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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivo determinar las propiedades
fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales de un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo, con la finalidad de
obtener los insumos para la formulacion, se realizdé procedimientos preliminares como:
elaboracion del huacatay deshidratado, elaboracién de quinua instantanea, prueba
preliminar para determinar la proporcién de las especias (sal, ajos, curcuma y huacatay
deshidratado).

Posteriormente para determinar la formulacion del alimento instantaneo se realizo la
evaluacion sensorial de los 8 tratamientos (obtenidos del Disefio estadistico Disefio de
Mezclas de vértices extremos con el programa estadistico Minitab Version 17) con 26
panelistas no entrenados, se acondicioné previamente las muestras mediante coccion
(relacion de agua 1:4, 92 °C por 5 minutos), las variables independientes son la quinua
precocida entera, quinua precocida molida y leche en polvo; y las variables
dependientes los atributos de color, olor, sabor y textura. El Disefio Estadistico empleado
fue el Diagrama de Bloques Completamente al Azar para determinar si habia diferencias
estadisticas entre los tratamientos a un nivel de significancia de 0,05, asi mismo para la
comparacion de medias se empled el método de Tukey.

El tratamiento T5 que fue aceptado sensorialmente, estd compuesto por los siguientes
ingredientes: quinua entera (35,63 %), quinua molida (35,63 %), leche entera en polvo
(23.75 %), sal (3 %), ajo en polvo (0,7 %), curcuma en polvo (0,7 %) y huacatay (0,6 %),
este tratamiento fue sometido a evaluacion, presentando las siguientes caracteristicas
fisicoquimicas: 0,36 % de acidez y 14,97 % de indice de gelatinizacion; y nutricionales:
5,90 % de humedad, 5,63 % de cenizas, 16,08 % de proteinas, 13,64 % de grasas,
58,78 % de carbohidratos, 4,13 % de fibra 3036,34 mg/kg de calcio y 45,51 mg/kg de
hierro. Si bien se obtuvo adecuadas caracteristicas nutricionales, el indice de
gelatinizacién no cumple con la norma establecida.

Palabras claves: alimento instantaneo, quinua, valor nutricional, analisis sensorial,
saludable.



ABSTRACT

The present research work aims to determine the physicochemical, nutritional and
sensory properties of an instant food based on whole white quinoa (Chenopodium
quinoa), ground and powdered milk, in order to obtain the inputs for the formulation,
preliminary procedures were carried out such as: preparation of dehydrated huacatay,
preparation of instant quinoa, preliminary test to determine the proportion of spices (salt,
garlic, turmeric and dehydrated huacatay).

Subsequently, to determine the formulation of the instant food, a sensory evaluation of
the 8 treatments (obtained from the Statistical Design of Mixtures of extreme vertices
with the statistical program Minitab Version 17) was carried out with 26 untrained
panelists, the samples were previously conditioned by cooking (water ratio 1:4, 92 °C for
5 minutes), the independent variables are whole precooked quinoa, ground precooked
quinoa and powdered milk; and the dependent variables the attributes of color, smell,
flavor and texture. The Statistical Design used was the Completely Randomized Block
Diagram to determine if there were statistical differences between the treatments at a
significance level of 0.05, likewise for the comparison of means the Tukey method was
used.

The T5 treatment, which was sensorially accepted, is composed of the following
ingredients: whole quinoa (35.63%), ground quinoa (35.63%), whole milk powder
(23.75%), salt (3%), garlic powder (0.7%), turmeric powder (0.7%), and huacatay (0.6%).
This treatment was evaluated and presented the following physicochemical
characteristics: 0.36% acidity and 14.97% gelatinization index; and nutritional
characteristics: 5.90% moisture, 5.63% ash, 16.08% protein, 13.64% fat, 58.78%
carbohydrates, 4.13% fiber, 3036.34 mg/kg of calcium, and 45.51 mg/kg of iron. Although
adequate nutritional characteristics were obtained, the gelatinization index did not meet
the established standard.

Keywords: instant food, quinoa, nutritional value, sensory analysis, healthy.
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INTRODUCCION

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS), menciona que la poblacién adulta
mundial presenta las siguientes problematicas: 39 % de personas en el 2016
presentaban sobrepeso y el 13 % presentaba obesidad, en base a la informacion
de 193 paises, siendo América del Norte y Europa los continentes con mayor
incidencia en estos problemas de salud, como continente sudamericano no somos
ajenos a este problema, es asi que la Organizacion Mundial de Salud en uno de sus
ultimos reportes da a conocer que el 62 % de personas tienen sobrepeso y el 28 %
obesidad.

Por otro lado, la enfermedad celiaca la sufre en promedio el 1% de la poblacién
mundial (Casanueva et al., 2020), dicha enfermedad solo cuenta con un unico
tratamiento que es llevar una dieta libre de gluten de forma estricta por toda la vida
(Jiménez Guerrero, 2022), sin embargo, en un estudio realizado sobre la adherencia
a la dieta sin gluten en pacientes celiacos, se observé que el 61,4 % destaca una
escasa variedad de alimentos libres de gluten. (Fernandez Miaja et al., 2021), por
tanto, debemos proponer alternativas libres de gluten para este sector que aun
presenta dificultades en su seguridad alimentaria.

En nuestro medio actual la forma de vida es muy acelerada, contando con poco
tiempo para poder preparar un almuerzo adecuado, en un estudio realizado a la
Junta Vecinal Fe y Amistad de Barrio Centenario — Huaraz, se obtuvo que el 68,75%
presenta una alimentacion no saludable, siendo una de las causas el tipo de
actividad laboral que realizaban, pues no les permite comer a la hora, 0 muchas
veces recurren a las comidas rapidas que contienen muchas grasa generando que
padezcan distintas patologias que afectan su salud y estilo de vida. (Cabrera Reyna,
2021)

12



La quinua es un alimento que se utiliza en la industria alimentaria, tanto en grano
como en diversas presentaciones como hojuelas, pop, snacks, pastas, cereales,
etc., como vemos es un pseudocereal que tiene una importancia en la industria,
tanto por su calidad nutritiva y ser un alimento libre de gluten, que responderia a las
problematicas planteadas en la presente investigacion.

El presente trabajo de investigacion elabora un alimento instantaneo a base de
quinua entera, molida, leche en polvo y especias, que presente principalmente un
alto valor nutritivo en funcion a otros alimentos instantaneos que se encuentran en
el mercado. Por ello el principal objetivo de la presente investigacion es determinar
las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales de un alimento
instantaneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche

en polvo.
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CAPITULO |

PROBLEMATICA DE LA INVESTIGACION

1.1 Planteamiento del problema

Durante muchos afios, la obesidad y el sobrepeso fueron considerados como
problemas de los paises afluentes econémicamente del primer mundo, sin
embargo, a través de los afos se fue arraigando a paises del Tercer Mundo. Se
considera causas de estas incidencias: el sedentarismo, la vida nocturna y las
colectividades humanas. (Santana Porbén et al., 2020)

En los ultimos afios se ha percibido un incremento en los casos de sobrepeso y
obesidad, es asi que, en un estudio dirigido por el Imperial College de Londres y la
Organizacién Mundial de la Salud, mencionan que en el afio de 1975 se contaba
con un porcentaje de obesidad en menores de 1 %, sin embargo, para el afio 2016
las tasas subieron a un 6 % para las ninas y 8 % en caso de los nifos. Siendo una
de las causas segun el profesor Majid Ezzati, Catedratico de la Facultad de Salud
Pudblica del Imperial College de Londres, el reflejo del impacto de las politicas y
comercializacion de los alimentos en el mundo, que generé que los alimentos
saludables y nutritivos sean caros para las familias. (Organizaciéon Mundial de la
Salud (OMS), 2017)

Los datos que muestra la Organizacion Mundial de la Salud, en cuanto a la
poblacion adulta mundial es: 39 % de personas en el 2016 presentaban sobrepeso
y el 13 % presentaba obesidad, en base a la informacion de 193 paises, siendo
América del Norte y Europa los continentes con mayor incidencia en estos

problemas de salud.

14



Como continente sudamericano no somos ajenos a este problema, es asi que la
Organizaciéon Mundial de Salud en uno de sus ultimos reportes da a conocer que el
62 % de personas tienen sobrepeso y el 28 % obesidad. Los paises con mayor
obesidad, segun el Colectivo de autores del || Consenso Latinoamericano de
Obesidad 2017, son Bolivia (32,2 %), Nicaragua (28,3 %), Uruguay (27,6 %), Chile
(27,1 %) y Republica dominicana (27,1 %), siendo Ecuador el pais con menor
porcentaje de obesidad de 14,2 %, para el caso del sobrepeso presentan el mayor
porcentaje entre 76,6 % y 69,1 % los siguientes paises: Honduras, Guatemala,
México y Bolivia. (Rodriguez et al., 2019)

La FAO menciona que en la region de las Américas el 58 % de la poblacion vive con
sobrepeso y obesidad siendo 360 millones de habitantes en total, de las cuales
Chile, México y las Bahamas cuentan con la mayor tasa (63 %, 64 % y 69 %
respectivamente)

En el Informe Gerencial 2019 “Estado Nutricional de Nifios y Gestantes que
acceden a Establecimientos de Salud” de la DIRESA, el Peru cuenta con 6,4 % de
sobrepeso en menores de 5 afios que acuden a los centros de salud, y el 1,6 %
presenta obesidad, ello evaluado durante el afno 2019. (Ministerio de Salud, 2020)
A nivel nacional durante el afio 2019 se tuvo un promedio de indice de masa
corporal de 27,0 kg/m? en personas de 15 afios de edad a mas. En términos de
porcentaje el 37,8 % de las personas mayores de 15 afios presentan sobrepeso y
el 22,3 % cuenta con obesidad. (Instituto Nacional de estadistica e Informatica
(INEI), 2019)

Como podemos ver, a partir de los datos, el sobrepeso y obesidad es una
problematica latente en nuestra sociedad, que si no se toma en consideracion
puede desencadenar en enfermedades no transmisibles (diabetes y enfermedades
cardiovasculares), por ello como profesionales que abarcan el tema alimentario,
debemos proponer a la poblacién alimentos con mejor calidad nutritiva.

En la actualidad la enfermedad celiaca la sufre en promedio el 1% de la poblacién
mundial (Casanueva et al., 2020), dicha enfermedad solo cuenta con un unico
tratamiento que es llevar una dieta libre de gluten de forma estricta por toda la vida
(Jiménez Guerrero, 2022), sin embargo, en un estudio realizado sobre la adherencia
a la dieta sin gluten en pacientes celiacos, se observé que el 61,4 % destaca una
escasa variedad de alimentos libres de gluten. (Fernandez Miaja et al., 2021), por
tanto, debemos proponer alternativas libres de gluten para el este sector que aun

presenta dificultades en su seguridad alimentaria.
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En nuestro medio actual la forma de vida es muy acelerada, contando con poco
tiempo para poder preparar un almuerzo adecuado, en un estudio realizado a la
Junta Vecinal Fe y Amistad de Barrio Centenario — Huaraz, se obtuvo que el 68,75%
presenta una alimentacion no saludable, siendo una de las causas el tipo de
actividad laboral que realizaban, pues no les permite comer a la hora, 0 muchas
veces recurren a las comidas rapidas que contienen muchas grasa generando que
padezcan distintas patologias que afectan su salud y estilo de vida. (Cabrera Reyna,
2021)

(USDA/ARS, 2014 citado en Vargas Zambrano et al., 2019)La quinua es un
alimento, que, en comparacion a otros cereales, garantiza una cobertura completa
de los requerimientos alimentarios diarios ((USDA/ARS, 2014 citado en Vargas
Zambrano et al., 2019) por ejemplo la presencia de proteinas es de 15, 15 £ 1,35
% (Koziol, 1992), pero ello varia de acuerdo a la variedad de la quinua, sin excluir
su aspecto nutricional sigue siendo reconocida como un alimento de alto valor
nutricional. (Vargas Zambrano et al., 2019)

Por tanto, en la presente investigacién se plantea la formulacion de un alimento
instantaneo a base de quinua entera, molida y leche en polvo, que sera un alimento
que presente mejores condiciones nutricionales en comparacion a los productos
instantaneos disponibles en el mercado, siendo una alternativa mas saludable para

las personas.

1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema general
¢, Cudl sera las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales de un
alimento instantaneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera,

molida y leche en polvo?

1.2.2 Problemas especificos

e ;Cual sera la formulacion de un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo que presente
mejores caracteristicas sensoriales?

e ;Cual sera las propiedades fisicoquimicas de un alimento instantaneo a base
de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo
sensorialmente aceptada?

e ;Cual sera las propiedades nutricionales de un alimento instantaneo a base de
quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo

sensorialmente aceptada?
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1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general
Determinar las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales de un
alimento instantdneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera,

molida y leche en polvo.

1.3.1 Objetivos especificos

e Determinar la formulacion de un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo que presente mejores
caracteristicas sensoriales.

e Determinar las propiedades fisicoquimicas de un alimento instantaneo a base de
quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo
sensorialmente aceptada.

e Determinar las propiedades nutricionales de un alimento instantaneo a base de
quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo

sensorialmente aceptada

1.4 Hipétesis

1.4.1 Hipétesis general
El alimento instantaneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera,
molida y leche en polvo, presenta adecuadas propiedades fisicoquimicas,

nutricionales y sensoriales

1.4.2 Hipotesis especificas

e Se lograra obtener una formulacion de un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo que presente mejores
caracteristicas sensoriales.

e El alimento instantdneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera,
molida y leche en polvo sensorialmente aceptada, presenta propiedades
fisicoquimicas adecuadas.

e El alimento instantdaneo a base de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera,
molida y leche en polvo sensorialmente aceptada, presenta propiedades

nutricionales adecuadas.

1.5 Justificacion
El sobrepeso y la obesidad es un problema actual en nuestra sociedad, personas
que son propensas a enfermedades como la diabetes mellitus, hipertensién arterial

y las dislipidemias deteriorando su calidad de vida e inclusive llegar a la

17



discapacidad y muerte. (Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), 2021);
estamos expuestos constantemente a grandes cantidades de azucares, harinas
refinadas y grasas saturadas que no contribuyen a una adecuada alimentacion, por
ello es importante generar nuevas opciones de alimentacion mas saludables
adaptadas al estilo de vida de los ciudadanos.

La proteina es un elemento que no puede faltar en la nutricidn humana, la proteina
de la quinua ha sido estudiada por diversos autores, tales como: Bruin, (1963),
quien estudié el porcentaje de proteina de tres variedades de quinua: amarilla,
blanca y roja, obteniendo 14 %, 12,85 % y 13,95 % respectivamente, por otro lado
tenemos a Coronel (2018), quien previo estudio de diversos genotipos de quinua,
obtuvo el porcentaje de proteina de un 12,23 % como minimo hasta un maximo de
19,82 %, observando estos valores podemos decir que la quinua es un alimento de
alto valor nutricional, al emplear la quinua como materia prima estamos abarcando
un pilar de la seguridad alimentaria “La utilizacion apropiada y sana de alimentos”
(Friedrich, 2014), por tanto es necesaria su insercion en el consumo masivo de
alimentos de facil disposicion.

Otra problematica presente en nuestro pais y a nivel mundial es la enfermedad
celiaca, un estudio realizado por Baldera et al., (2020) en nuestro pais determiné
que la prevalencia ponderada de la enfermedad celiaca fue de 1,2 % de la
poblacién, haciendo un estimado de 341 783 habitantes que viven con mencionada
condicion, por ello la presente investigacion propone alternativas de consumo para
este sector de la poblacion.

La presente investigacion busca formular un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) que tenga facil preparacién para el dia a dia, debido al estilo
de vida que se lleva actualmente, las personas no llegan a preparar sus alimentos
y por ello optan por alimentos disponibles en el mercado, siendo muchos de ellos
altos en carbohidratos, azucares y grasas saturadas.

Al lograr la formulacién del alimento instantaneo a base de quinua (Chenopodium
quinoa), quedara a disposicion para que se pueda realizar a gran escala, para su
posterior comercializacién y de esta manera las personas tengan acceso a ella

como una alternativa mas saludable.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
Segun Huamani et al., (2020) en el trabajo de investigacion titulado “Influencia de
coccion y secado en la calidad estructural y vida util de quinua cocida deshidratada
variedad Negra Ayrampo”, tenia como objetivo optimizar la coccion con vapor
saturado y la deshidratacién a alta temperatura de la quinua, aplicando la
metodologia de optimizacién de superficie de respuesta mdultiple, siendo las
variables independiente: presion de vapor saturado y tiempo de coccion; y las
variables de respuesta: gelatinizacion, indice de absorcion de agua vy
desprendimiento de cotiledones. Se utilizo para la coccién un cocedor vertical para
la generacion de vapor. Se obtuvo los siguientes valores optimos: 1,55 kgf/cm? de
presion de vapor por 10 minutos de coccidén y la temperatura de deshidratacion de
82 °C, obteniendo los siguientes resultados 93,82 % de gelatinizacién del almidon,
32,54 % de cotiledones desprendidos, 8,2954 g/g de indice de absorcion de agua y

2,54 min de rehidratacion del producto terminado.

