebida nutracéutica de Mashuay Quinua.

ANALISIS RESULTADO
Humedad (%) 91,7
Ceniza (%) 0,11
Protsina (%) 0,73
Grasa (%) 0,04
Fibra (%) 0,19
Carbohidratos (%) 7,23
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Figura N° 01. Andlisis quimico proximal de la bebida nutracéutica de Mashua y Quinua.

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL

Andlisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutracéutica a base de Mashua y
Quinua.

En el cuadro N° 10, se muestran los resultados del analisis de compuestos nutracéuticos
mediante el método de AOAC y NTP en la UNCP, es decir la composicion de nutrientes de la
bebida nutracéutica a base de Mashua y quinua; este andlisis se realiz6 a la formulacion F1
que corresponde a 70% de Mashua y 30% de Quinua, que fue la formulacion ganadora de la
evaluacion sensorial.

Cuadro N° 10. Analisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutracéutica de Mashua y

Quinua.
ANALISIS RESULTADO (mg/100g)
Hierro (mg) 1,12
Vitamina A (mg) 15
Tiamina (mg) 0,08
Riboflavina (mg) 0,10
Niacina (mg) 0,7
Vitamina G (mg) 68
Aminoacidos (mg) 0,89

76



Figura N° 02. Analisis de compuestos nutracéuticos de la bebida nutracéutica de Mashua y
Quinua.

COMPUESTQS NUTRACEUTICQS

RESULTADO {mg/100g)

CONCLUSIONES

Se evalu6 el analisis sensorial, por el método de la escata heddnica de 7 puntos y
anélisis estadistico, las caracteristicas sensoriales de cuatro formulaciones diferentes:
F1, F2, F3 y F4 de la bebida nutracéutica de Mashua y Quinua donde concluye con
mejor caracteristica sensorial la formulacion F1, que corresponde a las proporciones de
Mashua (70%) y Quinua (30%); con un puntaje de 5,6 que se encuenfra entre las

escalas bueno y muy bueno,

El anélisis estadistico confirmé que en la evaluacion sensorial la formulacién con la mejor
aceptacion, por los consumidores es la formulacién F1. Es decir tiene la formulacion F1

tiene mejores cualidades sensoriales y como segundo lugar es la formulacién F4.

Se determind caracteristicas sensoriales como el sabor, olor, color y apariencia
general a través de los sentidos, que en conclusién son muy buenas, de la
misma manera las caracteristicas quimicas son aceptables comparando con

otras bebidas nutracéuticas.

Se determiné que, si cumple con las caracteristicas nutracéuticas, segun la
evaluacién de los compuestos nutracéuticos, porque contiene compuestos

77

2%



nutritivos importantes como los aminoacidos, vitaminas Ay C, tiamina, riboflavina
niacina y hierro; de la misma forma por las propiedades de las materias primas
se puede decir que la bebida es Nutracéutica.

» Se aprovech6 los cultivos andinos de la provincia de Acobamba, para Ia realizacion el
presente trabajo de investigacion, dandole el valor agregado que se requiere y dando
importancia las bondades que poseen.
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Esta citada en la pagina 63.
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) CERTIFICACION DE CALIDAD

SERVICIOS DE !_ABQRATORIO Y ASISTENCIA TECNICA INSPECCION Y ANALISIS

CIUDAD UNIVERSI 1AR{A AU TGP!STA RAMIRO PRIALE KM 5- TELF: 246152 Anexo 214 Telefax: 235981

Htip.Awww.uncp. gdu.pe
INFORME DE ENSAYO N°002 -LCC — UNCP - 2014
SOLICITANTE : HUAMAN RUIZ MARISOL.
DIRECCION : ACOBAMBA - HUANCAVELICA.

EL LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU; CERTIFICA HABER RECEPCIONADO Y ANALIZADO
UNA MUESTRA PROPORCIONADA PQR EL SOLICITANTE, CONSISTENTE EN:

PRODUCTO : BEBIDA NUTRACEUTICA DE MASHUA CON QUINUA.
ENVASE : BOTELLA PET x 250 mL.
TAMANO DE MUESTRA 101 UNIDAD

FECHA DE RECEPCION DE MUESTRA
FECHA DE TERMINO DE ENSAYO
SOLICITUD DE SERVICIO

DATOS INDICADOS PQR ELSGLICITANTE R
NOMBRE DE LA TESls ) - .+ : FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA A PARTIR DE

MASHUA Y QUINUA EN'LA PROVINGIA DE ACOBAMBA ~ HVCA.

RESULTADOS:
1. ANALISIS Quim!
ANALISIS

Humedad (%)
Ceniza (%)
Proteina (%)
Grasa (%)
Fibra (%)
‘Carbohidratos (%)

METODO DE ENSAYO:

1. CENIZA

2. PROTEINA
3. ER)\S}R

4. FIB
5 CARBOHIDRATOS

ANALISIS

Hierro (mg)
Vitamina A (mg)
Tiamina (mg)
Riboflavina (mg)
Niacina (mg)
Vitamina C (mg)

Aminoacidos (mg)
WETODO DE ENSAYO:
1. HIERRO

2. VITAMINA A :

3, TIAMINA :REF NTP-N® 205;906 1980

4. RIBOFLAVINA : REF. NTP Ne 205.003;1680

5. NIACINA : REF. NTP N° 205.006: 4980
5. VITAMINA C : REF. NTP N° 208,006:1980 ..,

5. AMINOACIDOS ESENCIALES REF..NTP N°® 206.006:1980 "~~

LOS RESULTADOS SE RESTRINGEN A LA MUESTRA EVALUADA DESCONOCIEN! [AS' CONDICIONES DE LA TOMA DE MUESTRA, CONSERVACION, ASI

COMO SU REPRESENTATIVIDAD PARA EL LOTE DETERMINADO 5
LOS ANALISIS REALIZADOS FUERON SOLIGITADQS EN FORMA ESPECIFICA POR EL INTERESADO.

ADVERTENCIA:
EL PRESENTE INFORME DE ENSAYO TIENE VIGENCIA 90 DIAS A PARTIR DE LA FECHA DE EMISION, APLICABLE SOLO A LA MUESTRA. LA CORRECCION O

ENMIENDA DEL DOCUMENTO ANULA AUTOMATICAMENTE SU VALIDEZ Y CONSTITUYE UN DELITO CONTRA LA FE PUBLICA Y EL INFRACTOR ES SUJETO
DE SANCIONES CIVILES Y PENALES POR DISPOSITIVOS LEGALES VIGENTES. PROHIBIDA LA REPRODUCCION PARCIAL O TOTAL DEL PRESENTE INFORME
DE ENSAYO. LA MUESTRA PARA DIRIMENCIA DE ESTOS PRODUCTOS SE ALMACENARAN PCR 90 DIAS.

HUANCAYO, CIUDAD UNIVERSITARIA, 08 DE ENERO DEL 2014.
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Anexo N° 02

Iméagenes de los procedimientos de [a ejecucion del proyecto

o Wy N &,
Crdcn

imagen N° 02. Las materias primas e insumos requeridos.
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imagen N° 04. Ef proceso de pulpeado de Mashua.
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Imagen N° 05. Pulpa de Mashua
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imagen N° 06
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Imagen N° 08. Los productos finales de la bebida nutracéutica, las cuatro formulaciones
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Imagen N° 09
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imagen N°* 10. Proceso de evaluacion sensorial de las muestras.
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Anexo N° 03
Métodos de andlisis quimico proximal
La determinacion de los componentes de la materia prima, se realizaron en bases a las
normas AOAC 1998 16theditin 4th revision (Asociacion de analisis quimico), en algunos casos
se han realizado algunas modificaciones segun lo requerido. En la cual se mencionan los
procedimientos a seguir segiin el componente al ser determinado.
A. Determinacion de humedad
Método de la AOAC.925.10, basada en [a pérdida de peso que sufre la muestra por
calentamiento hasta obtener peso constante. La férmula para calcular es:
Humedad (%) = (M-m) 100
M
En el que:
M= peso inicial en gramos de la muestra.
m = peso gramos del producto seco.
B. Determinacion de la grasa
Método de la AOAC.94.16.Extracion de la grasa con un solvente organico (Eter de petrdleo
en un equipo soxhlet.
Humedad (%) = (P1-P2) 100
p
En el que:
P1 = peso en gramos del matraz el extracto etéreo.
P2 = peso en gramo del matraz vacio
P = peso en gramo de la muestra empleada
C. Determinacion de la proteina.
Consiste en la destruccion organica por accion del acido sulfurico, obteniéndose como
resultado sulfato de amonio, el cual después destiado a amoniaco. Los calculos se
realizaran en base a un padron (muestra en blanco) y se cuantificara la diferencia gastada
de titulantes en la muestra (referente método AOAC.960.52 micro-kjeldahl). La formulacion
utilizada sera:
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Proteinas (%) = (Gb-G).N.0,014.1.100
m