Segun Chen et al., (2022) en su estudio titulado “Quinua instantanea preparada por
diferentes métodos de coccion vy liofilizacion asistida por infrarrojos: Efecto de las
variables sobre las propiedades fisicoquimicas”. Al evaluar los diferentes métodos:
coccion a presiéon (80 kPa — 117 °C durante 10 minutos), coccidén por microondas
(490 W durante 15 minutos) y coccion a presion atmosférica (cocciéon convencional
durante 35 minutos), posteriormente fueron sometidos a congelamiento de — 80 °C
por 12 horas para luego secarlo mediante liofilizacion asistida por infrarrojos
(Longitud de onda de 3,0 ym y densidad de flujo térmico de 0,403 W/cm?) la presion
se mantuvo a 80 Pay la temperatura de calentamiento infrarrojo fue de 50 °C, hasta
que las muestras tengan una humedad menor a 5 %; de los métodos empleados el

que presentd menores caracteristicas fue la coccidén a presién, presentando un
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menor tiempo de rehidratacion: 3,61 +/- 0,19 minutos, poros mas uniformes, textura
mas suave y sabor mas agradable. El secado por liofilizacién asistido por infrarrojos
permite mantener el estado de gelatinizacion de la quinua, acortando el tiempo de
secado y manteniendo el sabor, la textura y color mas parecido a la quinua recién

cocida.

Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016) en “Formulacién, caracterizacion y
evaluacion sensorial de una sopa deshidratada a base de quinua (Chenpodium
quinoa) variedad Hualhuas” en dicha investigacion se realizé tres formulaciones de
quinua (previamente precocido a 90 °C por 15 minutos, secado de bandeja a 65 °C
por 3 horas y media, y molido) con leche (F1: 60 % y 20 %; F265 % y 15 % y F3:
70 % y 10 %) y especias (constante 20 %) de dichas formulaciones se determiné el
score quimico de aminoacidos y la evaluacion sensorial obteniendo que la
formulacion F1 presenta mejores caracteristicas, siendo el score quimico 83 % y la

evaluacion sensorial obtuvo la mayor preferencia con un indicativo de “me gusta”.

Quispe Gutiérrez & Quispe Callo, (2019) en su trabajo de investigacion titulado
“Formulacion y elaboracién de alimento instantaneo fortificado para adultos
mayores a base de quinua (Chenopodium quinoa), maca (Lepidium meyenii Walp),
cebada (Hordeun vulgare) y arroz (Oryza sativa L.)” realizd las siguientes
formulaciones empleando el método de cémputo aminoacidico, determinando las
siguientes variables independientes para temperatura T1 = 140 °C — 145 °C, T2 =
150 °C — 155 °C, T3 = 160 °C — 165 °C y las formulaciones son % quinua, % maca,
% cebada y % arroz, y las variables dependiente son: contenido proteico, analisis
microbioldgico, analisis de digestibilidad, indice de peroxidos y grado de
gelatinizacion. De dicho experimento se obtuvo la siguiente formulacién éptima de
maca, quinua, cebada y arroz al 30 %, 25 %, 35 % y 10 % respectivamente la
temperatura T3, dando como resultado del analisis fisicoquimico un 7,40 % de
proteina, 2,50% grasa, 1,54 % fibra, 84,55% carbohidratos, 0,98 me/K indice de

peroxidos y 95, 87 % de gelatinizacién.

Segun Benites Cuba, (2017) en su trabajo titulado “Estudio de prefactibilidad para
la instalacion de una empresa procesadora de quinua precocida, Arequipa 2016,
se demostro que instalar una planta procesadora de quinua precocida si es rentable,
del estudio se obtuvo un VANe =s/. 1 481 571.00 soles y VANf =s/. 1 531 337.00
soles durante el horizonte de 5 afios, ademas de ello se cuenta con un mercado
potencial de 82 % en Arequipa, siendo solo cubierta en un 13,16 % la demanda, en

cuanto a la descripcion del proceso de produccidn sigue la siguiente secuencia:
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pesado, despedrado, escarificado, lavado, coccion (100 °C x 15 min), centrifugado,
secado ( Temperatura de 58 °C a 60 °C hasta la humedad de 10 % - 12 %), enfriado
envasado. El estudio recomienda buscar nuevas opciones de produccion para

lograr productos novedosos y asi incentivar el consumo de quinua.

2.2. Bases tedricas
2.2.1 La quinua (Chenopodium quinoa)
La quinua es un grano originario de la Region Andina de América del Sur, se define
como una planta herbacea de la familia Chenopodiaceae de aproximadamente 0,5
a 3,00 metros de altura, en funcion del genotipo y de las condiciones medio
ambientales, sus semillas contienen un alto valor nutritivo, son pequefios granulos
de colores variados como: blanco, amarillo, rojo, negro, etc. (Instituto

Interamericano de Cooperacién para la agricultura (IICA), 2015)

2.2.1.1 Taxonomia

En la siguiente tabla 1 se muestra la posicion taxondmica de la quinua.

Tabla 1

Posicién taxonémica de la quinua

Posicion Taxondmica de la quinua

Reino Vegetal

Division Fanerégamas

Clase Dicotiledoneas

Sub Clase Angiosperma

Orden Centrospermales
Familia Chenopodiaceae
Seccioén Chenopodia
Subseccion Cellulata

Género Chenopodium
Especie Chenopodium quinoa

FAO & Instituto Nacional de Innovacién Agraria
(INIA), 2013Nota: De “Catalogo de variedades

comerciales de quinua en el Peri” de FAO &
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Instituto Nacional de Innovacion Agraria (INIA),
2013

2.2.1.2 Variedades comerciales de quinua en el Peru

Las variedades de quinua presente en el Peru son diversas, muchas de ellas fueron
gracias al mejoramiento realizado por la INIA, como la variedad INIA 431 — Altiplano que
surge del cruce reciproco de la variedad lllpa con Salcedo INIA. (Fao, 2011). En la
siguiente tabla, mencionamos las principales variedades comerciales en el Pert con sus

caracteristicas principales y las zonas de produccién.

Tabla 2

Variedades comerciales de quinua en Peru

Variedad Efluxion  Color de Color de Tamafio  Zonas de produccion
de pericarpio episperma de grano
saponina
INIA 431 - Nada Crema Blanco Grande  Altiplano, Costa
Altiplano
INIA 427 Amarilla  Mucha Amarillo Blanco Grande  Valles Interandinos
Sacaca
INIA 420 Negra Nada Gris Negro Pequefio Altiplano, Valles
Collana Interandinos Costa
INIA 415 Nada Gris Rojo Mediano Altiplano, Valles
Pasankalla Interandinos Costa
llipa INIA Nada Crema Blanco Grande  Altiplano
Salcedo INIA Nada Crema Blanco Grande  Altiplano, Valles

Interandinos Costa

Qillahuaman INIA Regular  Crema Blanco Mediano Valles Interandinos

Ayacuchana INIA  Regular Crema Blanco Pequefio Valles Interandinos

Amarilla Mucha Anaranjado Blanco Grande  Valles Interandinos

Marangani

Blanca de Juli Poca Crema Blanco Pequefio Altiplano

Blanca de Junin Regular Crema Blanco Mediano Valles Interandinos,
Costa
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Variedad Efluxion  Color de Color de Tamafio  Zonas de produccion

de pericarpio episperma de grano

saponina
Cheweca Poca Crema Blanco Mediano Altiplano
Huacariz Poca Crema Blanco Mediano Valles Interandinos
Hualhuas Nada Crema Blanco Mediano Valles Interandinos
Huancayo Regular Crema Crema Mediano Valles Interandinos
Kankolla Poca Crema Blanco Mediano Altiplano
Mantaro Nada Crema Blanco Mediano Valles Interandinos
Rosada de Junin Regular Crema Blanco Pequefio Valles Interandinos
Rosada Taraco Mucha Crema Blanco Grande  Altiplano
Rosada de Poca Crema Blanco Mediano Valles Interandinos

Yanamango

Nota: De “La quinua: Cultivo milenario para contribuir a la seguridad alimentaria
mundial” de Fao, 2011.

2.2.1.3 Composicién quimica de la quinua

Las bondades propias del cultivo de quinua estan dadas por su alto valor nutricional, tal
es, que el contenido de la quinua varia entre 13,81 % y 21,9 % de acuerdo a la variedad,
(Fao, 2011), en la siguiente tabla se muestra la composicién de la variedad Salcedo
INIA.

Tabla 3

Contenido de macronutrientes de tres variedades de quinua por cada 100 g

Variedad Salcedo INIA Negra Collana Pasankalla
Proteina (g) 12,90 £ 0,02 14,24 + 0,04 13,47 £ 0,04
Grasas (g) 5,42 + 0,03 5,79 + 0,03 6,15+ 0,04
Fibra cruda (g) 3,24 + 0,05 3,62 + 0,05 3,81+0,04
Ceniza (g) 2,75+ 0,03 3,16 + 0,04 3,24 + 0,03
Carbohidratos (Total) 68,57 + 0,03 67,05+ 0,10 68,21 + 0,06
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Nota: De “Digestibilidad in vitro de la proteina y la composicion nutricional de tres
variedades de quinua (Chenopodium quinoa Willd) germinada y cocida” de (Pezua
Céspedes, 2017).

Por otro lado, presenta un alto contenido de aminoacidos esenciales en
comparacion al trigo, arroz y maiz, siendo de esta forma el Unico alimento del reino

vegetal que provee todos los aminoacidos esenciales. (Daza et al., 2015)

Tabla 4

Comparacion de los perfiles de los aminoacidos esenciales de la quinua y otros
cultivos con la puntuacién recomendada por la Fao para edades entre los 3 y 10 afios
(9/100 g de proteina)

FAO Quinua Maiz Arroz Trigo
Isoleucina 3,0 4,9 4,0 4,1 4,2
Leucina 6,1 6,6 12,5 8,2 6,8
Lisina 4,8 6,0 2,9 3,8 2,6
Metionina + cisteinas 2,3 53 4,0 3,6 3,7
Fenilalanina + tirosina 4,1 6,9 8,6 10,5 8,2
Treonina 2,5 3,7 3,8 3,8 2,8
Triptéfano 0,66 0,9 0,7 1,1 1,2
Valina 4,0 4,5 5,0 6,1 4.4

Nota: De “Chemical Composition and Nutritional Evaluation of Quinoa

(Chenopodium quinoa Wild)” de Koziol, 1992.

Al comparar la composicion de minerales en la quinua en funcion a otros cereales,
se resalta una mayor cantidad de minerales como el calcio, hierro y magnesio,

presente en la quinua.
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Tabla 5

Composicién de minerales presentes en la quinua con otros cereales tradicionales

(mg/100 g de peso seco)

Quinua Trigo Arroz
Minerales USDA (2018) Palombini etal.  Jancurova et al. USDA (2019) Moreiras et al.

(2013) (2009) (2013)
Calcio 57 108,41 + 3,47 148,70 34 10
Hierro 4,57 10,28 £ 0,33 13,20 5,37 0,5
Magnesio 197 298,24 + 9,55 249,60 90 13
Fosforo 457 45,86 + 1,47 38,70 402 100
Potasio 563 935,70 + 29,98 926,70 435 110
Sodio 5 7,31+0,23 - 2 6
Zinc 3,10 - 4,40 3,46 0,6

Nota: De “Quinoa (Chenopodium quinoa Wild): Nutritional composition and bioactive
compounds of gran and leaf, and impact of heat treatment and germination” de Campos-
Rodriguez et al., (2022)

2.2.2 Leche en polvo

2.2.2.1 Generalidades de la leche en polvo

Segun el Codex Alimentarius - Norma Para La Leche En Polvo y La Nata (Crema) En
Polvo CXS 207 - 1999, se define a la leche en polvo como aquel producto obtenido
mediante la eliminacién del agua de la leche, solamente en caso de ser necesario el
contenido de grasa y/o proteina podra ajustarse a los parametros estipulados en el
Codex Alimentarius, mediante adicién o extracciéon de los componentes de la leche, de

manera que mantenga la proporcion de la proteina del suero y caseina de la leche.

2.2.2.2 Composicion de la leche entera en polvo
Segun el Codex Alimentarius, la composicion para la leche entera en polvo es la

siguiente:
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Tabla 6

Composicion de la leche entera en polvo

Leche entera en polvo Parametros

Materia grasa de la leche Minimo 26 % y menos del 42
% m/m

Contenido méaximo de agua 5% m/m

Contenido minimo de proteinas de la leche en el extracto 34 % m/m

seco magro de la leche

Nota: De “Codex Alimentarius - Norma Para La Leche En Polvo y La Nata (Crema)
En Polvo CXS 207 — 1999” de FAO-OMS.

Segun la Tabla de composicién de alimentos podemos ver la composicién de la
leche entera en polvo.

Tabla 7

Composicioén nutricional de la leche en polvo entera

Composicion Cantidad por cada 100 g
Agua 399
Proteina 279
Grasa total 26,19
Carbonhidratos totales 36,19
Carbohidratos disponibles 36,19
Fibra dietaria 0g
Cenizas 699
Calcio 848 mg
Fosforo 888 mg
Zinc 3,34 mg
Hierro 0,20 mg

Nota: De “Tabla de composicion de alimentos” de Reyes Garcia et al., (2017).

A continuacion, se presenta la composicion de la leche entera en polvo Wholemilk

Powder que se empled en la siguiente investigacion.
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Tabla 8

Composicion de la leche entera en polvo Nzmp

Composicion

Lactosa, 40,3 %
Materia grasa 26,3 %
Proteinas 24,5 %
Minerales 5,8 %
Humedad 31 %

Nota: De empaque de presentacion de la leche entera en polvo Nzmp (Ver Anexo
5)

2.2.3 Alimentos instantaneos
Segun el diccionario de Alimentacion y Nutricion Oxford, a definido a la comida
instantanea como aquel alimento seco que se reconstituye rapido al agregarle
agua, tenemos, por ejemplo, café, leche, sopas, cereales precocidos, etc.
(Molinero Trias, 2019)

Segun el libro El Pequefio Larousse Gastronomique lo define como un producto
sometido a desecacion, que al afiadir agua o leche caliente es suficiente para su
consumo, por ejemplo, café, verduras en polvo o caldo de pollo en polvo, al ser
sometido a deshidratacion su volumen y peso disminuyen y el tiempo de

conservacion es mayor. (Molinero Trias, 2019)

Por otro lado, Sinhg, R. P (como se cité en Gavidia Bernal, 2013) menciona que
las sopas instantaneas son de facil preparacién, ya que el tiempo maximo de
coccion es de 10 minutos, aunque algunas solo requieren que se agregue agua

hirviendo.

2.2.3.1 Calidad nutricional de los alimentos ultraprocesados

Los productos ultraprocesados contienen un alto contenido de calorias y un bajo
valor nutricional, por lo general sus caracteristicas son alimentos grasosos, alto
contenido de sal y azucares, sin embargo, bajos contenidos de fibra alimentaria,
proteinas, micronutrientes y compuestos bioactivos. Con frecuencia tienen alto
contenido de grasas saturadas o trans y alta carga glucémica. (Organizacion

Panamericana de la Salud, 2015)
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Tabla 9

Composicioén de nutrientes criticos de deshidratados e instantaneos por cada 100 g

Deshidratados e Sodio Azlucares  Grasas Grasas Grasas Kcal
instantaneos (mg) (9) Totales Saturadas Trans (g)

(9) (9)
Jugo en polvo 200 90 0 0 0 380
Cappuccino soluble 29,5 24 0,35 0,3 0 22
Puré de papas 1167 10 12 5 0 385
deshidratado
Sopa de pollo y 3056 0,4 0 0 0 272

fideos deshidratados

Nota: De “Evaluacion de la composicién nutricional de alimentos procesados vy
ultraprocesados de acuerdo al perfil de alimentos de la Organizacién Panamericana

de la Salud, con énfasis en nutrientes criticos” de Meza Miranda et al., (2018)

2.2.4 Método para la obtencion de alimentos instantaneos

2.2.4.1 Método de conservacion mediante calor
La aplicacion de calor al alimento permite: eliminar totalmente los
microorganismos o reducir su presencia, ademas destruye en parte las enzimas
responsables de su alteracion. Para que la accion del calor sea adecuada se debe
producir el interior del alimento una cierta temperatura y durante un tiempo
establecido. Existen varios métodos de conservacion por calor de acuerdo al
producto final que queramos obtener, ya que el aspecto, color, textura y valor

nutritivo se pueden modificar sustancialmente. (Salvatierra Marchant, 2019)

Coccion: consiste en someter el alimento a un tratamiento térmico que
causa diversas transformaciones que lo hacen mas adecuado para el consumo,
mejorando la textura, digestibilidad, etc. y ademas destruye los microorganismos

presentes en el alimento. (Salvatierra Marchant, 2019)

Segun Goldhahn et al., (2001) la coccidn son todos aquellos cambios producidos
con una base mas o menos quimica, fisicoquimica y mecanica estructural en los
componentes de los alimentos por efecto del calor. Estos cambios alteran la forma
caracteristica del aroma, sabor, color y textura, en funcién de la ejecucion del
proceso y el tipo de alimento. El principal objetivo es disgregar los componentes
de los alimentos, en otras palabras, lograr una buena masticabilidad y
digestibilidad.
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2.2.4.2 Método de conservacion mediante deshidratacion
La deshidratacion consiste en la extraccion total o parcial del contenido en agua
de un alimento. Con la deshidratacion se evita el desarrollo de microorganismo y
también inhibe la actividad enzimatica. La pérdida de agua de un alimento genera

cambios en sus cualidades organolépticas. (Salvatierra Marchant, 2019)

Para Goldhahn et al., (2001) secar es reducir o eliminar la humead de un material
himedo mediante la evaporacion o vaporizacion. El objetivo del proceso es
obtener una humedad deseada del producto luego de una determinada duracién
del proceso. El principio de actuacion se efectua por el aporte de calor, se evapora
la humedad del material, el agua evaporada pasa al medio desecante

(generalmente aire).
Ventajas

e El peso y volumen del alimento disminuye sustancialmente, ello facilita el
manejo, manipulacion y transporte.

e Los alimentos a pesar de ser muy perecibles en estado fresco, obtienen una
gran estabilidad para ser almacenados.

e Se puede eliminar los desechos y partes no comestibles, aquello facilita su
incorporacion directa en la preparacion de comidas o como materia prima
€n procesos.

e La calidad del producto deshidratado es generalmente superior cuando se

selecciona una buena tecnologia del proceso.(Par Gramajo, 2017)

2.2.5 Regeneracién de productos desecados, concentrados y liofilizados
La regeneracion de productos desecados, concentrado o liofilizados consiste en
la restitucion del agua extraida o rehidratacion. La rehidratacion es el proceso que
ayuda a restituir las propiedades que tenia el alimento fresco antes del proceso
de deshidratado, y por tanto recupera su textura, color y demas propiedades

organolépticas.

El proceso de rehidratacién debe realizarse lo mas rapido posible, pues si se dilata
en exceso puede absorber demasiada agua, lo cual provoca perdida del sabor,

color y calidad de producto.
Entre los métodos de rehidratacion mas empleados se encuentran:

e La inmersién en agua: método directo donde el producto absorbe el agua

que requiere para volver a su estado inicial.
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e La inmersion en almibares o liquidos azucarados: se emplea en caso de

alimentos dulces o usados en pasteleria. (Salvatierra Marchant, 2019)

2.2.6 Evaluacién sensorial
La evaluacion sensorial es una disciplina cientifica, empleada para evocar, medir,
analizar e interpretar las reacciones debido a las caracteristicas de los alimentos
mediante el uso de los sentidos. Por ello la evaluacion sensorial utiliza la
psicofisica, ciencia que estudia la relacion del estimulo y la respuesta que el sujeto

da frente a este estimulo. (Salvatierra Marchant, 2019)

Asimismo, se define a la evaluacion sensorial como la caracterizacion y analisis
de aceptacién o rechazo de un determinado alimento por parte del catador o
consumidor. Es importante tener en cuenta que las percepciones dependen del
individuo, el espacio y el tiempo.(Universidad Popular Auténoma del Estado de
Puebla, 2014)

Textura

Conjunto de propiedades fisicas que dependen de la estructura macroscopica y
microscopica del alimento, que puede ser percibida por los receptores tactiles de
la piel o de los musculos bucales, también puede ser por los receptores quimico
del gusto y receptores de la vista. (Szczesniak (1963) citado por Espinosa
Manfugas, (2007)

Sabor

El sabor se percibe mediante el sentido del gusto, el identifica las diferentes
sustancias quimicas que se contienen los alimentos. El gusto son aquellas
sensaciones percibidas por los receptores bucales, concentrados en la lengua,
aunque también se encuentran en el velo del paladar, mucosa de la epiglotis,
faringe, laringe y la garganta.(Espinosa Manfugas, 2007) El sabor hace referencia
a la interaccion del olor, aroma y gusto. (Universidad Popular Auténoma del Estado
de Puebla, 2014)

Olor

El olor cumple un papel muy importante en la evaluacién sensorial de los
alimentos, a pesar de que su identificacion y las fuentes de las que provienen son
muy complejas y aun no se conoce muchos aspectos de este campo. El olor de
los alimentos es originado por las sustancias volatiles que cuando se desprenden

de ellos llegan a la nariz y son percibidos por los receptores olfatorios (Espinosa
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Manfugas, 2007), ademas es de suma importancia en la alimentacién ya que
forma parte del sabor e influye en la aceptabilidad del alimento. (Universidad
Popular Auténoma del Estado de Puebla, 2014)

Color

Es importante definir el color en la evaluacion sensorial, debido a que se asocia el
color con las propiedades de los alimentos. (Espinosa Manfugas, 2007) Con el
sentido de la vista se percibe los colores que se encuentran en relacion a los
sabores, ademas ello depende de la percepcion de cada individuo. (Universidad
Popular Auténoma del Estado de Puebla, 2014)

2.2.7. indice de gelatinizacién

El indice de gelatinizacién de un almidén, nos indica cual es el grado de digestion de
un alimento al ser consumido, se determina debido a la susceptibilidad de almidén a la
hidrolisis enzimatica por la presencia de la a amilasa de Bacillus Subtilis, a amilasa
pancreatica, p amilasa o glucoamilasa, nos permite ilustrar en cuanto se ha modificado

el almidén. (Linko, et al, 1981, como se citdé en Salas Choque, 2003) (Ver Anexo 1)
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La presente investigacion se realizd en los laboratorios de Procesos Agroindustriales,
Biotecnologia Agroindustrial y Transferencia de masa de la Facultad de Ingenieria

Quimica y Metalurgia de la Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga.

CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS

3.1 Materiales

3.1.1 Materia prima y otros

Quinua lavada variedad Salcedo

Sal Emsal (Ficha técnica, Anexo 2)

Ajos en Polvo marca Onza (Norma Codex, Anexo 3)

Curcuma en polvo marca Carmencita (Ficha técnica, Anexo 4)
Leche en polvo entera Nzmp de Fonterra (Ficha técnica, Anexo 5)

Huacatay deshidratado

3.1.2 Materiales de laboratorio

Vasos de precipitado 100 mL
Probetas 10 mL

Rejillas

Termometro 100 °C

Varillas

Lunas de reloj

Utensilios de uso doméstico

Recipientes de plastico
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3.1.3 Equipos e instrumentos

e Estufa con aire forzado

e Balanza analitica AND HR-200

e Balanza digital ADAM

e Pulverizador eléctrico WFA — GR5

3.3 Metodologia de la investigacion

El presente trabajo de investigacion presentd las siguientes metodologias para la

obtencién de un alimento instantaneo a base de quinua entera, molida y leche en

polvo.

3.3.1 Proceso de elaboracion del huacatay deshidratado

La elaboracion del huacatay deshidratado se empled el método de secado solar,

se presenta en el diagrama de flujo. (figura1). Ver anexo 6.

Descripcion de las etapas del proceso de elaboracién de huacatay deshidratado

a.

Recepcion. Se realizd la recepcion del huacatay fresco, verificado que se
encuentre en buen estado de frescura.

Deshojado. Se desprendid las hojas del huacatay de los tallos, separando
también aquellas hojas que se encuentran maltratadas.

Lavado. Se lavo las hojas para retirar las impurezas vy tierra presente.
Desinfectado. Se diluyé 0.1 % de lejia (hipoclorito de sodio al 3,5% p/p) en
agua, dejando reposar durante 2 minutos con la finalidad de desinfectar
microrganismos presentes en la planta.

Secado. Se realizo el secado a temperatura del medio ambiente, bajo
sombra, la duracion fue de dos semanas, manteniendo el color y olor del
huacatay.

Empaquetado. Se procedié a empaquetar y pesar las hojas de huacatay
deshidratado.

Almacenado. El huacatay deshidratado fue almacenado en un ambiente

seco Y freso.
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Figura 1

Diagrama de flujo para la obtencion de huacatay deshidratado

RECEPCION
DESHOJADO —» Tallos y hojas
dafiadas
\ 4
Agua —p LAVADO ——»  Aguay polvillo
Agua
0.1% Lejia _ ,
(Hipoclorito de —— DESINFECTADO ——» Agua e Hipoclorito
sodio al 3.5 % p/p) de sodio
O =2 min
\4
T ambiente SECADO — Vapor de agua
© =2 semanas
y
EMPAQUETADO
PESADO
ALMACENADO

3.3.2 Proceso de elaboracion de la quinua instantanea
Para la elaboracion de la quinua instante se procedo con el siguiente

diagrama de flujo (Figura2)
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Figura 2

Diagrama de flujo para la elaboracion de quinua instantanea

QUINUA
RECEPCION
SELECCION L » Impurezas y granos
dafiados
Agua > LAVADO —— Aguay polvillo
Agua: 12 — REMOJADO
© =8 horas
Agua:1:1 — ) COCCION — Vapor de agua
Te=92¢9C
© =10 min
T=65°C SECADO |y Vapor de agua
© =6 horas

ALMACENAMIENTO

Nota: Adaptado de “Formulacién, caracterizacion y evaluacién sensorial de una
sopa deshidratada a base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad

Hualhuas” de (Flores Ramirez & Hinojosa Roman, 2016)
Descripcion de las etapas del proceso de elaboracidén de quinua instantanea

¢ Recepcién de materia prima: Los granos ingresaron libres de saponina, fueron
pesados durante su ingreso con una balanza.
e Seleccidn: en esta operacion se realizé la limpieza y seleccion de aquellas

impureza y granos deteriorados, se realiz6é de forma manual.
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e Lavado: en este caso se utilizé agua para retirar el polvo que pueda tener los
granos de quinua por motivo del almacenamiento, se hizo tres enjuagues
consecutivos

e Remojado: Se remoj6 los granos de quinua con agua en una relacion de 1:1,
completando la cantidad de agua hacia falta luego del lavado. Este proceso
durd 8 horas para pasar a la segunda operacion.

e Coccidn: en este proceso se cocind la quinua, empleando una olla, para ello se
agrego agua en una relacion de 1:2, la coccién fue a 92 °C , durante 10 minutos.

e Secado: los granos de quinua cocidos se expandieron sobre una tela en las
bandejas, se colocé en la estufa durante el periodo de 6 horas a 65 °C.

¢ Almacenamiento: Se guardoé la quinua instantanea en envases de polietileno

para su posterior uso.

3.3.3 Formulacion, elaboracién y analisis sensorial de las especias que se van a

emplear en el alimento instantaneo.

3.3.3.1 Formulacion de la proporcion de especias
Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016)La siguiente tabla muestra las
formulaciones propuestas para las especias del alimento instantaneo, siendo: sal,
ajo, curcuma y huacatay, se tomé como referencia (F3) la formulacion propuesta
por Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016) en su trabajo de investigacion
Formulacion, caracterizacion y evaluacion sensorial de una sopa deshidratada a

base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad Hualhuas.

Tabla 10

Formulacion de las especias para el alimento instantaneo

Ingrediente F1 F2 F3
Quinua entera (%) 45 45 45
Quinua molida (%) 25 25 25

Leche enteraen polvo (%) 25 25 25

Sal (%) 3 28 3,2
Ajo en polvo (%) 0,7 1 0,4
Curcuma en polvo (%) 0,7 05 04

Huacatay deshidratado (%) 0,6 0,7 1
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Nota: Adaptado de “Formulacion, caracterizacion y evaluacion sensorial de una sopa
deshidratada a base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad Hualhuas” de

(Flores Ramirez & Hinojosa Roman, 2016)

Para la evaluacién se mantuvo fijas las proporciones de quinua entera, molida y leche
en polvo, para su posterior evaluacion. Las variables fueron solo los tres componentes

de sal, ajo, curcuma y huacatay deshidratado, representado el 5% del producto final.

3.3.3.2 Formulacion del alimento instantaneo para determinar las especias

En el siguiente diagrama de flujo se muestra la elaboracién del alimento instantaneo.

Figura 3

Diagrama de flujo para la elaboracion de un alimento instantéaneo a base de quinua entera,
molida y leche entera en polvo.

QUINUA

RECEPCION

MOLIDO

. Sal

« Ajos en polvo
« Curcuma en polvo L ——p DOSIFICADO
« Leche en polvo

« Huacatay seco

« Quinua precocida entera

MEZCLADO

ENVASADO

ALMACENADO
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Procedimiento para la formulacién del alimento

e Recepcion: se adquirio los insumos necesarios para la formulacion del alimento
instantaneo, verificando que se encuentre en condiciones adecuadas y dentro
de la fecha de vencimiento

¢ Molido: se moli6 la mitad de la quinua instantanea y lo restante quedo en grano
que fue separado manualmente para que queden sueltos los granos, se empled
un pulverizador para tener la harina de la quinua.

e Dosificado: Se pesaron los siguientes ingredientes: sal, ajos en polvo, curcuma
en polvo, leche en polvo, huacatay deshidratado, quinua molida y quinua entera
segun las formulaciones propuestas en la tabla 10.

e Mezclado En esta operacion se realizdé el mezclado de todos los ingredientes
(sal, ajos en polvo, curcuma en polvo, leche en polvo, huacatay seco, quinua
molida y quinua precocida entera)

e Envasado: se puso en envases de polietileno para mantener la inocuidad, hasta
su evaluacion sensorial.

¢ Almacenamiento: Las muestras obtenidas se almacenaron en un espacio fresco

y seco a temperatura ambiente.

3.3.3.3 Evaluacion sensorial del alimento instantaneo para determinar la
proporcion de especias.
Previamente a la evaluacion sensorial se realizé la rehidratacion del alimento
instantaneo con una relacion de agua 1:4, haciéndola hervir durante 5 minutos a
una temperatura de 92 °C, estos parametros se evaluaron anteriormente,
haciendo pruebas con la relacion de agua de 1:2 y 1:3 y 1:4, observando que

sea palatable.

La evaluacion sensorial para determinar cual de las formulaciones presenta
mejores atributos de color, olor y sabor se realiz6 con 10 panelistas no
entrenados mayores de edad, quienes evaluaron los atributos de la muestra,
empleando una ficha de evaluacion sensorial con una escala heddnica del 1 al
5, ver anexo 7 en una escala desde me disgusta mucho a me gusta mucho. Los

resultados obtenidos se muestran en el anexo 8.

Los resultados fueron analizados con el Disefo de Bloques con un nivel de
significancia del 95 % (p<0,05), para luego determinar si hay diferencias

significativas entre las medias de cada muestra se aplico la Prueba de Tukey.
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3.3.4 Formulacion del alimento instantaneo

3.3.4.1 Formulacion base para el alimento instantaneo

Luego de obtener la formulacion para las especias, se pas6é a determinar la
proporcion de quinua entera, molida y leche entera en polvo, para ello se
establecié limites maximos y minimos para la quinua entera, molida y leche entera
en polvo. La matriz fija representa el 5% que esta constituida por las especias, y
la matriz variable va representada con el 95% conformada por la quinua y la leche

entera en polvo.

Tabla 11

Limites para la formulacion del alimento instantaneo a base de quinua entera, molida y
leche entera en polvo.

Ingrediente Porcentaje (%)
Sal 3,0

Ajo en polvo 0,7
Curcuma en polvo 0,7
Huacatay deshidratado 0,6
Matriz fija 50
Quinua entera (QE) 25,0 -50,0
Quinua molida (QM) 25,0-50,0

Leche entera en polvo (LP) 15,0 -25,0

Matriz variable 95,0

Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016) Para definir los limites de la matriz
variable se tomo6 como referencia el trabajo presentado por Flores Ramirez &
Hinojosa Roman, (2016) quien en su investigacion determiné que su sopa
instantanea presentaba mejores caracteristicas sensoriales en un 20 % de leche
en polvo. Para la quinua entera y molida se defini6 los parametros con la finalidad
de que el producto muestre una textura homogénea, se perciban los granos de

quinua y no llegue a ser una papilla.
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3.3.4.2 Determinacion de tratamientos

Para determinar las proporciones adecuadas de quinua entera, molida y leche

entera en polvo se utilizé el disefio de mezclas de vértices extremos con el

programa Minitab Version 17, de la cual se obtuvieron 8 tratamientos.

Tabla 12

Tratamientos obtenidos del Software Minitab

Ingredientes

Tratamientos

1 2 3 4 5 6 7 8
Quinua entera (%) 25 30 50 35 375 50 425 50
Quinua molida (%) 50 50 30 50 375 25 425 35
Leche entera en polvo (%) 25 20 20 15 25 25 15 15
Total (%) 100 100 100 100 100 100 100 100

Se realiz6 el ajuste al 100 % del producto alimenticio instantaneo, siendo las

quinua entera, molida y leche entera en polvo el 95 % del total, se muestra en la

siguiente tabla.

Tabla 13

Formulacion del alimento instantaneo a base de quinua entera, molida, leche entera en

polvo y especias

Ingredientes

Tratamientos

1 2 3 4 5 6 7 8
Quinua entera (%) 23,75 28,50 47,50 33,25 3563 47,50 40,38 47,50
Quinua molida (%) 47,50 47,50 2850 47,50 3563 23,75 40,38 33,25
Leche entera en polvo (%) 23,75 19 19 1425 23.75 23.75 1425 14.25
Sal (%) 3 3 3 3 3 3 3 3
Ajo (%) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Curcuma (%) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Huacatay (%) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Total (%) 100 100 100 100 100 100 100 100

40



3.3.4.3 Proceso de elaboracion del alimento instantaneo
Se empled el diagrama de flujo de la figura 3, empleando las proporciones de la

tabla 13 de acuerdo a cada tratamiento.

3.3.5 Evaluacién sensorial del alimento instantaneo.
Se realizd la coccién de las muestras con agua en una relacion de 1:4, durante 5
minutos, para luego proceder con la evaluacion sensorial, la porcién entregada a

cada panelista fue aproximadamente de 2 g por muestra.