Dénde: (b: gastos en la muestra en blanco

G: gasto en la muestra analizada

f: factor de conversion (6.25)

N: normalidad de hidréxido de titulacion

m = masa.
. Determinacion de ceniza
Determinacion de la AOAC 923.03, incineracion de la muestra a 600°C para quemar todo
el material organico, al material inorganico no destruido se le llama ceniza.

Ceniza (%) = (P1-P2) 100
p

En el que: P = peso g de la capsula con la muestra.

P1 = peso g de la capsula con las cenizas.

P2 = peso en g de la capsula vacia.
. Determinacion de fibra
Se aplicara el método de la AOAC.962.09, consistente en la determinacion del remanente
luego de la eliminacion de los carbohidratos solubles por hidrolisis de compuestos mas
simples (azucares) mediante la accion de los acidos y alcalis débiles en caliente.

Fibras (%) = (P1-P2) 100
p

En el que; P = peso inicial de la muestra.

P1 = peso de crisol conteniendo la muestra desecada.

P2 = peso de crisol conteniendo la muestra calcinada.
. Determinacion de carbohidratos
La determinacién carbohidratos (C) sera obtenida por diferentes entre los demas
componentes mediante la siguiente formula;

C=100(Proteinas + Grasas * Ceniza + Fibras + Agua.
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(Chenopod/um quinoa Willd.) E EN LA PROVINCIA DE ACOBAMBA HUANCAVELICA"

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANGAVELICA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS

TESIS

""" FORMATO N° 01: ANALISIS SENSORIAL

" CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL

INSTRUCCIONES:Ud Recibira 4muestras para evaluar; en.el orden indicado de |zqu1erda a
derecha las caracteristicas que se |ndlcan Por favor marque con ( ) Ia alternatn/a (escala) para

cada caracteristica de cada mPestra

\wH

PRODUCTO: BEB!DA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUAY QUINUA

Apellldos y Nombres

" ‘ I 1
6&\ ‘\’ k\ \\<‘f‘fd % qgrLg\

|y|>

T@n_;

o
Wl

o Fecha:22/12/2013

CARACTERISTICAS ..
SENSORIALES

PUNTAJE -

" ALTERNATIVAS

- MUESTRA

F1

UESTRA

" F2

MUESTRA
F3

MUESTRA |
F4

Muy malo

o . .
pelpa ety |

Malo

Deficiente. « <+

" APARIENCIA.

Aceptable

DX

'GENERAL

Bueno |

Muy bueno

Excelente

Muy malo

Malo

Deficiente

Aceptable

Bueno

Muy bueno

Excelente

Muy malo.

Malo

Deficiente |

OLOR

Aceptable

Bueno |

Muy bueno

Excelente

Muy malo

Malo .,

Deficiente,,

| Aceptable

Bueno. -

Myy bueno

Excelente

o NO)O‘I:P:OJM'—*NO’)(N-P-@K)—‘-_\ICDCHA@N—‘\l@vmbéﬂ!\)—l

ta sl




UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
TESIS

“FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum R.et P.) Y QUINUA
(Chenopodium quinoa Willd,) EN LA P}‘?QVlN‘CIA, DE ACOBAMBA-HUANGCAVELICA”

* FORMATO N° 01: ANALISIS SENSORIAL
TR

CARTILLA-DE EVALUACION SENSORIAL
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira 4muestras.para, gvaluar, en el orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se |nd|can Por favor marque con ( ) la alternativa (escala) para

cada caracteristica de cada muestra II 'l ! " ' o ) |
Iyt { ' I || I\ s [T | \ l i ‘
PRODUCTO BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA Y QUINUA. -