Posteriormente se evaluo los siguientes atributos, color, olor, sabor y textura, con
26 panelistas no entrenados, todos mayores de edad, ver Anexo 9, para el cual se
empled una ficha de escala del 1 al 5, hace referencia desde me disgusta mucho

hasta me gusta mucho, ver anexo 10, los resultados se muestran en el anexo 11.

Los resultados obtenidos fueron sometidos al analisis de Disefios de bloques
completamente al azar DBCA, con un nivel de significancia del 95 %, luego para
determinar la diferencia entre las medias de cada bloque se empled la Prueba de

Tukey.

3.3.6 Metodologia para determinar las propiedades fisicoquimicas y

nutricionales del alimento instantaneo sensorialmente aceptado.

3.3.6.1 Metodologia para determinar las caracteristicas fisicoquimico del
producto final
a. Determinacion de la acidez. Método definido en la NTP 205.070:1977

b. Determinacion del indice de gelatinizacion. Método definido en la NTP 209.268

1999, determinacion del indice de gelatinizacion en alimentos.

3.3.6.2 Metodologia para determinar el analisis proximal del producto final

a. Determinacion de humedad: FAO Food and Nutrition Paper Vol14/7

b. Determinacién de proteinas: FAO Food and Nutrition Paper Vol14/7

c. Determinacion de grasas: FAO Food and Nutrition Paper Vol14/7

d. Determinacién de cenizas: FAO Food and Nutrition Paper Vol14/7

e. Determinacién de carbohidratos: FAO Food and Nutrition Paper Vol14/7

f. Determinacion de fibra: Método definido por la AOAC 985.29 20th Total Dietary

Fibre in foods
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g. Determinacion de calcio: Método definido en NOM- 117 — SSA1 — 1994 -
Método definido para la determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estafo,
cobre, hierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por

espectrometria de absorcion atomica. Lectura por ICP.

h. Determinacion de hierro: Método definido en NOM- 117 — SSA1 — 1994 -
Método definido para la determinacion de cadmio, arsénico, plomo, estano,
cobre, hierro, zinc y mercurio en alimentos, agua potable y agua purificada por

espectrometria de absorcion atdomica. Lectura por ICP.
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Determinacidn preliminar 6ptimo de las especias empleadas en el alimento
instantaneo.
Las formulaciones propuestas para las especias del alimento instantaneo, siendo:
sal, ajo, curcuma y huacatay, se tomé como referencia (F3) la formulacion propuesta
por Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016) en su trabajo de investigacion
“Formulacion, caracterizacién y evaluacién sensorial de una sopa deshidratada a

base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad Hualhuas."

Tabla 14

Formulacion de las especias para el alimento instantaneo

Ingrediente F1 F2 F3
Quinua entera (%) 45 45 45
Quinua molida (%) 25 25 25

Leche enteraen polvo (%) 25 25 25

Sal (%) 3 28 3,2
Ajo en polvo (%) 0,7 1 0,4
Curcuma en polvo (%) 0,7 05 04

Huacatay deshidratado (%) 0,6 0,7 1
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Nota: Adaptado de “Formulacion, caracterizaciéon y evaluacién sensorial de una
sopa deshidratada a base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad

Hualhuas” de (Flores Ramirez & Hinojosa Roman, 2016)

En el anexo 8 se muestras los resultados obtenidos luego de la evaluacion sensorial
para determinar la proporcion de especias. El método estadistico empleado para
determinar la base de las especias fue el Disefio de Bloques Completamente al
azar, y para determinar las diferencias de las medias de las muestras se empleo la

Prueba de Tukey.

4.1.1 Evaluacién del andlisis sensorial
La evaluacién sensorial para determinar cual de las formulaciones presenta
mejores atributos de color, olor y sabor se realizé con 10 panelistas no entrenados
mayores de edad, quienes evaluaron los atributos de la muestra, en una escala
desde me disgusta mucho a me gusta mucho que va desde el valor de 1 al 5
respectivamente. Los resultados fueron analizados con el Disefio de Bloques con
un nivel de significancia del 95 % (p<0,05), para determinar si hay diferencias

significativas entre las medias de cada muestra se aplico la Prueba de Tukey.

Tabla 15

Resultados de analisis de varianza para el atributo de color

Tabla de analisis de varianza para el atributo de color

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
Tratamientos 2 3,267 1,6333 3,37 0,057
Panelistas 9 5,467 0,6074 1,25 0,326
Error 18 8,733 0,4852

Total 29 17,467

De la tabla 15 se observa que el valor p obtenido es mayor al valor p (0.05) para
los tratamientos, por tanto, no existe diferencias significativas entre los

tratamientos para el atributo de color, por ello no se realizé la prueba de Tukey.
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Tabla 16

Resultados de analisis de varianza para el atributo de olor

Tabla de analisis de varianza para el atributo de olor

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
Tratamientos 2 2,867 1,4333 2,19 0,141
Panelistas 9 4,800 0,5333 0,81 0,611
Error 18 11,800 0,6556

Total 29 19,467

De la tabla 16 se observa que el valor p obtenido es mayor al valor p (0.05) para los
tratamientos, por tanto, no existe diferencias significativas entre los tratamientos

para el atributo de olor, por ello no se realizé la prueba de Tukey.

Tabla 17

Resultados de analisis de varianza para el atributo de sabor

Tabla de analisis de varianza para el atributo de sabor

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
Tratamientos 2 3,467 1,7333 5,32 0,015
Panelistas 9 14,133 1,5704 4,82 0,002
Error 18 5,867 0,3259

Total 29 23,467

De la tabla 17 se observa que el valor p obtenido es menor al valor p (0.05) para los
tratamientos, por tanto, si existe diferencias significativas entre los tratamientos para

el atributo de sabor, por ello se realiz6 la prueba de Tukey, que se muestra en la

tabla 18.
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Tabla 18

Comparacion de medias para el atributo de sabor por Prueba de Tukey

Comparacion de medias por el atributo de sabor Prueba de

Tukey
Tratamientos N Media Agrupacion
F1 10 4,0 A
F2 10 3,4 A B
F3 10 3,2 B

De la tabla 18 se muestra una diferencia significativa entre las agrupaciones, el
tratamiento F1 y F2 no presentan diferencias significativas al igual que el
tratamiento F2 y F3, sin embargo, el tratamiento F1 si presenta diferencias con
respecto al tercer tratamiento. Por ello tomaremos el tratamiento F1 para la
formulacion del alimento instantaneo, para el atributo de sabor presenta la mejor
media (4,0) en la escala, con una determinacion de me gusta. La formulacion del
tratamiento F1 esta compuesto por sal (3 %), ajo en polvo (0,7 %), circuma en polvo
(0,7 %) y huacatay deshidratado (0,6 %), el cual se empleara como matriz fija para
la formulacion del alimento instantaneo a base de quinua entera, molida y leche en
polvo.

4.2 Determinacién de la proporcion 6ptima del alimento instantaneo a base de
quinua entera, molida y leche en polvo
Para determinar las formulaciones se empled el software Minitab V 17, el
procedimiento se describe en la metodologia del presente trabajo. De la cual se

obtuvo los siguientes resultados.
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Tabla 19

Formulacion del alimento instantaneo a base de quinua entera, molida, leche entera en

polvo y especias

Ingredientes

Tratamientos

1 2 3 4 5 6 7 8
Quinua entera (%) 23,75 28,50 47,50 33,25 3563 47,50 40,38 47,50
Quinua molida (%) 47,50 47,50 28,50 47,50 35,63 23,75 40,38 33,25
Leche entera en polvo (%) 23,75 19 19 14.25 23.75 23.75 1425 14.25
Sal (%) 3 3 3 3 3 3 3 3
Ajo (%) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Curcuma (%) 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7 0,7
Huacatay (%) 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6 0,6
Total (%) 100 100 100 100 100 100 100 100

El software Minitab presenta un disefio de mezclas, se aplicé al presente trabajo

por el objeto de investigacion presenta varios ingredientes, donde la proporcién de

una influye en la otra, debido a que la totalidad siempre debe llegar al 100 %, y se

empled el disefio de vértices extremos, porque la investigacion requiere que

contenga granos de quinua dentro de la formulacion y presente una apariencia

cremosa, que solo la quinua entera no genera esa apariencia.

Para elaborar las muestras y su posterior analisis, se realiz6 las muestras en base

a 50 gramos, en la tabla 20 se muestra los componentes empleados en la

formulacion de cada muestra. Ver anexo 12
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Tabla 20

Formulacion del alimento instantaneo a base de quinua entera, molida, leche entera en

polvo y especias

Ingredientes

Tratamientos

1 2 3 4 5 6 7 8
Quinua entera (g) 11,88 14,25 23,75 16,63 17,82 23,75 20,19 23,75
Quinua molida (g) 23,75 23,75 14,25 23,75 17,82 11,88 20,19 16,63
Leche entera en polvo (g) 11,88 950 950 713 11,88 188 713 7,13
Sal (g) 1,50 150 150 150 150 150 1,50 1,50
Ajo (g9) 03 035 03 103 03 035 035 035
Curcuma (g) 03 035 035 03 035 035 035 035
Huacatay (g) 030 030 030 030 030 030 030 0,30
Total (g) 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00 50,00

A partir de la tabla 20 se realizé las formulaciones para su posterior analisis

4.3. Evaluacion sensorial de las muestras del alimento instantaneo a base de

quinua entera, molida y leche en polvo

Para el analisis de varianza se empleo el disefio de bloques para los cuatro atributos

evaluados con nivel de confianza del 95 %. Posteriormente se existe diferencias

significativas se empled la prueba de Tukey, para los calculos se utilizé el Software

Minitab V 17. Los datos obtenidos se encuentran en el anexo 11.

4.3.1 Evaluacion estadistica del atributo de color

Tabla 21

Analisis de varianza para el atributo de color del alimento instantaneo

Tabla de analisis de varianza para el atributo de color

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
] 7 5.154 0.7363 4.1 0.000
Tratamientos
) 25 51.731 2.0692 11.55 0.000
Panelistas
175 31.346 0.1791
Error
207 88.231
Total
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De la tabla 21 observamos que el valor p es menor a 0,05, es indicativo que existen
diferencias significativas entre los tratamientos y también entre los panelistas, por
ello se empled la prueba de Tukey para determinar las diferencias significativas

entre las medias de los tratamientos y panelistas para el atributo de color.

Tabla 22

Comparacién de medias de los tratamientos para el atributo de color por Prueba
de Tukey

Comparacion de medias por el atributo de color Prueba de

Tukey

Tratamientos N Media Agrupacion
T5 26 4.15385 A

T6 26 4.00000 A B

T1 26 3.92308 A B C
T2 26 3.84615 A B C
T3 26 3.84615 A B C
T8 26 3.84615 A B C
T7 26 3.69231 B C
T4 26 3.61538 C

De la tabla 22 determinamos que aquellas muestras que contienen las mismas
letras no presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de
confianza del 95 % , el tratamiento 5 presenta mejores atributos en funcion al color,
teniendo un puntaje de 4,15385, que hace referencia que gusté el color a los
panelistas. El color fue influenciado por la cantidad de quinua molida (35,63 %)

presente en el tratamiento 5.

Tabla 23

Comparacion de medias de los panelistas para el atributo de color por Prueba de
Tukey

Comparacién de medias de los panelistas por el atributo de

color Prueba de Tukey

Panelistas N Media Agrupacion
8 8 4,500 A
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Panelistas Media Agrupacion
4 4,500 A
14 4,500 A

21 4,500 A
15 4,375 A

2 4,375 A

1 4,000 A

3 4,000 A

6 4,000 A

7 4,000 A

9 4,000 A

11 4,000 A

14 4,000 A

16 4,000 A

19 4,000 A
20 4,000 A
22 4,000 A
24 4,000 A
10 3,750 A B
23 3,750 A B
13 3,125 B
26 3,125 B
18 3,000 B
5 3,000 B
12 3,000 B
25 3,000 B
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De la tabla 23 determinamos los panelistas que contienen las mismas letras no
presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de confianza del 95
%, podemos determinar que la gran mayoria de panelistas coincide en la evaluacién

del color del tratamiento.

4.3.1 Evaluacion estadistica del atributo de olor
Tabla 24

Analisis de varianza para el atributo de olor del alimento instantaneo

Tabla de analisis de varianza para el atributo de olor

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
] 7 10.90 1.5577 4.05 0.000
Tratamientos
] 25 55.73 2.2292 5.79 0.000
Panelistas
175 67.35 0.3848
Error
207 133.98
Total

De la tabla 24 observamos que el valor p es menor a 0,05, es indicativo que existen
diferencias significativas entre los tratamientos y los panelistas, por ello se empled
la prueba de Tukey para determinar las diferencias significativas entre las medias

de los tratamientos y panelistas para el atributo de olor.

Tabla 25

Comparacién de medias de los tratamientos para el atributo de olor por Prueba de
Tukey

Comparaciéon de medias de los tratamientos por el atributo

de olor Prueba de Tukey

Tratamientos N Media Agrupacion
T5 26 4.07692 A

T 26 4.07692 A

T2 26 3.84615 A B

T6 26 3.84615 A B

T3 26 3.69231 A B

T8 26 3.61538 A B

T4 26 3.46154 B

T7 26 3.46154 B
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De la tabla 25 determinamos que aquellas muestras que contienen las mismas
letras no presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de
confianza del 95 % , el tratamiento 5 y 1 presenta mejores atributos en funcion al
olor, teniendo un puntaje de 4,07692 para ambos tratamientos, hace referencia que
les gusto el olor a los panelistas. En ambos tratamientos se empled el mismo
porcentaje de leche entera el polvo (23,75 %), siendo la leche quien atribuye un olor

mas agradable a las muestras

Tabla 26

Comparacion de medias de los panelistas para el atributo de olor por Prueba de
Tukey

Comparaciéon de medias de los panelistas por el atributo de

olor Prueba de Tukey

Panelistas N Media Agrupacion
24 8 4,500 A

11 8 4,500 A

1 8 4,375 A B

8 8 4,375 A B

21 8 4,375 A B

14 8 4,375 A B

15 8 4,250 ABC

2 8 4,250 ABC

9 8 4,125 ABCD
22 8 3,875 ABCD
3 8 3,875 ABCD
17 8 3,875 ABCD
4 8 3,875 ABCD
16 8 3,875 ABCD
19 8 3,625 ABCD
6 8 3,625 ABCD
7 8 3,250 BCD
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Panelistas N Media Agrupacién

20 8 3,250 BCD
12 8 3,250 BCD
25 8 3,250 BCD
13 8 3,250 BCD
26 8 3,250 BCD
10 8 3,125 cCD
23 8 3,125 cCD
5 8 3,000 D
18 8 3,000 D

De la tabla 26 determinamos los panelistas que contienen las mismas letras no
presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de confianza del 95
%, si bien se encuentran diferencias entre los panelistas, las agrupaciones abarcan

a un gran sector de los panelistas.

4.3.1 Evaluacion estadistica del atributo de sabor
Tabla 27

Analisis de varianza para el atributo de sabor del alimento instantaneo

Tabla de analisis de varianza para el atributo de sabor

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
) 7 10.90 1.5577 2.76 0.010
Tratamientos
) 25 114.69 4.5877 8.12 0.000
Panelistas
175 98.85 0.5648
Error
207 224 .44
Total

De la tabla 27 observamos que el valor p es menor a 0,05, es indicativo que existen
diferencias significativas entre los tratamientos y panelistas, por ello se empled la
prueba de Tukey para determinar las diferencias significativas entre las medias de

los tratamientos para el atributo de sabor.
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Tabla 28

Comparacién de medias de los tratamientos para el atributo de sabor por Prueba
de Tukey

Comparacién de medias de los tratamientos por el atributo

de sabor Prueba de Tukey

Tratamientos N Media Agrupacion
T5 26 4.15385 A
T1 26 4.07692 A
T2 26 4.00000 A
T6 26 3.92308 A
T3 26 3.84615 A
T8 26 3.61538 A
T4 26 3.53846 A
T7 26 3.53846 A

De la tabla 28, observamos que no hay diferencias significativas entre las medias
de las muestras a un nivel de confianza del 95 %, si bien puede existir diferencias
significativas entre los tratamientos, la prueba de Tukey no identifica diferencias
entre las medias de los tratamientos, debido a la varianza que presentan los datos
obtenidos para el atributo de sabor. Esto puede deberse a que la proporcién de las
especias es la misma en todas las muestras, siendo el ajo, sal y huacatay

deshidratado los principales ingredientes en conferir sabor a los tratamientos.

Tabla 29

Comparacién de medias de los panelistas para el atributo de sabor por Prueba de
Tukey

Comparacién de medias de los panelistas por el atributo de

sabor Prueba de Tukey

Panelistas N Media Agrupacién
11 8 4,750 A
24 8 4,750 A
9 8 4,625 A
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Panelistas N Media Agrupacién

22 8 4,625 A

8 8 4,500 A B

21 8 4,500 A B

4 8 4,375 A B

17 8 4,375 A B

15 8 4,250 A B

1 8 4,250 A B

2 8 4,250 A B

14 8 4,250 A B

6 8 4,000 ABC
19 8 4,000 ABC

3 8 3,875 ABC
16 8 3,875 ABC

7 8 3,750 ABC
20 8 3,750 ABC
10 8 3,500 ABCD
23 8 3,500 ABCD
12 8 3,125 BCD
25 8 3,125 BCD
26 8 2,625 cCD
13 8 2,625 cCD
18 8 2,250 D
5 8 2,250 D

De la tabla 29 determinamos los panelistas que contienen las mismas letras no

presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de confianza del 95
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%, si bien se encuentran diferencias entre los panelistas, las agrupaciones “A” y “B

abarcan a un gran sector de los panelistas.

4.3.1 Evaluacion estadistica del atributo de textura
Tabla 30

Analisis de varianza para el atributo de textura del alimento instantaneo

Tabla de analisis de varianza para el atributo de textura

Fuente GL SC Ajust MC Ajust Valor F Valor p
) 7 9.365 1.3379 2.62 0.013
Tratamientos
) 25 122.923 4.9169 9.63 0.000
Panelistas
175 89.385 0.5108
Error
207 221.673
Total

De la tabla 30 observamos que el valor p es menor a 0,05, es indicativo que existen
diferencias significativas entre los tratamientos, por ello se empled la prueba de
Tukey para determinar las diferencias significativas entre las medias de los

tratamientos y los panelistas para el atributo de textura.

Tabla 31

Comparacién de medias de los tratamientos para el atributo de textura por Prueba
de Tukey

Comparacién de medias de los tratamientos por el atributo

de textura Prueba de Tukey

Tratamientos N Media Agrupacion
T5 26 3.92308 A

T1 26 3.84615 A B

T2 26 3.69231 A B

T6 26 3.69231 A B

T3 26 3.53846 A B

T8 26 3.53846 A B

T4 26 3.30769 B

T7 26 3.30769 B
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De la tabla 31 determinamos que aquellas muestras que contienen las mismas
letras no presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de
confianza del 95 % , el tratamiento 5 presenta mejores atributos en funcion a la
textura, teniendo un puntaje de 3,92308, que tiene un equivalente cercano a me

gusta la textura.

Tabla 32

Comparacién de medias de los panelistas para el atributo de textura por Prueba
de Tukey

Comparacion de medias de los panelistas por el atributo de

textura Prueba de Tukey

Panelistas N Media Agrupacién
11 8 4,750 A

24 8 4,750 A B

8 8 4,625 A B

21 8 4,625 A B

9 8 4,500 A B

22 8 4,500 A B

1 8 4,375 A B

14 8 4,375 A B

3 8 4,000 ABC
16 8 4,000 ABC
15 8 3,500 ABCD
17 8 3,500 ABCD
20 8 3,500 ABCD
4 8 3,500 ABCD
7 8 3,500 ABCD
2 8 3,500 ABCD
10 8 3,375 BCD
23 8 3,375 BCD
19 8 3,000 CD
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4.4.

Panelistas N Media Agrupacién

6 8 3,000 CcCD
12 8 2,875 CcCD
25 8 2,875 CcCD
26 8 2,625 D
13 8 2,625 D
18 8 2,250 D
5 8 2,250 D

De la tabla 32 determinamos los panelistas que contienen las mismas letras no
presentan diferencias significativas entre sus medias a un nivel de confianza del 95
%, si bien se encuentran diferencias entre los panelistas, las agrupaciones abarcan

a un gran sector de los panelistas.

En todas las evaluaciones sensoriales se obtuvo diferencias significativas entre los
panelistas una de sus causas puede ser debido a que ellos son no entrenados,
Watts et al.,, (1992) nos menciona que estos panelistas no requieren recibir
entrenamiento adicional, solo se les instruye en como debe ser marcada la ficha a
diferencia de los panelistas entrenados. Por otro lado, Prussia y Shewfelt, (1993
como se cita en J. C. Surco & Alvarado, 2011) menciona que el analisis sensorial
€s una ciencia reciente que tiene usos variables, sin embargo, tiene limitantes como
la preferencia en los consumidores que varian segun su contexto cultural, inclusive
en el mismo consumidor depende de varios factores como el humor o el uso que

puede dar el producto.

Determinacion del analisis fisicoquimico y nutricional de la formulaciéon
sensorialmente aceptada.

En la evaluacién estadisticas se determina que el tratamiento 5, presenta mejores
caracteristicas sensoriales, por tanto, se determina esta muestra para su evaluacién
fisicoquimica y nutricional. Los analisis se realizaron en el laboratorio Slab Peru,
que se encuentra acreditado por el INACAL (Instituto Nacional de la Calidad). Ver

anexo 13.
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4.4.1 Caracterizacion fisicoquimica del alimento instantaneos a base de quinua
entera, molida y leche en polvo obtenido en el laboratorio
Los resultados de la acidez e indice de gelatinizacion que se obtuvieron se

presentan en la siguiente tabla 33.

Tabla 33

Resultados de la evaluacion fisicoquimica

Caracterizacion fisicoquimica del alimento instantaneo

Acidez (%) 0,36

indice de gelatinizacion (%) 14,97

Nota: Resultados obtenidos del Laboratorio Slab Peru. (Ver Anexo 13)

La acidez del alimento instantaneo fue de 0,36 %, segun la Norma Sanitaria Para
La Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y Otros, Destinados a Programas
Sociales de Alimentacion, (2006), (Ver Anexo 14) la acidez (expresada en acido
sulfdrico) debe ser menor o igual al 0,4 % en alimentos cocidos de reconstituciéon
instantanea, de igual manera segun la Norma Técnica Andina, (2006) la acidez
titulable (expresada en acido lactico) en la leche entera en polvo debe ser como
maximo 1,35 %, segun ambas normas se encuentra por debajo de los parametros

maximos, lo cual nos garantiza una mejor conservacion del alimento.

En el caso del indice de gelatinizacién segun la Norma Sanitaria Para La
Fabricacién de Alimentos a Base de Granos y Otros, Destinados a Programas
Sociales de Alimentacién, (2006) debe ser de 94 %, sin embargo, en la presente
investigacion se obtuvo 14, 97 %, lo cual no cumple con las norma establecida, el
bajo indice de gelatinizacion surge a causa de usar la referencia de la tesis titulada
“Formulacion, caracterizacién y evaluacién sensorial de una sopa deshidratada a
base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad Hualhuas” presentada por
Flores e Hinojosa, sin embargo el autor usa en su componente y lo menciona como
“harina de quinua precocida”; por otro lado, Lewicki, (1998; como se cita en
Huamani, 2017) menciona que a altas temperaturas de secado, implica un menor
tiempo de rehidratacion, en la presente investigacion se realizé el secado a 65 °C
por 6 horas debido a las capacidades de la estufa con que se conté para la

investigacion, implicando un mayor tiempo de rehidratacién, que va relacionado al
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indice de gelatinizacion. Huamani et al., (2020) logré obtener una gelatinizacion de
almidén del 93,82% de la quinua variedad negra ayrampo, empleando los siguientes
parametros: coccion a presién de vapor de 1,55 kgf cm -2 y una temperatura de
deshidratado de 82°C.

Por otro lado, Ji et al., (2017; como se cita en Huamani, 2017) define que, a
comparacion de la gelatinizacion convencional, la gelatinizacion a presion presenta
como resultado un hinchamiento débil de los granulos de almidén, una resistencia
del gel mas débil y los granulos de almidon pueden conservar su forma incluso

después de la gelatinizacion.

En la extrusion, las particulas de gran tamafio retardan la gelatinizacién, mientras
que aquellas particulas finas dan una pronta gelatinizacién, (Salas Choque, 2003),
en el presente trabajo la quinua mantiene su forma luego del proceso de coccién y
deshidratacion, por ello retarda el proceso de gelatinizacion, se entiende como
indice de gelatinizacién como un indicativo del grado de digestién que tendra el
alimento una vez sea consumido. (Salas Choque, 2003), el producto propuesto se
sometera a un proceso de coccidn de 5 minutos, lo cual mejorara el indice de
gelatinizacién, Singh et al., (como se cité en Salgado-Ordosgoitia et al., 2019) nos
menciona que el almidén en agua y con suministro de energia sufre el proceso de
gelatinizacién, en la presente investigacion no se realizo la determinacién del indice
de gelatinizacion después de la coccion, debido a que no se cuenta con la
metodologia definida para productos cocidos, solo la bibliografia menciona su
determinacion en harinas, hojuelas, productos secos. Por otro lado, Sinhg, R. P
(como se cité en Gavidia Bernal, 2013) menciona que las sopas instantaneas son
de facil preparacion, ya que el tempo maximo de coccion es de 10 minutos, aunque

algunas solo requieren que se agregue agua hirviendo.

4.4.2 Caracterizacion nutricional del alimento instantaneos a base de quinua

entera, molida y leche en polvo obtenido en el laboratorio

Los resultados de la composicion nutricional que se obtuvieron se presentan en la

siguiente tabla 34.
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Tabla 34

Resultados de la evaluacion nutricional

Analisis proximal del alimento instantaneo

Parametro Unidad Resultado
Energia Total * kcal/kg 4055,6
Humedad % 5,90
Cenizas % 5,63
Proteinas % 16,08
Grasas % 13,64
Carbohidratos totales % 58,75
Fibra dietaria % 4,13
Calcio mg/kg 3036,34
Hierro mg/kg 45,51

Nota: Resultados obtenidos del Laboratorio Slab Peru. (Ver Anexo 13)

*Se determind con las siguientes formulas:
Energia total = g Proteina x 4 kcal/g + g Carbohidratos disponibles x 4
kcal/lg + g Grasa x 9 kcal/g

Carbonhidratos disponibles = carbohidratos totales — fibra dietaria

La normativa para este tipo de alimento aun no tiene una base legal, pero nos
apoyaremos en alimentos similares que contengan quinua. La norma mas cercana
es la NTP 205.061 — 2013 Granos andinos: Hojuelas de quinua.

Tabla 35

Requisitos fisico-quimicos de las hojuelas de quinua precocidas

Valores
Requisitos Unidad
Min. Max.
Humedad % - 13,5
Proteina % 9 -
Fibra cruda % 2 -
Cenizas totales % - 3,5
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Valores

Requisitos Unidad
Min. Max.

Grasa % 3,5 -

Nota: De “(NTP 205.061-2013 Granos Andinos: Hojuelas de Quinua. Requisitos,
2013)

Podemos observar al comparar la norma que cumple los parametros establecidos,
a excepcion del porcentaje de ceniza, el cual supera el limite maximo permitido,
(5,63 % > 3,5 %) esto es un indicativo que hay presencia de compuestos
inorganicos, que son los minerales y esto es debido a la cantidad de calcio
(3036,34 mg/kg) presente en el producto, por la presencia de leche, asi como
menciona Rodriguez Huertas et al., (2019), la leche es fuente de proteinas, grasas
minerales y vitaminas, dentro de ellas destacan el calcio por su elevada cantidad y

alta biodisponibilidad.

La composicibn nutricional del alimento instantaneo presenta buenas
caracteristicas nutricionales, principalmente el contenido de proteinas (16,08 %),
debido al contenido de la leche en polvo que segun su composicién nutricional de

la marca empleada esta contenia un 24,5 % de proteina.

Tabla 36

Informacion Nutricional de la sopa Instantanea Ajinomen pollo con verduras por
cada 100 g

Requisitos Unidad Cantidad
Grasa Total 9 2,3
Carbohidratos g 8,5
totales

Proteina 9 1.6

Nota: No es fuente significativa de grasas trans, fibra dietaria, azucares totales,
azucares anadidos, Vitamina A, Vitamina D, Hierro, Calcio y Zinc. De “Sopa

Instantanea Ajinomen pollo con verduras” de Ajinomoto Colombia, (2024)

Si comparamos la composicion del alimento propuesto en funciéon de otros
alimentos procesados, veremos que tiene mayor valor nutricional, por ejemplo, la
sopa instantanea a base de fideos marca Ajinomen presenta 1,6 g de proteina, sin
embargo, segun la Organizacion Panamericana de la Salud, (2015) son productos

de mala calidad nutricional, que contienen aditivos sabrosos, que imitan a los
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alimentos nutritivos y se les percibe como saludables debido a la publicidad no

regulada.

Flores Ramirez & Hinojosa Roman, (2016)Flores Ramirez & Hinojosa Roman,
(2016) en su investigacion “Formulacion, caracterizacion y evaluacion sensorial de
una sopa deshidratada a base de quinua (Chenopodium quinoa Wild) variedad
Hualhuas”, obtuvo los siguientes resultados: 7.52 % de humedad, 6,61 % de grasa,
6,46 % de ceniza, 5,69 % de fibra, 16,17 % de proteinay 57, 55 % de carbohidratos,
se empled en la formulacién leche descremada en polvo, se puede comparar con
los resultados obtenidos la similitud entre los componentes, a excepcion del
porcentaje de grasa, debido a la leche que se empled en el presente trabajo es
leche entera en polvo, segun el Codex Alimentarius - Norma Para La Leche En
Polvo y La Nata (Crema) En Polvo CXS 207 - 1999, 1999), la leche entera en polvo
presenta entre 26 % y 42 % de grasa, que comparado a la leche descremada en
polvo es 1.5 % como maximo, siendo el caso de la diferencia en el porcentaje de
grasa del producto final. Por otro lado, en la fibra se observa una variacién, ello es
a causa que Flores e Hinojosa (2016) emplearon la arveja en su formulacion,
Altschul, 1974 (como cit6 en Castro Contreras, 2005) menciona que las
leguminosas presentan entre un 3% y 8 % de fibra cruda, por ello podemos observar

las diferencias entre el porcentaje de fibra.

Por otro lado Gavidia Bernal, (2013) obtuvo en su trabajo de investigacion
“Elaboraciéon y evaluacién nutricional de sopa instantanea de quinua enriquecida
con soya” los siguientes resultados: carbohidratos (62,21 %), proteinas (15,17 %),
grasas (5,44 %), cenizas (4,77 %), fibra (2,75 %), calcio 1299.2 mg/Kg, y humedad
7,45 %, siendo sus principales componentes 80 % de harina de quinua, 10 % de
zanahoria y 5 % de leche de soya. La diferencia del porcentaje de calcio es a causa
de la leche empleada, siendo la leche de fuente animal la que presenta mas de este

mineral.

Con respecto al calcio y hierro, la quinua entera presenta segun USDA (2018) (como
se citd6 en Campos-Rodriguez et al.,, 2022), 570,0 mg/kg y 45,7 mg/kg
respectivamente, y en caso de la leche segun la “Tabla de composicién de
alimentos” de Reyes Garcia et al., (2017) de 8480,0 mg/kg de calcio y 2,00 mg/kg
de hierro, podemos afirmar que la cantidad de calcio deriva de la leche en polvo y
el contenido de hierro de la quinua. El calcio es un mineral que contribuye en la
prevencién de la osteoporosis, ademas protege de enfermedades de alta

prevalencia como la hipertensién, cancer, etc., la ingesta diaria recomendada es de

63



1000 a 1200 mg para adultos varones y mujeres respectivamente (Ortega Anta et
al., 2015), al comer una porcion de 100 gramos del alimento propuesto, estariamos
cubriendo por lo menos el 25 % del requerimiento. Por otro lado, la ingesta diaria
de hierro segun el (National Institutes of Health, 2022) es de 8 mg para hombres
adultos de 19 a 50 afios y de 18 mg para mujeres adultas del mismo rango de edad,
al consumir 100 granos de alimento propuesto se estara satisfaciendo 4,5 mg de
hierro, siendo un 56 % y 25 % de la ingesta diaria recomendada para hombres y

mujeres respectivamente.

64



V. CONCLUSIONES

Las formulaciones de un alimento instantaneo a base de quinua (Chenopodium
quinoa) blanca entera, molida y leche entera en polvo presentaron diferencias
significativas (p<5), siendo el tratamiento T5 (quinua entera 35,63 %, quinua
molida 35,63 %, leche entera en polvo 23,75 %, sal 3 %, ajo en polvo 0,7 %,
curcuma en polvo 0,7 %, y huacatay deshidratado 0,6 % el que presenté
mejores caracteristicas sensoriales, presentando los siguientes valores para
cada atributo: color (4,15), olor (4,08), sabor (4,15) y textura (3,92), se encontré
entre una escala los primeros tres atributos de “me gusta” a “me gusta mucho”
y en caso de la textura de “no me gusta ni me disgusta” a “me gusta”.

Las propiedades fisicoquimicas de un alimento instantaneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche entera en polvo del
tratamiento T5 fueron 0,36 % de acidez lo cual si cumple con la Norma Sanitaria
para la Fabricacion de Alimentos a Base de Granos y otros Destinados a
Programas Sociales de Alimentacion (2006), sin embargo, el indice de
gelatinizacién fue 14,97 % lo cual no cumple con la norma.

Las propiedades nutricionales de un alimento instantdneo a base de quinua
(Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche entera en polvo del
tratamiento T5 fueron 5,90 % de humedad, 5,63 % de cenizas, 16,08 % de
proteinas, 13,64 % de grasas, 58,78 % de carbohidratos, 4,13 % de fibra,
3036,34 mg/kg de calcio y 45,51 mg/kg de hierro.
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VI. RECOMENDACIONES

Emplear otros métodos de coccion y deshidratado para la elaboracion de la
quinua instantanea que mejore la calidad sensorial en el atributo de textura del
producto, asi mismo mejore el indice de gelatinizacién de producto.

Realizar pruebas con otras harinas para mejorar la textura del alimento.
Realizar pruebas con leche en polvo deslactosada para ampliar el rango de
consumo a personas que son intolerantes a la lactosa.