Iy o

e 1‘ el o b | i ! | :
Apellidos y Nombres ..... 1.3 ollid .f.‘.?. ﬁﬂ'awﬂbd ..... Q.‘f..l.@l.(?.ﬁ‘.e ..... Fecha:22/12/2013

CARACTERISTICAS || 'PUNTAJE | ALTERNATIVAS | | MUESTRA | ,IMUESTRA MUESTRA | MUESTRA |

SENSORIALES F1 F3 F4

Muy malo
Malo

Deficiente ;1 T I R
Aceptable I, N ~X
Bueno |-
Muy bueno i
Excelente )% )

Y L T I U O K

: AP‘AIRIENCIA'
GENERAL

Muy malo ' -+
Malo, ”
Deficiente -
| Aceptable
Bueno,, -
Muy bueno ' ' ’ X.
Excelente X X

B [
IR TS

B fealrof=a o jwiro|—

COLOR

Muy malo o «
Malo, -

Deficiente _
Aceptable ' X
Bueno, . ., ‘ 34
Muy bueno X )
Excelente

OLOR

Muy malo ‘ ' :
Malo X
 Deficiente, b
cepable X ‘
Bugno.,, " [ "M " 1 -
Muybueno =~ 1 <=
xcelepte - 1 B

SABOR

SO O BN  D [onFe o po i =~y oo -

BB . o B

bt
B

.
FECRTTR I v 4
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
TESIS

“FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropagolum tuberosum R.et P.)Y QUINUA
{Chenopodium qu111oa Wild, ) El\ll LA PROVINCIA DE ACOBAMBA -HUANCAVELICA"

" FORMATO N°01‘,'ANALISIS SENSORIAL " "+

T T L AT A [T ' ' L L,
"CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL "
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira 4muestras para evaluar, en:el orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con ( ) la alternativa (escala) pare
cada caracteristica de cada muestra v

R \\Iliil"“‘ e

PRODUCTO BEBlDA NUTRACEUTlCA APARTIR DE MASHUA Y- QUINUA. ' i1 vt

(L R PR

TR S I VO B S R I AT
ApellldosyNombres ﬁ&cnb@\‘ Q\B\‘jme Mtgue v FECHAS 22/12/2013

CARACTERISTICAS |-1|; PUNTAJE - |. ALTERNATIVAS | MUESTRA | MUESTRA MUESTRA | MUESTRA |
SENSORIALES F1 F3 F4

Muy malo

Malo

ol Deficiente . r 1., R R T A B N AR AL
Aceptable . ; ,

)
AR ITI PRI N} RV

APARlENClA
'GENERAL

| iy
Bueno - |
Muy bueno > e X

Excelente

Muy malo
Malo

Deficiente )
Aceplable el X1 X X
Bueno ' ‘ N
Muy bueno
Excelente

Muy malo
Malo
Deficiente , ' ' : )
Acéptable ~ ~< X [ >X
Bueno .. ’ 1 ~

Muy bueno ‘
Excelente

OLOR

Muy malo
Malo |
Deficientg,, ' ‘
Aceptable ‘ R '
Bueno.- | TSRS T K
Muyy bueno o
Excelente

L

o NO’(J‘I'—IS:OJM'—\NG)O'I-&OJR)—\_\!O')(JIh(&)ﬁ)‘—k\l‘@mJﬁh(:.ol\)—l




UNIVERSIDAD NACICNAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS

TESIS
“‘FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum R.ef P. JY QUINUA
(Chenopodium qumoa Wilid.) EN LA PROYINOIA DE ACOBAMBA HUANCAVELICA"

FORMATO N° 01: ANALISIS SENSORIAL -

(. S
Uy N o ! | Iy m oyt ot !