Determinar el tiempo de vida util del producto
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ANEXOS

Anexo 1
Proceso de determinacion del indice de gelatinizacion

METODOLOGIA PARA LA DETEEMINACION DEL GRADD DE
GELATINIZACTION

1 MATERTALES:

06 erlenmeyer de 200ml

02 pipetas de 10ml
Gradillas

Bafio maria
Equipo de agtaion

Papel whatman N* 42
Hizla
Equipo de filtracion al vadio
Termomstro

2 REACTIVOS:

Enzimas: Amiloghicosidasa, SIGMA N° A-T255 de Phirepus mool
Preparar en Buffer Acetato.

Buffer Acetato 4M, pH 4.5; diluir 12m] d= Acido Acetico glaciar con
16 4z de acetato de sodio anhidro, completar a 100m] con apua destilada
Reactivos

3 METODOS:

Prepara en una batera ds 6 erlenmever para la muestra a analizar A=
Almidon total, B= Almidon pelatinizado, D= blanco de reactivos para
almidon tetal, D= Blanco de reactivos para almidon gelatinizade.
Homogsnizar vigorosaments 13 mussira, pesar 12 v asrezar a los tubos A
ByDl
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Apresar 25ml de agaa destilada v agregar a todos los tubos v mezclar con
VOTEx.

Calentar Jos tubos A v D1 a ebullicion durante 35 min; mantemsr los
fubes B v D a temperatura ambients.

Apregar a todos los mbes 0 25ml de Buffer Acetato S0 pH 4.5.
Apresar a todos los tubos 12ml de asua, agiiar con voriex v opre-
moubarles a 35°C por 10min

Aprezar a loz tubos A ¥ B 1ml de solucion de encima (3000U/ml). Agregar
a bos tubes D v DI Im de Buffer Acetate 48, pH 4.5, incabar toedes los
tubos en bane mara a 35°C con agitacion constante duramte 2 bhoras.
Termimada la incubacion pasar los tubos a bato mana de hislo hasta el
mamerto ds sar filrade al vaco su comtenide a papel Whatman M 42
Completar a | (ml con agoa al vehoeen del Simade de cada mabo.
Dietermirar 1a concentracion de plucosa en cada uno ds los tabes (metodo
DSH).

Para los caloules se debera restar el valor de los blancos para cada cxso
Dl{par almidon wdal) ¥ D2 (para almidon pelatinizado).

me de Flucess ubo 4
mE de gincesy ubo B

Y2 de (relatinizacion = =10

Wotton et al. 1971 Citado par Gomez 7 Azuilera, 1985
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indice de Gelatinizacién

Reactivo de Yodo 100 ul

Hidraxido de potasio 0.060M-50 mil y 0_4M-50 mi
Acide Clorhidrice 0.0D66TM v 0.0445M -

Agua destilada

Licuadora

Cenfrifuga

Balanza

Agitador magnético

Cronometro

Espectrofotémetro

El método de grado de gelatinizacidn de Birch and Priestley (1973) s basa en la
formacion de un complejo azul de yodo v de la amilosa liberada por la gelatinizaciaon del
almidan. El porcentaje del grado de gelatinizacion se calcula por la proporcion de la
absorbancia del complejo amilosa — yodo para muestras dispersas en KOH 0.060M
comparado con las muestras regpectivas dispersadas en KOH 0.4M.

Se pesan g de almidon extrudido (base seca), y se dispersaron en S50ml de KOH
0.060M, s2 agitaron durante 15 min. La mezcla 2e centrifugo por S min a 3000 rpm, se
tomd una alicucta de 1 ml, se mezclo con 9 ml de HCI0.00667M vy se agregaron 100 pl
de reactiva de yodo, se mezeld v s leyd a 800 nm (a1). La determinacion se repitio
usando 50 ml de KOH 04M ¥ 9 ml de HCI 0.0445M y obtener a2. El grado de
gelatinizacion se calculd como la relacion de las absorbancias aly a2, Las absorbancias
son mantenidas enfre 0.1 y 0.8 alterando bien la cantidad de muesira para hacer la
suspension acuosa onginal.

%IG = (41/42) =100

(Amado & Madariaga, 2018)
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Anexo 2
Ficha técnica de la sal de cocina marca EMSAL

ESPECIFICACION TECNICA Codiga - PT-2ALAT
i i - Vercion 100
Quimpac «§li, Feoha 20072018
& SAL MARIMA EMSAL COCINA | Pagina - 1ded

Productd: Sal Manna Emesal Codina - Ggquendd

1
2. Fdemula Gaimica: MaC
3. Oirzs Denominacienea: Sa Marna Emsal Cocna
4. Eapecificacionss Técnlcas
Mefodos da
Caracterisicas Limites Unidad
anaayo
Hurmresdad madar 0050 %o W LC-54d 02
IresiLbies maa 0010 %o W LC-54 -3
Caldo (oomo 3+ maa D16 %o W LC-5ad -0
Magnesio [como Mg mae 015 % WW LC-SAL-04
Sufao [como S0%6) maar 0L28 %o W LC-54 -6
Gl de Sodo (como Macl) min. 99.0 %o W LC-54 07
Hiemo [como Fa) me 10.0 pEem LC-SAL-14
Fidor {como F) 200 - 250 pEem LC-SAL-D9
oo [come I} 30-40 pEem LC-SAL-1D
Antapsimazants maet 1.0 o W LC-54 -13
GranulomeTia LC-54 -12
Malla ASTM N° Fasame
W10 (2 mrm) mir. &0 g
MED (180 i) mae 60 %
= loghow los velores son repeciacon N (S SecE
- Ba comedemn ppos mpihg
a.  Pressntaciones
1kg x 25 unidades (DO4-120333)
14 g x 50 unidades
& Tiempo de Vida
2 affos a partir de la fecha de produccion Indicada en & cadigo del lote.
7.  Imoculdad
Es2 pmoducto Ra 5ido elaborado siguiendo 106 Insamientos de nuesin sistema HACCP.
8 Us=Ds

Ce preferencia 0ara uso en consumo humano.

a mﬂ'm
L3 aceptadion de |3 presemie ecpecficacin y o uso final del producio s de absoilta
responsablicad del chens. !

Cmzameic o Favmn i Lie- 3 g

Sipm. Pa. Asfreris 2e et Ing Gullssre e | Ocs Prod . O, Selb Ing, Jossd Soenguren ©

il el (oo B [P e T et — Ziem. Coramis g Famands Caearcs

Lina wez mpreso ese documenio S& coemderte =n oopla mo controkeda, Verificar su vigenda en la resd 363
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Anexo 3
Codex alimentarius para ajo en polvo

CXHES M47-2019 4
ANEXOD |
A_ Caracteristicas quimicas del ajo seco o deshidratado
Parametro Requisito
Humedad, porcentaje pesolpeso (max.)
(i) En el caso de ajo en poho 7.0
(i) Ciros casos diferentes al ajo en pohoe 8.0
Cenizas totales en base seca, porcentaje pesoipeso (max.) g.0
Ce['liz.ﬁ insolubles en acido (base seca), porcentaje pesol/peso 05
(max.) '
En::n'.eni-:l.-:- de compuestos de ?urfun:: organicos volatiles, 03
porcentaje (mfm} en base seca, min. )
Exiracto soluble en agua fria
{min.) 7O
[max.) o0
ANEXD NI
E. Caracteristicas fisicas del ajo seco o deshidratado
Parametro Requisitos?
Materia extrana, porcentaje peso/peso (max. |t 0.5
Materia foranea, porcentaje peso/peso [max © 0.5
Muoho visible porcentaje peso/peso (max.) 1.0
Insectos vivos, recuento/100 g (masx.) a
Insectos mueros, fragn'!entcnﬁ de .if_'IEE"GIIIE ¥ contaminacian de 05
roedores, max. porcentaje de fraccion de masa '
Excrementos de mamiferos mgikg (ma. ) 1.0

 Extors requisitos se aplican para todas las formas de presentacion

b Matenia vegetal asociada con la planta de |a gue se origina el producto, pero que no & acepta como parte del producto
final

£ Cualquier materia o material foraneos detectables o visibles ohjstables no asociados habitualments con bos componentes
naturales de la planta de |a especia; como palos, piedras, embolsado de arpillera. metal, ste
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Anexo 4
Ficha técnica de la curcuma en polvo marca Carmencita

Cidigailode FFI-E5-10

Ficha Tecnica Producto Terminado

Product Specification Sheet At Reiee

Fetalarde SIATIEIN

ProcuciodProdc

CUnUma TUmmenc

Cisiige producio-Formato-EAMN-Peeo nato

Product code-Formal-EAN-Ned weaight

Coe  [remms [P fpiinedy
0002 Cristal 3413700002357 4B

[1 i L B2 1.3 L2 31

ey |HEE1I:1F1E 5413700002342 244

00166 Boia K 3413700002656 260

[k ] |=acn &g 3 1.3 0000EA 5 ]

GECA00 Y N0 O8] CLITLIME ione

Comamne al Anexo [l dei Reglameantn 116972011
In accomance with Amnex || of Reguiation 11690011

En cormpowcky | Femsencs de aces
I= composfion | Fresanos of Feoes
Larssies gue corasgan ﬂ.imTp'mbld-lrr.lml'—:.' wi b
Larmams oorrianisg guten ard peoducis Harpaf
Crosbiesss y produciou = Sease de oustioros’ e B
Hhelfts® and cuslscaams el prodocks
Fueva ¢ producios B Seaes deibgg ard agg producs L] RO
Fescmdo y peoducion & e So pascadalT it and ht-based peococts g ) R
LCacahoriss v producios a bass de cacafoabasi i WO
Foarus and pearul besed prococts
Hom yoroduchns @ bese da soEfSoptasm and oy produchs g ) i
Lacha y s derfracas (mchucs et s i i
ik ared prodicchs e [inciuding lecioss?)
Fe_tom da cimcar ¢ producion Sertesd s Thus ans Serteetea L Fec
Apn y srcduchs derfivedosslery ard products Saceol! ) R




Nosiars y prodiocios dectseed o' usise-d aed prodiocts heres! MO hiC

Hirmmrmo § producins @ bese de sissmod

Henmme and sesare-bamed prococks h WO
LiSxidn da exufre y suftios (Mis Se 10 =gikg o mgl comes SOUY § .
Hulphar S skl arvd soiphiies (Mors han B0mg i g o =gl | e Slg) MO G
Alirarres y producios 3 besa de el arsces - WA
Mluzims erd opice-b esed oduchs

Nohmscos y producion = tama Se moboscos! MO i

Nolhmics ard shelfitsh bsed producs

11 I'fige jooma et 7 Figs dhorme=), coclenc, cabeds, sven s 0 mn yerededes isrdes
Vtan (us soelied ard chomman whewll pe, barley, oels o helr oomiied varel s

2] Almeredres, svellETES CUSCES, EEOECoR, pEcares, eces de Hessl, affSroipos, nusces mEcElsmE o nusors Se
Aursimite y producios Sertesdos
Aimoreds, hesmus, welsus, cashews, cecars, e nus, pedscheo, mEcsdemis ks or weincks Acsbslils snd Sertveiroes

2 aflce desde 13 fecha de fabricacion .‘E}'a:u'.irmnr'unm.redzn:-
Formato saco: 1 afto deste |a fecha de fabncacion'Sack format 1 year from manufachure date

Transporie en camones fe uso exclisho almentano. B wehiculo debe astar limplo y debe eviar
lamperahas exinemas y camblDs bnschs de temperaiura

Transport In adequale necks suitaie for food mansportation. Wahice must be cean and should avold
axreme femperatres and sudden lemperatune changes.

Terizas Inides Total aeh =%
Cenizas NsolLies GaUE 360 %
CEENCE AT ERENCE =2 5%
Curmumra %
ArFnera E..'ﬁl:ﬂ:l::nEl. =5 piod
Traona AT R A =TS ot
e =T pom
BezDiapiEng =10 oty
Suma de berzoy 3jpirena, Denzna BEacend, .
Denzo{ojfiuoranten y ctseno =0

Camcteristicas MicroblologicaaMiorobiological faatuns

E ool =TT Weg
CIosiauT DErgens =E00 wicig
Saimoneia ALUBencazsg
TSEEnS MOnoeiogenes =100 WG

e —
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Este productn no contiene ningn Ingredients procedens de OGM y 2st3 exento de 135 obligadonas
de efiquetaso & Infrmacion Indcadas &n 105 Regiamentos 18292003 y 16302003

This product does not contain Ingredients dertved from OGM and |s exempt Som fe labedling
requeniments of Requiations 1E29/2003 and 1530/2003.

En & proceso de produccion de esie producio no interdene ninguna maiena prima de origen anima
In the: procucion process of Tiks product does not Intenens any raw matenals of animal ongin

TalkadE Gnilrmadial on
Esie produeRn no Na &0 ImadadnThis producin Fas not been imadiated

8 material o=l

Elvase Cumple cornThe packaging maeral meets:

Reglamento (UE) 193572004 materiaies y obietos destinados a entrar en contacto con allmenios y
por & que 5e derngan las Directivas BIMSO0/CEE y B9/ 0VCEE.
Reguiation {LUE) 19352004 on matertals and artickes intended to come Info contact with food

Reglamento (UE) i 10v2011 sobre materales y objetos plasticos destnados 3 entrar en contacio
con allmenins.
Reguiation {UE) 1072011 on plastic materals and arficies Intended 10 come Into contact with food.

Direciha SL'2fCE relativa a los Envases y MesifUcs o2 eNvases.
Direciive S462/CEon packaging and packaging wasie.

Legiakacion Apiicabie! s ppilcabis legiaiation
Real Decretn 22421984 reglamentacion tcnico sanftana par |3 elaboracion, cimuiacion ¥ coman
de condmemos ¥ especias

Decres 224271984 techrical sankary regimentation for processing, dstrioution and saie of
£2350NINGS and splces.

Regiamento 133172005 por &l que se 1ja & contenkio maximo de detarminados contaminamies en

lios producios almenicios.
Reguiation 168172006 masximum levels for certain contaminants. in foodsiuls fosd.

Reglamentn (UE) 396/2005 limites madmos de residuns de plaguicidas.
Requiation {LIE) 395/2005 madmum Imits for plague wastes.

Reglamento (UE) 11622011 sobre la Infonmacion allmentana faciiads al consumidor,
Requiation (UE) 11522011 on food Infonmation 10 CONSUMES.
Reglamentn de Secudion (UE) n® B2A2014 de la comision, de 30 de jullo de 2014, relatho a los

requishins para 3 fransmision de imformacion a los consumidores sobre [3 alsenda o [a presenda
redudda de giuten en kos almenins
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Anexo 5
Fotografia de empaque y ficha técnica de la leche entera en polvo Marca NZMP
de Fonterra

Fotografia 2

Fotografia 1 Composicion tipica segun el empaque

Empaque de la leche en polvo entera del producto
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" | LAVERY PANAMA, S.A.

3 SRR DA DT [k TOC LIMER] EDER0ED GRAUPD LesTHY
ﬁ. PEL. [SAF) 3084500 « FAN: 200 ] ¥E-45H

AFLHTAN] FOETAL PIGFNGY. PEMALE: PED. DE Pblblh

Ereal. irrerpliprapsien s oom

ESPECIFICACIONES DE LECHE ENTERA EN POLVO (INSTANTANEA)

DESCRIPCION:
La beche enbera en polvo nstantdrea NZMP de Fonterra es un polve soluble elsborado 2
travits del secado por atomizacddn de fa leche entera pasteurizada fresca.

CARACTERESTICAS DEL PRODUCTC:

«  Emgefers salubdidad
= Buena fluidez

- Comenido de gracs completo

- Enviguecida con viamings Ay 03 )
+  Fico sabar cremoso b
- Suplemento alimenticio ideal

- Disponibilidad de une amplia gamae de espedficocones

- Dspanibilidad & sspacficaciongs minaralzadac

- Conteng kedting

US0S SLMGERITOS:

+  Leche emtera en polve ingtantines por 1o EB"H!TH 52 reRnvai para utilizarse en
apkcaciones arientadas al canismidan.
Es ideal coma fusnde de leche toda vez gue no hays un suminstra de becks liquida
camn o en casos en bos gue no haya dispanibilidad de refrigeraciin.

- Dizponible en una pmpla varedad de espedficadones con witaminas y minerabes,
apropiadas pars babidas nutrthas y para sw uso por parte del consumidor,

- %epueds uaar come blangqueador en bebidas como el té o o cafd.

FRESENTALCIOMN:

Fapel multilsminar que induyd wha bamera contra la humedad ¥ contlene Al prodiectoe
depare de wuna bolsa Imema de polietieno. Bo s vtflzen grapas nl dermes metdlicos,

Peso Mot B0 kg
Pt!.l,'.l Bruto j:uﬂ

. ALMACENAMIENTD ¥ MANEID:

La beche entere en pabog s higroscdpica ¥ puede absorber glores.  For o fando, e
mecesarln una probeccldn adecuada. Se recomiends slmadenar ¢ producte 3 temperaturss
par debaje de los 25°C, 2 una humeded relativa menar al 652 y en un amblente Sin olones El
imventario debe ser utilizado segin el prinplo FIFC de preferencia dentre de las 14 meses
de =z fmcha de produecian,

Pasalez...
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Viens

Especificaciones de Leche Entera en Folvo (Instantdnea)

AMALISES DE COMPOSI0ON TIPICO:

Los resultados de los andlisls listados en este bobetin de producha son tpicos ¥ S& miden &n
pase ai producto "tal cual™. Para los Umites mindmos y maxTmos por pardmetro consuits ke

especificacidn de verita,
Froteina (N x 6,38) (g 100g) tal cual 34,3
ERumedad {g' | g i3
Cirasa (g1 D0g ) 28,8
Comtesido total de chrbohidraas (§'1008) 34,0
Minerales (/100g) 15
Acidez euleble (g1 D0mi} N T
Eusiancies inhibidoms (LUkml) Mo detecmdas
PROPEDADES FISICAS TIPKAS: ’
Diensidad agarente (gml) 0,44 - 0,52 ]
Tedice de Inaalubilidad (ml) LA |
Color Crama pifido
Snbor CrEmiGD
Uikar Limpos
Particules qoemadas Miix. B B
Mlaienal axtraie _ o deteciialn
ANALIES MICROBIOLOGICD TIFICO:
Recuenio de baclerias nerbiNces en places (ai/U) < 10.000

ool formes He deqeciniax
E coll U} No deloctado

i
Coendharas v mehes (UFCHR) 250

m.m i) Mo deectado
Salmonea (T3de) A

TERKIMOS DE PAGD: Crédita & 60 diss te<ha oo 8L
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Anexo 6
Panel fotografico de la elaboracion del huacatay deshidratado

Fotografia 3

Proceso de elaboracion del deshidratado de huacatay

b. Desinfeccion

c¢. Secado

d. Empaquetado
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Anexo 7
Ficha de evaluacién sensorial para determinar la formulacién de las especias.

Ficha de evaluacion sensorial

Fecha:

Observa, huelay pruebe cada muestra, indique el grado en que le gusta o le desagrada
cada muestra de acuerdo a la caracteristica solicitada, haciendo una marca (x) en el
cuadro correspondiente, de acuerdo a cada muestra

No me Me
Ly X Me gusta . Me .
Cadigo Atributos Me gusta [gustani me . disgusta
mucho R disgusta
disgusta mucho
Color
ol
405 o
Sabor
Textura
Color
Olor
269
Sabor
Textura
Color
Olor
734
Sabor
Textura
Comentarios:
Escala Puntaje
Me gusta mucho 5
Me gusta 4
No me gusta ni me disgusta 3
Me disgusta 2
Me disgusta mucho 1
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Anexo 8

Datos obtenidos de la evaluacion sensorial para determinar la formulacion de las
especias.

Color Olor Sabor
M3

Panelistas

=
=
N
=
w
=
=
N
=
=
N
=
w

O 00| N| O O | Wl N| =

'S N N IO I NS NS R N Y BN
w| wl A B | w N N W W
Y Y I N I N IR OCY IO NG R NG B CY B N
XY Y I N NS I Y NS NS S B Y BN
Al A w w gl A o] A W w
Bl B W WO N| W W M W N
ol N N B ] N W] o] W A
A A AN Gl AN AN W
A A A 0| v w w A NN

—_
o
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Anexo 9

Panel Fotografico del analisis sensorial
Fotografia 4

Analisis sensorial para la formulacion de especias
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Anexo 10

Ficha de evaluacién sensorial y panel fotografico de la evaluacién de
tratamientos de un alimento instantaneo

Ficha de evaluacion sensorial

Fecha:

Para la siguiente muestra de alimento compuesta por quinua entera, quinua molida,
leche entera en polvo y especias (ajo, circuma, huacatay y sal), evalue su aceptabilidad
segun atributos. marque (X) en el cuadro correspondiente, de acuerdo a cada muestra.

No me Me
Me gusta A Me i
Me gusta |gusta ni me i disgusta

mucho ) disgusta
disgusta mucho

Cadigo Atributos

Color
Olor
Sabor
Textura

595

Color
Olor
Sabor
Textura

905

Color
Olor
Sabor
Textura

230

Color
Olor
Sabor
Textura

193

Color
Olor
Sabor

171

Textura

Color
Olor
Sabor
Textura

481

Color
Olor
Sabor
Textura

302

Color
Olor
Sabor
Textura

653

Comentarios:
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Fotografia 5

Andlisis sensorial para la formulacién del alimento instantaneo
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Anexo 11
Datos obtenidos de la evaluacion sensorial de los tratamientos de un alimento instantaneo

Textura
T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7

T8

Sabor
T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T1

Olor
T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7 | T8 | T1

Color
T2 | T3 | T4 | T5 | T6 | T7

T8 | T1

T1

Panelistas

10
11

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
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Anexo 12
Panel fotografico de la formulacion del alimento instantaneo a base de quinua

entera, molida y leche en polvo.
Fotografia 6
Formulacion del alimento instantaneo a base de quinua, entera, molida y leche en

polvo

a. Molido de la b. Pesado de cada ingrediente
quinua

c. Mezclado de los ingredientes

d. Envasado y almacenado del alimento instantaneo
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Anexo 13

Resultados de las pruebas de laboratorio

sl i .
| ,--ff-r"SLﬂb SISTEMA DE SERVICIOS Y ANALISIS QUIMICOS
o SAC.
INFORME DE ENSAYO
IE-2024-1970
1. DATOS DEL CLENTE
11 Chenie - CRISEL CARDLAY WiEGA HLAKLEN
1.2 FLC oD o TO3AEEIT
1.3 Direcgion : JROCAHUIDE MRO 14D
2 [DATOS DE L& MUESTRA
21  Peosducn : HLINENTCE
22 Muzsi=sdo por : CUENTE®=
23 irmescde WMo : M
24 Fecha de Aspepcion o M40E
25 Periodode Srmepn o M40E o 2O4DE2E
26 Pecha de Emision H 2R ]
27 [FechayHom debeesieo © 20240516
28  N" de colmscion o COT-13816RE12

3 ENSAYDSOUCITADO - METODOLOGIA UTILIZADS

ERSATD METOO
Py
Coarbohidesirs, Canom, Enegin
sl Kl G, Hhamedind, &0 Fond snd budriion Paper Wl 147
Folmnas
o NOM-TTT-2341-1584. Bieres y Servicios. Wedndo de: Prushe pamils
Dt rrimascocn des Mirermies. L ; A = :
Dedesminacicn de Hierro: Fr q_thmrnnnl:ltb ﬂnm,pi-:nqﬂm,n_hﬂ_,hﬂm,
Determirecion de Caico, Ca =y s = q_lqp:hﬂ:ragupui:n:hp:r
azpachomsbis de gbaocin shivmica. Laches poe K28
Bcaer NTP 23070197
. R [NTP-208 3555 1995 DETERMMACION DEL INDICEDE 2
cice de Gelarizacicn CELATINIZACION EN ALIMENTCS
4 RESULTADOS |

4.1, DESCRIPCION DE MUESTRA: Simerk insisrganec = base de quinus enferm mofida, leche an pove

emcecien [1ERT4) K

SESTEMA DE SERWCIIE Y ARALISE QUIMICTS BAC
Call= 29 Lk, Mz E 11 I7, S Laptin Do P Lires-Pisa)
mwm | iz 1 e
wiervr i boen. wim — pomiaoiggsabeen eon
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\

| ”’}SLﬂb SISTEMA DE SERVICIOS Y ANALISIS QUIMICOS
SAC.

S o P

INFORME DE EMSATD IE-2024-1970
42 RESULTADOS CETENIDDS VARIADCS

Tabia M*{: RESULTADOS OS TERIDOS

I“"“'“I e Parameto Unidsd  LCM  Resutados
Catecidrtion % o 5875
Ciarizm 5% i 563
Enesgin okl Koal Koaiikg MLA 47308
Grmna 5% i 136
Forrmad % o 55
e e % | 1608

Dietermiracion de Hiero, Fe mgKg 10100 45,51
Distermiracion = Cakcin, Ca. mgkg 333 WIEN
Hcidez % | 03
Idice de Galsbrizncids 5% o a7

Leyenda

LA Limite de Cusnificacion de Mifoda.

A Mo Agica.

 |nfinememcion muminismds por o clente.

—  Sonilm specbacion b Isboemiors Sisieny de Desicos y Andlsls Ouirscss S8 C o o= debe e penauci 2] infeme e
eresyn pards, exceplo cusreda o2 repeduce en o inbeiided

— Loz e=saiimdcs d=bos ensays oo aplons & e s 0o s rechia ¥ no se deben wsar pomo une deciemcion e
coniymidsd con are =qpadioscion o roemas de prdurios o e snddad qus b produce

= Elspoemiodc g e s mporssbe 4 b ioemacon Jus he sk ks com0 seninisbeae por & Clens,

= Loe pembmdoe se reisdonan solsmenis oo bos feme someldos 8 s,

- Esr isbominso =53 scrediado de s0sesdc oo 1 norme ini=nacionsl reconooids 20/ IEC 17225, ESia ecrediaciin
dereesira b mpetench ismica pers o aicancs definkde v & funckonamienin de us seiea de gesion de idad de

Ishorator
[FIK DE DOCUMENTD
SESTEMA DE SERVICIOS ¥ ARALEE QUIMICTS BAC
W4 Calle 2 Lish, Vipal Kewmnjsi Mz £ 11 07, San Uartin D Pomes Lrsa-Paa) L
PEIBIE et Gaed 0 Paging 2 de 2

¥t sS3bpenoom - gonBotsizbeeny oon
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Calidad SlabPeru
para Ventas1, mi, Informes

Buenas tardes estimada,

De acuerdo a lo solicitado se envia las repeticiones de los ensayos asociados al |E-2024-1970.

Coleo i Parametro Unidad | Repeticion 1 | Repeticion 2 | Repeticion 3 Eaiiao
Laboratorio Promedio
Carbohidratos % 58.74 58.78 58.72 58.75
Ceniza % 5.60 5.62 5.66 5.63
Energia total Kcal Kcal/Kg| 4217.2 4221.3 42239 4220.8
Grasa % 13.59 13.70 13.62 13.64
53702 Humedad % 5.87 5.95 5.88 5.90
Proteinas % 16.05 16.13 16.07 16.08
Determinacidn de Hierro, Fe | mg/Kg 45.47 45.56 45.49 45,51
Determinacion de Calcio, Ca | mg/Kg 3035.71 3037.22 3036.10 3036.34
Acidez % 0.37 0.35 0.35 0.36
indice de Gelatinizacién % 14.98 14.96 14.97 14.97

Saludos Cordiales.
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| fffjff SLﬂb SISTEMA DE SERVICIOS ¥ ANALISIS QUIMICOS

R e P 'E'-A—E.
INFORME DE ENSAYO
|E-2024-2409
{. [DATOS DIEL CLIENTE
1.1 Chenfe - CRISE CARDLAY WEGA HUAMEN
1.2 FRCoDN - TIBeEIT
1.3 Direccin = JROCAHUIDE NROD 14D
2 DATOS DE LA MUESTRA
21  Peoducho : ALNBNTOSE
23 Mpesirendn por : CLENTER
23 Nomenode Byt S
24  Fecha de Regepoion o 2R4e1E
23 Periodo de ey v 2240510 e 204826
26 Fachs d= Emizion o 2R4eIT
27 FachayHom de buesires Mo Precza
28 N d=oobmcion v M- 5051 2

3 ENSAYO SOLICITADO - METODOLOGIA UTILIZADA

ENSAYD METODO
Fibrn Dictaria AL 525 25 MR Tokel Diefary Fibre in foods
i RESULTADDS
41, DESCRIPCION DE MUESTRA: Aimenin imsisnisnas § bass de quinus anfes, molida, lache en poleoy
especias (160624 =

SETEMA DE SERWICIOE Y ARALISE QUIMCDS 380
Wi Calle 20 Urks, il Bavenjsi Bz £ LEOT. San Wasis D Poses Lime-Pasg L
2EI-04-10 Cet E28ed00e2 Faging 1 d=2
WA SiaBoe L oM - Doemiod ngis b pen aom
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" e S SISTEMA DE SERVICIOS Y ANALISIS QUIMICOS
 olab

N Sl A srrd SAC.

INFORME DE EMNSATD IE-2124-2408

43 RESULTADIS DETEMIDOS DIE FIBRA DIETARLA

Tahia N1 RESULTADOS DETENIDNES
Cadige de

Lshoraton Parametro Unidad LCM  Repeticiones FResuliados
413

24053 | Fibr Dieleria i1 0Kig 1| 417 4.13
414

i Infiorrrescion sumirisiada por o dienks.

- Son s speobecion g Isbomsionc Shiems de Besdcos § Aralds Samcos S8 Cno s debe mpemdur o] e de
EEENT DS, ENCEpI0 CLBG S5 FpECE BN S0 ibsisd

— Loz esdisdcs de ion emseens 2 aploan 8 i mREEsE oomi s ohia y no oo deben e coma une dedeemoion e
corfidsd oo e especfioacior o NoPTRaT g Cemduios e i anddad g o persiuce.

—  E|=bormizec no 2 wpomsghe e e rkemsacion gue ha sido ks como saminicieds por = denis.

— Loz meibsdos oo e doren solsmenie ooe bos e mmalacs 8 ErEemT.

- Eseisboreindo 253 ecrediado de sceesic 0 1 norme mlz=adonal eroeocide B0 1 IED 17225, ESa ecediacion
ermoesira s competencis Iecrion pews an Soenos definkin ¥ = unclonamienio Je o seems g gesion de calkiad de

Ishaminsia
[N DOE DOCLIMERNTD
SIETEMA I SERICIDE T ARALISE QUIMICDS AT
W Call= 22 b, \iipsl Mewenjsl L £ LEDT, Sz bissis Dis Posas LimerFesd, ..
30418 Cat E288d D02 Faging Id= 2

W i beanL oo - pomtaetngks bhpen aon




Anexo 14
Norma Sanitaria para la fabricacion de Alimentos a base de granos y otros,
destinados a programas sociales de alimentacion

HORMA SANITARIA PARA LA FABRICACION DE ALIMENTOS A BASE DE GRAMOS
¥ OTROS, DESTINADOS A PROGRAMAS SOCIALES DE ALIMENTACION
Aprobads mediants Reaclucion Minksterial NP451-200SMIMS 2 ol 17 da Mayo de 2006

CAPITULD |
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.- Bass Legal
La presents Noma Santaria ene como base 693 13 Ley 26342, Ley Generdl s Salud y o
Reglamento sotre \igiansa y Control Sanitano de Al ¥ Bebidas aprbaco por Decetn
mm%wmmmnmmwmmmyﬁm dspone [a
expediclon de NONTEE Sanitaras aplicabies 3 13 Tabncasion oe producios almenticis.

articulo 2°.- Refarenclas tecnlcss

La presente Monra Sanitara condens referenclas 1ecnicas de [as Namas del Codex Almenranius

mmrmmm;mmmmpm Lactantes y Mifios v & Codligo Intemasional
de Pracicas y Prndpios Generdles de Higiene de ks Almentce y referencias

tecricas oe |35 Nomas Temicas Pen@nas (NTP) para Allmenios Cocldios de Reconsiiucion

Instantanza.

amiculo 3°.- Objelo

Esiblecer las condiciones y IEMH}EEIEEIEMM.

zin‘a::emrrimn:ujrdmmm almemos A base o8 Qranos y Oios, paE
s caldad sanfEara e inocuidad en prodeccion de |3 salud de oS COonsUmidones

beneficiarios de |oe programas soclaies de allmentacion,
Articulo 4°.- Alcance

Estan comprendidas dentro de los acances 02 (3 presents MOMTa Sanfiana, iodas 3 personas
naburaies o |Uridicas que parscipen o Irferdenen en clEiquieTa o8 oS pITCesns L opsadonss que
mmuadﬁeﬁmt]d!mﬂ y sendcies redadorados con los dlmenios matera de esta

nonTa destinados a Programas Socales de Allmentadon.