CARTILLA bE'EVALUA'Cl()N SENSORIAL "
INSTRUCCIONES: Ud.Recibira 4muestras para, evaluar, en el .orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con ( ) la alternatlva (escala) para

cada caracteristica de cada muestra. = l . )
R A A vt “"n'
PRODUCTO BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUAY QUINUA AN
R TTE E O B I

el s e Co Pl '
Apellidos.y Nombres:... S0 Manco 'O dodien Wilian . Feehaaoianota

CARACTERISTICAS ||| PUNTAJE | ALTERNATIVAS .| MUESTRA |-MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA |

SENSORIALES F1 R F3 F4
Muy malo ‘ Pof o bt i ,

\-M‘J H\\"ll (B i " 1

Malo _ Y

Deficiente » i1y, R T T R ’

. o \ Lol

" ABARIENGIA." Aceptable ¥ - v -

" GENERAL Bueno , X

Muy bueno

Excelente

AT TR Muy malo

HN T |' Malo., . ‘ , X

Deficiente .

COLOR Aceptable Y

Bueno,, . D% Y

Muy bueno

Excelente

Muy malo

L

Malo, X

Deficiente Y

OLOR Aceptable X

Bueno, . ., 0

Muy-bueno

Excelente

NI Muy malo

Malo W

Deficiente-, , X X

(SABOR Aceplable -

Bueno :

| Muy-bueno

,\‘1‘03431 PGP | N MO (NP GO DO 1 ~Nio|oilwniEa oy ol B looirol —

Exqelente

L p . -

R RN Y . T
- ‘

ol
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
TESIS
Rk "FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUJA (Tropaeofum fubsrosum R.et P) Y QUINUA
: ;; (Chenopodium qumoa WI[ 1) ) EN LA PROVINGIA E ACO@AMBA “HUANCAVELICA"

) ~,;nxnm

T SR FORMATO M°-0{}‘,”| ANALiSls SENSORIAL 1 .
gy e S | - L \ ‘II “r el S mbnp e ol - i

Wish T CARTILLA DEEVALUACION: SENSORIAL“‘ e S
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira, 4muestras- pa;r@“evaluar;LI en.glprden: indicado de izquierda a =
derecha las caracteristicas que se lndican Por favor marque con ( ) la altematlva (escalja) para '

cada caracteristica de'cada’muestra.” el . |L‘,‘.' ot e
[T |' m\ lH i ||ﬂ““‘ it "Il[

PRODUCTO:BEBIDA NUTRACEUTlCA"APARTIR DE: |‘J|/'—‘\SHU14‘\*’YI'QUINUA‘“IM 1 "'1’”""‘”13“‘
g e I TR et e ] lll vl |

ApellldosyNombres,,.‘....Q*?'..” '06'5/ cw" ..-:'.r.'ﬂlQ““if Fecha 22/12/2013

! |"f"|\"1 P, .

PUNTAEE T ATERVATIVES . Y R [ATESTRA T WUESTRR | TR

. F1 . F3 | FA

y D)

CARACTERISTICAS |
SENSORIALES

Mu;gmalo - T N
Malo

i DeflC|ente|¢ | ||| e | “[ H ----- Wi, y l],1‘||],||r,'l}|||[| -|",||)| [0 3“|:;1 0. ME j\l' .
APARIENCIA Aceptable I b " T e E;;-:l’q ' [ i %;;‘ “‘1“,

Buenool. | T A
M_Lbueno E T ,H.. CTHPE W t,.., T .l,‘. T A.’ TR T W} R X N
|

‘GENERAL

Excelette | o Lypen L el
I Muy malo ‘ ‘— e :, o '~ L lw! ) .

Defi“ci'eh'téq'”” A G
Buer]q A o : * | _
ExoelenLe S O s I
Muymalo‘ e e R e
Malp,. = o
Deficeite, |
Acagtable — e -
Muy bueno"' f D R PR A
Excelens A N IS I
Muy’/mala S

Malo ..~ "~
Deficlepte;,
Acept able o
BuenQ ) M
| Muybieno =
Excelente', T

COLOR

OLCR

[

SABOR

oo sl Nio ok ool wio lobelo ol o on | s lEs frol—

B fan [ : e (|| _
" [ it
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\W "”»‘\”u” H] 1

---------------------------------------------------




UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS

TESIS
"FORMULAGION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum R.et P.)Y QUINUA
) (Chenopod;um quinoa WJlId ) EN LA PROVINCIA DE ACOBAMBA HUANCAVELICA®

" FORMATO N°01%: ANALISIS SENSORIAL

' CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL'
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira 4muestras para evaluar, en el,orden indicado de izquierda a

derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con ( ) Ia alternatlva (escala) para
cada caracteristica de cada mUestra o ) L

PRODUCTO BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA Y QUINUA oo

Lot ORI

N BN Pl
Apellidos y Nombres ....... ?i M. ggv&....KQm?.n .......................... Fecha 22/12/2013
CARACTERISTICAS .| "PUNTAJE |  ALTERNATIVAS .| MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA |

SENSORIALES |~ A F3 F4
T Muy malo T

2 Malo
L8 x| Deficiente o <R e
Aceptable P ¥ ~Z. g
{ Bueno :
Muy bueno -
Excelente
Muy male. S
Mal'o ></_ /
Deficiente "
Aceptable
Bueno g
Muy bueno
Excelente
Muy malo
Malo . '
Deficiente . > Z-
Aceptable A -
Bueno v
-] Muy bueno
Excelente
Muy maio
Malo,,
Deficients . | A C
Aceptable AL ' —
| Buero. - ' T 7 ~
Muy bueno T

R ITHIT

APARIENCIA,
GENERAL

SABOR R

Exoelente
] bl




AoV

‘ ||, 'J“ llun '-"

T || lﬁ* |

UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANGCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
TESIS

“FORMULACION DE UNA BEBIDAN! UTFﬁACEUTICA APARTIR DE MASHUA.(Tropagolum tuberosum R.et P. )Y QUINUA

(Chenopoa:u‘rh quinda Wild) 'r|4 LA PRO\/INCIA DE ACOlBAMBA -HUANCAVELICA"

-1 "FORMATO N° 01‘;.~A|NALISIS SENSORIAL ' I

| Muy'malo

Malo -,

| Deficiente:,

SABOR Aceptable
SN S — Bueo |
Muyybugno™ = ] T T
Excelente e

| FRTOE A AU AR S B .'."w' N N RTI o Pl
"'CARTILLA'DE EVALUACION SENSORIAL i o
INSTRUCCIONES Ud.Recibira 4muestras, para; evaluar; en el |orden indicado de |zqulerda a
derecha las caracteristicas que se |nd|can Por favor marque con ( ) la alternatwa (escala) para
cada caractenshCa de cad:‘a‘rp‘qe?tra‘ " | | t | il'i " ||
i e T o R A e T ‘”u,
PRODUCTO:BEBIDA NUTRACEUTICAAPARTIR DE NIASHU‘A‘Y’QUINUA.' il ipee
IO N P F B 1 S A D R A ety A A S L Dt N K VI I T AT R W RS R o
Apgluq,o:s,y_ugmprgs .C.q.,cgm.o.os.....zﬁqnéﬁg...Ce,\mdq oo Focha:22/12/2013
CARACTERISTICAS || -PUNTAJE. - [ ALTERNATIVAS - MIUESTRA [-MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA
SENSORIALES F1 F2. F3 F4
IR T (] KA 1 Muy malo B IRNCARSAN A B
' 2 Malo
P itk 3o | Deficiente oy s | i v, one sy g
; APARIENCIA 4 Aceptable 2 ;:; Y
GENERAL 5 Bueno . ., o '\" ' ><
6 Muy bueno I
'Z Excelente
'.|" L 1 Muy malo
RRGE 2 Malo -
83 Deficiente . ‘ ' N |
COLOR i Aceplable ~—— e
5 Buena: 3 o ) ' -
6 Muy bueno H
. A Excglente
L 1 Muy malo
2 Malo
3 Deficiente., B iR
OLOR 4 Aceptable ) <
' 5 Buéno }. - i T
6 Muy bueno
1 Excelente
O B Y I e R
5
5
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
TESIS ‘

“‘FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropaealum tuberosum R.et P.) Y QUINUA
(Chenopod/dm qfunoe WI/ d ) EN LA PﬁOVlNCIA DE ACOBAMBA HUANCAVELICA®

| FORMATO N“01 ANALISIS SENSORIAL R
‘i||[;}l“H|‘1 }ll;“’ b e - T L O P A NIt ST w'” T o . ! C ' "
M T CARTILLA DE EVALUAGION SENSORIAL | "

i INSTRUCCIONES: Ud Recibira 4muestras para, evaluar, en gl orden indicado de izquierda a

derecha las caracteristicas que se mdlcan Por favor marque con ( ) Ia altematxva (escala) para

cada caracterlstlca de cada fhugstra.”
e ST L \H \ ‘n'nl llm j 1.:»\::;il..::~..,ml,u ‘