Articulo 52~ Ambifo de aplicacian

La presents Morma Sanitara s de cumplimianto obiigatons 3 nivel macional ¥ 52 apica 3 ks

alimentos 3 base de Qranos ¥ oFos [ubérculcs, Eicss, Tutss, Sic), sean codidos o gue

£OCCION [Exninuinos, expandkios, tEtados, en poive, , OITDG), ¥ de reconsttecian Instanansa

QuE No requUisTen CoCCON (ENMgUeCinns ¥ SUSTIRDS [acteos, forificadas y papllas), que

estan destinascs a Programas Sootacs de Almentadon (PSA)L Mo Incuye 3 10s productos o2 13

panificacion.

amiculo 6°- Aplicachin o Slalema HACCP

Dado IMHIWMa%mEMEMMMJMMymm
ldad o los benefcianos, o comome 3 |3 iegislackin sanitana vigente, debs

aplicar el Sisterma HACCP para 2l contdl g8 13 calldad sanifana e Inecuidad de s producios gue

Tabrica

CAPITULD W
DE LAS AUTORIDADES COMPETEMTES EN
WIGEILAMCLS SANITARIS ¥ VIGILANCIA HUTRICIONEL

Articulo 72.- Minksterio de Salud

a ‘igllancla Sanitaria

5 Mnisterio de Salud 3 traves de si Direcsion General de Salud Amblental -DIGESA- 26 13
autoridad sanitaria en matena de allmentos y bebidas que ejee |a viglanda sanitana a nivel
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nacional de los esEbiecimientos de Taoricacion y amaceramisnto de los almenics maiena de
la present2 nonma sanitana. Loe alimentos donddos por entdades y onganismos nackonales y
SxTanjers que i2ngan como destino |3 allmentacion de grupcs benetclancs de los Programas
Sociales de Almentacion, estan sujetos a vigllancia sanftana segun la legislacion vigente:

Las dependencias desconceniradas de salud amblenta de nivel femiiona, gue cuenten con
persona profesional capaciiado en sistemas de vigllansa sanitara con enfoque de Hesga, y en
evaladon oel ssiema HACCE, el dal Minksterio de Saiud 3 wigllancia
mmmummmmm sgRcen “d

b Vigitancia Nutricional

Bl Ministenio de Saiud 3 traves del Centro Maconal de Almentacion y Nuiricion [CENAN) del
sttt Macional e Salud, es o responsatie de conduck & sisiama o vighancia nuinicional de
los dlmentos y las Investigaciones que 52 requiere en & campo nuiridonal, asl como &
mlmmm‘emmmm: cambio de comporiamiento almentancs nuiiconales
relacionacos 3 13 salud. Reallza & control de calidad nuiridonal de alimentos, y recomienda la
combinacian ptima de productos de orgen ragona o local para I preparacion de raeones. En
materia de su competencia, reallza la sUpendsion de |as plantas gue elaboran almentos y
verifica & cumplimiento de 106 vaiores nubncionales minmos que deben cumplr ios Aimenios
destinaccs a los dfereniss programas oe almentacion soclal,

EmmﬁmWymmmm
dlmenticias y 13 comeda adldon Oe d la raclon dara establedda para =

del Va5 de Leche, 35| COMO & pronunclamiento SOOI |3 apikcadon comecta de los
oriiafos de evallscidn relagonados con |3 caldad nusiconal, fﬂﬂT‘FﬂE’l’l’Eﬁ
nuinclonaies establecioas por las dspoEiciones |egaies .

Articulo 8 - Municipalidades
En materia sanitaria, |as Municipalltades en &l ambiln ge su compeiencia, 50n responsables oe
promover y vighar &l estricto cumplimianto de 135 condiciones higlenicas sanitanas y 13 apicacien de
135 DuEnas pracicas o ManlpuUacion o2 los almentos 3 nivel de ranspors, diSTIoUCKN Y consumo

En matesta muricional, mmmm|MEmra¢ammuememmmmmmamy
disinbuyen en & maro oe los Programas Socales O Allmentacion de sU compst mﬁﬂlm
con los valores nubricionales MInImcs establecidos por el Ministeno de Salud, 3 traves del CE

piroe que disponga & CENAN, 106 cuales deben ser establecidos carm y eapa:ﬂmmntemm

bases de licfiaciones y Eblas de evauadion umelmue = |
cumpilmiento de |a calidad muiricional de ios almemos de |3 pressTie noma &an
CAFTULD W
DEL PRODUCTO

articulo %.- Definiciones
mummmummmmmmmam
naustalzados a base de grance como las gramineas (igo, cebada, avena, oimos), 13s
lequUMINGEas (5043, tarw, rjoies, otros) y las quefopodaceas (quinua, khwicha, caflihua, ofros), y
DiTDE vegetaies como tubsmculcs, ralces ¥ utss. Slendo descriplos los siguientss:

3 Producios COKIos 08 EConsRUCoN INGIANtaNes, Como enfquecioos [3cte0s, SUSIRLNS Iacteos,
mezias ftMcadas, papila (testnada a nifios entre € y 36 Meses), otros similanss.

b. H:ﬂgﬁmﬂa.deﬂﬂaﬂt@yp%mmqlam%mmnmm naiueias,

c Procucios cosidos de consumo difecto como exinucos, expanddos, hojuelas Instantaneas,
otrs similarss.
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amiculo 10°.- Caracteristicas de

Para que un

BEG

, calidad sanitara & Imcculdad
gl consumo human® en & maco o ks

Programas Sociaies de Allmentadgion deben cumplr con |35 caECESICaE de composkdion
calidad sanitaria sguientes:

3 CRITERIOS NUTRICIONALES
La6 caracterisicas de composicion y calidad nuirigional deben cumpl con o estabiedido por el

Cento Macional de Allmeniacion y Mulniclon (CEMAN] del InsThro Macloral de Salud. Los
walores muiricionaes minlmes: de la racion almentida ge los programas soclales a cama de 135

municipalidades e 3ustaran 3o establecion en 13 legislacion comespandiente.

b ADITIVCS SLIMENTARICS
Los adifvos almentarios ulllizados en esios

sushantan an lo dispuesto por &l Codex Almen

¥ los niveles maxmos permitidces sa

us ¥ la lagislacin nacional.

Lo6 adithess para prodiucics mxddos de reconsiiucion Instantanaa son:

ADITACE: ALIBENTARIOS

Docle Maxima =n 100 g oe producio |paco

0 G0
Lecitra 1.54.
EMLL 3 Sona y DF gl 1.54q.
—dTogen CHTDOA D 0= Sodd Limiaoo par laz BPM y dentro g2 Imee para &
SO U= Nio =Rreds de 100mg'100g o=
producio ISio parm CONSWmic.
Biarbonabhs de potesio LimEsdos por Bs BPAL
TESWLADCRER | Camonan oe caicio
Adido 1L+ acioo 15g.
Adido cirico 25p.
Conoanirado de varies inoofsnche=s 300mQicg o= gra=s, solys O rertadss.
a-ioootenc
FaimiEahs o= L-ascirhice 200mgiy d= grass
Arido L-ascirblon v sus sales d= sodo y | 50 mg expresado en &cido asodrbicn v denin
AMTICEIDENTES potasio = limfe para & sodo gue no =oceds de
100mgH 00 = procascio BEo pam: CInsEmic.
Exfracio de vanlla Limitada por 38 S
ARCMAS (*) mrﬂgha Tl'l'lg E'I'IE'|FI'I|IIH:|D|H€IFI-HE CONEUmg.
EMIMAS Carbohidrasss = malls IJn'ﬂa-:I-as.pnnaE.EFH.
Carbonato de amonio LimiE0os por 35 G5
LEVADURAE | o drogencamanans oe a-one

[':li-u-up-l orodoriow desbrmecos @ ifos Se H 8 35 meses. Pae on oios gusos sierees s podnis uliioer obos aromses
=mhraks y oficsies perraidos oor @l Coder Sverracus § p 8 erioddes] sendeis, imisds sor e Hossss FrecScoss Se

Marnrtsckorss [EFW )

¢. CRITERIOS FISICD QUIMICOS
Los criteros fisico quimicos se sustentan en lo dspuesto por el Codex Almenfanius guedanda
SUEI06 3 |35 enmiendas y acluElizaconss comespondientes.

L6 criberios Nisico
& Ceno Macional

relacionados a la calldad nuirconal =2 5

jetaran a ko dispUSstD por

Allmemtackin y Mumchin & Irsitubo Madoral de Salud

Criterios fiskco quimicos de impllcancia sanitaria de los allmenics cocldos de reconatiucion
Instantansa: *

Aumedad Wenor 61903 3 7%
Bz [EXpre5ata o a0d0 SOnen)] | Wenor o 1gud a 045
Gaaanizacion Mayor 3 0%

ngdice ge peroxian Menor a 10mEg¥g 06 graea

Saponing (Mol acion con quinua)

Apsante

Al aoxing

WO deleciabie &n Sppb




Criterios fislon quimicos de ImpHicancls sanitaria da:

Mm% da Maximo 2%
Humetat de Acidez %)

ExFulOce yio Expandacs prsnEados o no, hausias, que 5 1§15
N0 rEquUIeren cocoiin
FojiElaE 3 base 02 grance [gramineas) que requeren| 12— 105 12 [cebada]
eoccion £.0 [avena) ™)
Hojuelas 3 base de granos [quenopodlaceas) que 135 02
requisren cocoon
Harnas a Dase Oe Qranos, UDETcuin, raices, TuEs que 15 .15
requisren coccion

"} Expressdy =n Ackdo suffinicn
"] Expresscy am Ackdos grases Ihes

i CRITERIDS MICROSHIOLOGIO0S
Los criterios micmobloldgicos de calidad sanitara e Inoculdad s2 sujstaran a lo expresado en la
presenie nonma sankiana de acwerdo 3 ko sgulsis:

Papdlla fdestinada 3 mifios sntre & 3 35 Mg

Agents microblanc categoria| Clase n e H"“’“ "':'”:'d'“""
Aamokzs mesiilios 3 3 5 1 i i
Colifommes B 3 5 1 1d 10
Baclius cerys E 3 i 1 i i
Wohios 5 3 5 2 10 i
LeyailiEs z 3 5 z i i
SIApNWOCOCELS SUVELS B 3 5 1 10 ir
Salmonela 1237 | 1= 2 oy L [} -
"} Hacar compasio parn Sl S Fe S

Productos cocldos de reconstfucion insfantines, come snrguecidos |3cteos, sustitutcs
lacteos, mazclas fortificedss, omos almilarss.

Apents microblano Cafegoria| Clase n c H"m' "':'”:T""
AEmblos mesdtlos 3 3 5 1 i0 ir
Citformes B 3 5 1 1d i0r
DIl CES CEVELLS B ] =1 1 10 o
ICN0E b ] =1 1 1 i
Levaduras 3 ] =1 1 1 i
TR TOC e S ; 3 T il il
Saimonela 250 1) F: F = | © 0 =
™ Hacer compds by pars analear ne= S

Produchos crnados, deshidratados precociios leram COCCOn COmo uslas,
harinas, oiroa similarss. ! e e

[AGENTE MICROBIERD Catsgoral Class n 3 ILTrmits por gl
M ]
Asmblos mesatlos 2 3 5 2 0 i
Coniomes 5 4 5 2 10 10
Bl CETELS B 3 5 1 il i
hohos 5 4 5 2 10 i
Levaduras 3 4 5 2 10 i
Samaneila 255 10 2 5 0 1] -
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B FACULTAD DE INGENIERIA

QUIMICAY

| METALURGIA

ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales
de un alimento instantaneo formulado a base de quinua (Chenopodium
quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo

Expositora: Crisel Carolay Vega Huaman
Bachiller en Ingenieria Agroindustrial

Expediente N° 2476797 Resolucién Decanal N° 261-2024-UNSCH-FIQM/D  Fecha: 10-12-2024

En la Sala de Conferencias “Pedro VILLENA HIDALGO” de la Facultad de
Ingenieria Quimica y Metalurgia, ubicada en la Ciudad Universitaria de Ila
Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga (H-121), siendo las dos de
la tarde con cinco minutos del dia viernes trece de diciembre del afio dos mil
veinticuatro, se reunieron la Bachiller en Ingenieria Agroindustrial Crisel Carolay
Vega Huaman, los Docentes Miembros del Jurado de Sustentacién Ingenieros:
Dr. Saul Ricardo CHUQUI DIESTRA, Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA y
Mg. Edith Susan PILLACA MEDINA, bajo la Presidencia del Dr. Agustin Julian
PORTUGUEZ MAURTUA (Decano de la FIQM), Mg. Jorge Adalberto MALAGA
JUAREZ (Docente Asesor de la Tesis), el Mg. Fredy Rober PARIONA
ESCALANTE (Secretario-Docente) y el publico asistente.

Acto seguido, el Presidente del Jurado de Sustentacion dispuso que el Secretario
Docente dé lectura a los antecedentes tramitados para el presente Acto Publico
de Sustentacion de la Tesis: Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas,
nutricionales y sensoriales de un alimento instantaneo formulado a base
de quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo,
presentado por la Bachiller Crisel Carolay Vega Huaman. A continuacion, el
Secretario-Docente procedié a dar lectura a la Resolucién Decanal N° 259-2024-
UNSCH-FIQM/D.

Luego, el Presidente del Jurado invit6 a la Bachiller Crisel Carolay Vega
Huaman, a pasar al estrado y exponer su trabajo de Tesis en un tiempo maximo
de cuarenta y cinco minutos.

Terminada la exposicion de la Bachiller, el Presidente invitdé a los Sefiores
Miembros del Jurado de Sustentacion a que formulen sus preguntas y sefialen
sus observaciones, en el siguiente orden: Mg. Edith Susan PILLACA MEDINA,
Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA y Dr. Saul Ricardo CHUQUI DIESTRA.
Luego el Presidente invité al Mg. Jorge Adalberto MALAGA JUAREZ para que,
en su condicion de Docente Asesor, se sirva levantar las observaciones del
Jurado y efectuar las aclaraciones que considere conveniente.

Concluyé con esta etapa el Dr. Agustin Julian PORTUGUEZ MAURTUA, en su
condicion de Presidente.

FACULTA DE INGENIERIA
QUIMICA Y METALURGIA
Av. Independencia s/n

Ciudad Universitaria
Tal (MRRY TR1IRN
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ACTA DE SUSTENTACION DE LA TESIS PRESENCIAL:
(Reglamento de grados y titulos, aprobado con RCU N° 314-2021-UNSCH-CU)

Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales
de un alimento instantaneo formulado a base de quinua (Chenopodium
quinoa) blanca entera, molida y leche en polvo

Expositora: Crisel Carolay Vega Huaman
Bachiller en Ingenieria Agroindustrial

Expediente N° 2476797 Resolucién Decanal N° 261-2024-UNSCH-FIQM/D  Fecha: 10-12-2024

Culminada la etapa de preguntas, el Presidente del Jurado invit6 a la
Sustentante y al publico para que se sirvan abandonar la Sala de Conferencias
con la finalidad de permitir al Jurado de Sustentacion deliberar sobre la
evaluacion a otorgar. Se alcanzd el siguiente resultado. APROBADA POR
UNANIMIDAD PROMEDIO CATORCE (14).

Finalmente el Presidente del Jurado dispuso que se invite a la Sustentante
y al publico asistente a que se sirvan ingresar a la Sala de Conferencias, y
anuncié que la Bachiller Crisel Carolay Vega Huaman, ha resultado
APROBADA POR UNANIMIDAD, y por lo tanto a partir de la fecha la
Universidad y la Facultad cuenta con una flamante INGENIERA
AGROINDUSTRIAL y le augura éxitos en su desempefio profesional.

Siendo las cuatro de la tarde con diez minutos se dio por concluido el acto
académico de Sustentacién de Tesis. En fe de lo cual firmamos:

7
%

4
/O//
Dr. Agustin Juligh PORTUGUEZ MAURTUA Dr. Saul Ricardé CHUQUI DIESTRA
Presidente Miembro

Mg. Jack Edson HERNANDEZ MAVILA * Mg. Edith Susan PILLACA MEDINA
Miembfo Miembro

"Mg. Fredy Rober PARIONA ESCALANTE
(Secretario Docente)

FACULTA DE INGENIERIA
QUIMICA Y METALURGIA
Av. Independencia s/n

Ciudad Universitaria
Tal MARRY TR1IRD



. ESCUELA PROFESIONAL DE
 INGENIERfA AGROINDUSTRIAL

La Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la Facultad de Ingenieria
Quimica y Metalurgia de la Universidad Nacional de San Cristobal de
Huamanga, emite la siguiente:

CONSTANCIA DE ORIGINALIDAD

Que, el egresado de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial ha
remitido, con el aval y por intermedio de su asesor de la Tesis M.Sc. JORGE
ADALBERTO MALAGA JUAREZ, se procedié a la evaluacion de originalidad
del archivo adjunto con el TURNITIN - UNSCH, de acuerdo a los criterios
establecidos en el Reglamento de Originalidad de Trabajos de
Investigacion de la UNSCH, aprobado con Resolucién del Consejo
Universitario N° 039-2021-UNSCH-CU; cuyos resultados son:

Tesis Evaluacion de las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y sensoriales
de un alimento instantaneo formulado a base de quinua (Chenopodium quinoa)
blanca entera, molida y leche en polvo

Nombre y Apellido : Bach. Crisel Carolay Vega Huaman
Identificador de entrega : 2680725846

Fecha : 20-may-2025 11:16a.m. (UTC-0500)
Archivo . Tesis_Crisel_2025.pdf(3.92M)

Se expide la presente constancia de originalidad, con reporte del 14% de
INDICE DE SIMILITUD realizado con Depdsito de trabajos estandar, a fin de
proseguir con los tramites pertinentes; cabe sefalar que los documentos del
procedimiento se archivan en el repositorio documental de la Escuela.

Ayacucho, 22 de mayo del 2025

e S OVEZ CCOST
Director de 12 Escubla Prpfesional de
Ingenieria Agrol ustrial

C.c.
Const. N°004-2025
Archivo

ESCUELA PROFESIONAL DE
INGENIERA AGROINDUSTRIAL

Av. Independencia S/N - Ayacucho
Telf. 066-303496
Correo:ep.agroindustrial@unsch.edu.pe



Evaluacion de las propiedades
fisicoquimicas, nutricionales y
sensoriales de un alimento
instantaneo formulado a base
de quinua (Chenopodium
guinoa) blanca entera, moliday
leche en polvo

por Crisel Carolay Vega Huaman

Fecha de entrega: 20-may-2025 11:16a.m. (UTC-0500)
Identificador de la entrega: 2680725846

Nombre del archivo: Tesis_Crisel_2025.pdf (3.92M)
Total de palabras: 18475

Total de caracteres: 94733



Evaluacién de las propiedades fisicoquimicas, nutricionales y
sensoriales de un alimento instantaneo formulado a base de
quinua (Chenopodium quinoa) blanca entera, molida y leche
en polvo
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