PRODUC‘TO:BEBIDA-NUTRACEUTICA'APARTIR DE MASHULA'Y QUINU‘A"""" EERIN
ST P I R H A RSN E PP Gintt m eyl e b

I g
Apgllidpgvy‘Ngmplﬁs:‘l,lf‘h_,.-.-EH.QI:-.'.Z ...... 7 ..... Froca Ases, | Fechazaiinis

Ny

3.5
L p If‘§~_. 1 ¥~

HAvY

CARRCTERISTICAS; | PUNTAME, .| ALTERNATIVAS, || MUESTRA | MUESTRA | WUESTRA | MUESTRA |
F1 F2

SENSORIALES AATERLEL F3 F4
AR E R H XA SHES 1 | Muy malo , . N ERTD A N
2 Malo
'w IR oy, 1| Deficienter ) e L |y L [ e

PARlENCIA

‘\ [

" GENERAL

Aceptable [ , o e i,
| Bueno,, -, © £ -y
‘| Muybueno = ‘ o
Excelente’ B

Muy majo
MalQh B .
| Deficiente- ‘ B =
| Aceptable < e
Bueno, ., ' ’ '
1 Muy.bueno
" Excelente
“‘Muymalo
Malo,
Deficiepte . -
| Aceptable B = _~
| Bueno-,, = e '
Muiy-bueno -3 '
Excelente =~ "
} Muymalo o
Thah.
"""""""" B | Deficiente.,
SABOR "Aceptable . — — , 5T

KN RRERN O (WY
RERERRRN

COLOR

CULLTR

OLOR

RARNEE

13 | = =y fo e el <t foita oo fro | ~d oo on|

[ l:;n " !;'.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA
FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

"FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTIC
(Chenopodlum qumoa Wi {d JEN LA PROYINCIA

Vo RIS i

TESIS

ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS

DE ACOBAMBA HUANCAVELICA”

*FORMATO N°o1,|,~ ANALIS|S SENSORlAL' e,

NI L W || |

L |

R,

A APARTIR DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum R.et P.)Y QUINUA

LI M BT

e CARTILL“A DE EVALUACION SENSORIAL
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira dmuestras, para; evaluary, en-gl,orden indicado de |zqwerda a

derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con ( ) la alternatlva (escala) para

cada caracteristica de ¢ada’ mlu?sHtra | o
T hol v

H‘\\ IMI |I L MM.‘.‘~<..,.

PRODUCTO:BEBIDA NUTRACEUTICAAPARTIR-DEMASHUNY-OUINUA”“" Ayl
| el “r| |

e l h

O R R I O R YA | R R R A RN AR R I Y
Apellidos y Nombres:.. L. ANQEQ..... L.OPES. ROVER... Fecha:22/1 2/2013
CARAGTERISTICAS |, PUNTAE, - ALTERNATIVAS, [ MUESTM ! ,MuﬁSTRA MUESTRA | MUESTRA
SENSORIALES F3 F4
i o b ] Muy malo bold o ]
2 Malo
Tl B | Deficiente, v s R TN e T A
; APARIENC]A 4 Aceptable o D 1 I
GENERAL 'K . Bugno. ;- X K
6 Muy,bueno '
7| Excelente
SR, 1 Muy: malo
L L 2 Malo,, . -
3 Deficiente,, e Pl
COLOR 4 Aceptable e i X N
5 Bueno ;- -
6 Muy bueno
T Excelente
L 1 Muy malo
2 Malo,,
3 Deficiente - T , T
OLOR 4 Aceptable > X [ X 1 X
§ | Bueng, L ‘ ' R
6’ Muybueno
7 Excelente
AL S 1 |Muypwao . | |
2 Malo, - '
"""" 3 | Deficiente o ' X o
SABOR 4 Aceptabe ST %
.............................. ) T R T T e s et
s Muy bueno o




UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA

FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS

TESIS

ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS |

“FORMULACION DE UNA BEBIDA, NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropagolum tuberosum R.et P.)Y QUINUA

(Chenopodium qu:hoa WI//d ) EN LA PF}?VINCIA DE ACOBAMBA HUANCAVELICA”®

"L FORMATO Ne 01|,‘.ANAL|S|S SENSORIAL" o v
| I S A I R LI S R o L O T TN o N T S S ) | i , ! ;',"
" CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAU |
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira 4muestras, para evaluar, en. el,,orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se lndlcan Por favor marque con ( ) la alternatlva (escala) para
cada caracteristicd de cada mues|tr|a 1 \ H] m | IH L
Lot L h"' " Pl L L L
PRODUCTO BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUAY QUINUA Lo e
RITRRIVI I MRCIEF AN Sl E N B R R AT RTHR I T
Apellidos y No{ pres A 7"& L4 om?no Q. (a&ﬂﬂ\et. ..Fecha:22/1 2/2013
CARACTERISTICAS =] \PUNTAJE; [ .| ALTERNATIVAS, 1 MUESTRA .| MUE “‘STRA MUESTRA | MUESTRA |
SENSORIALES F1 F3 F4
el Tl b s 1 Muy malo By 00
2 Malo |
B B ey | Deficienter powiis | e | UG Rk | e | e
{\PARI NClA 4 Aceptable [ [ I 1
5 Bueno.|. '
6 Muy bueno | L X
7 Excelente X K oL
ERTAGERE 1 Muy malo. T '
HaRAI 2 Malo . ~
3 Deficiepte.,
COLOR 4 Aceptable e
| 5 Bueno |- X . X 2]
6 Muy bueno o ‘
4 Excelente

R

!

Muymalo

Malo., "

Defidente, |

OLOR

Aceptablé

Muybueno "

Excelente

SN

Maymalo |

Malo,

Deficiente,

SABOR '

ThAceotabls "~

| BUenb W

o
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE HUANCAVELICA

/ v&}:@@gﬁg FACULTAD DE CIENCIAS AGRARIAS
g st 'af ESCUELA ACADEMICA PROFEWSIONAL DE AGROINDUSTRIAS
A E TESIS
g’ Y B “"FORMULACION DE UNA BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA (Tropaeolum tuberosum R.et P.)Y QUINUA
% fj (Chenopodium quinoa Wil{d. ) EN LA PROVINGIA DE ACOBAMBA-HUANCAVELICA”
~iprel R

T "~ ' FORMATO N°01: ANALISIS SENSORIAL

CARTILLA DE EVALUACION SENSORIAL *
INSTRUCCIONES:Ud.Recibira 4muestras para, evaluar, en el orden indicado de izquierda a
derecha las caracteristicas que se indican. Por favor marque con ( X) la alternativa (escala) para

cada caracteristica de cada muestra ) | S
C e \. -

PRODUCTO:BEBIDA NUTRACEUTICA APARTIR DE MASHUA'Y QUINUA SRNEN
SN B BT S NN “\‘:

i (| N
Apellidos,y Nombres.....@ﬁf.rq ..... @cr.@.{t@ ...... Lomén . Fecha:22112/201

CARACTERISTICAS\ PUNTAJE |. ALTERNATIVAS | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA
SENSQORIALES F1 F2 F3 F4
Muy malo Pl o ey
Malo '
Deficiente 1 -y v T e
Aceptable * [ A
Bueno
Muy bueno X L \¢
Excelente
Muy malo
Malo, .
Deficiente..
Aceptable s
Bueno
Muy bueno A
Excelente X Y
Muy malo
Malo |
Deficiente s
Aceptable ‘ L
Bueno., -, ‘ ¥
Muy bueno L ve
Excelente ' '
Muy malo
Malo, -
Deficiente
Aceptable S
Bueno . 1, ' ' X X

ol | 1 m“.;‘:; 1 _w:'lm L
i

AR V! [
IAPARIENCIA

s e

GENERAL"

e LY,
R G

COLOR

OLOR

SABOR

Muy bueno B L
Excelente ‘ '
Skl

, | |
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