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Presentacion.

La bebida tipo néctar es una buena alternativa para fomentar el consumo de
frutas tropicales y granos andinos. Diversas investigaciones sefialan que el
néctar de fruta es de bastante utilidad para la produccion alimenticia ya que
representan una fuente de antioxidantes, Gtiles para la salud. Las preferencias
de los consumidores en los ultimos afios hacia ciertos alimentos se han
incrementado por su alto valor nutritivo y contribucién a la mejora de las

funciones fisiologicas del organismo. (Alvidrez, Gonzalez y Jiménez 2002).

En el presente trabajo de investigacion se consigna de cuatro capitulos:
capitulo | “problema de investigacion”, en la que se detalla la “descripcion del
problema” y “los objetivos” que conducen el presente trabajo, el segundo
capitulo muestra el marco tedrico, los antecedentes y conceptos basicos que
fortalecen el trabajo de investigacién, en el tercer capitulo indica los materiales
y métodos empleados en la investigacion y en el cuarto capitulo muestra los
resultados, discusion del analisis fisicoquimicos y conclusion del presente

informe.



Resumen.

A través de un proceso estandar evaluado por un grupo de 40 panelistas,
se determiné la mayor aceptabilidad, en cuanto al atributo sabor, del néctar
de cocona fortificado de tres concentraciones (91-9%, 93-7% y 95-5%) de
pulpa de cocona y quinua cocida, respectivamente.

El andlisis de la capacidad antioxidante en el néctar con mayor
aceptabilidad, 93 % de pulpa de coconay 7 % de quinua cocida, expresado
en pmol Trolox Equivalente/100 g muestra, dio como resultado en la fruta de
cocona 57,192.60, granos de quinua 114,898.20, homogenizado de la pulpa
de cocona con quinua cocida 102,432.70, en el néctar de cocona 17,238.2 y
por ultimo en el néctar de cocona fortificado con quinua 20,699.5, habiendo
un incremento de 20% en el néctar por la adicion de quinua, analizados por el
meétodo de ABTS reportado por Arnoa, Cano y Acosta, 2001.

Asi mismo, la vitamina C expresado en mg / 100 g muestra en el néctar de
cocona presenta 11.4 y néctar de cocona fortificado con quinua 11.6,
incrementando en 2 % el resultado final.

Finalmente, con la adicién de 7 % de quinua al néctar de cocona, se reporta
gue por cada 100 g de muestra original se obtuvo, 9.1 % de Kcal., procedente
de grasa, 2.6 % de Kcal., procedente de proteinas, 12 g de Carbohidratos,
49.3 Kcal de Energia Total, 0.8 g de Proteina cruda, 0.1 g de cenizas, 100.2
% Kcal. Proveniente de carbohidratos, 0.5 g de grasa y 88.2 g de Humedad.



ABSTRAC

Through a standard process evaluated by a group of 40 panelists, the
highest acceptability, in terms of flavor attribute, of the fortified cocona nectar
of three concentrations (91-9%, 93-7% and 95-5%) was determined of cocona
pulp and cooked quinoa, respectively.

The analysis of the antioxidant capacity in the nectar with the highest
acceptability, 93% of cocona pulp and 7% of cooked quinoa, expressed in
pmol Trolox Equivalent / 100 g sample, resulted in the cocona fruit 57,192.60,
quinoa grains 114,898.20 , homogenized of the cocona pulp with cooked
quinoa 102,432.70, in the cocona nectar 17,238.2 and finally in the cocona
nectar fortified with quinoa 20,699.5, having an increase of 20% in the nectar
due to the addition of quinoa, analyzed by the method of ABTS reported by
Arnoa, Cano and Acosta, 2001.

Likewise, the vitamin C expressed in mg/ 100 g shown in the cocona nectar
presents 11.4 and cocona nectar fortified with quinoa 11.6, increasing the final
result by 2%.

Finally, with the addition of 7% quinoa to the cocona nectar, it is reported
that for every 100 g of original sample, 9.1% of Kcal was obtained, from fat,
2.6% of Kcal., From proteins, 12 g of Carbohydrates, 49.3 Kcal of Total Energy,
0.8 g of crude Protein, 0.1 g of ash, 100.2% Kcal. Comes from carbohydrates,
0.5 g of fat and 88.2 g of Moisture.



Introduccioén:

La capacidad antioxidante est4d dada por mecanismos donde la célula
inactiva y/o inhibe la produccién de radicales libres. (Thornalley y Vasak, 1985;
Greenwald, 1990; Palamanda y Kehrer, 1992). Los antioxidantes se obtiene
de diferentes alimentos, los cuales pueden se enddégenos cuando son bio
sintetizados por el organismo humano por ejemplo el superéxido dismutasa y
exdgenos cuando provienen de un suplemento alimenticio entre ellos los
“carotenos que contienen los vegetales coloreados como la zanahoria, los
cereales, el tomate, el &cido ascorbico, también conocido como vitamina C
(presente en los citricos) entre otros”, (Galano 2017).

La cocona es un fruto rica en hierro y vitamina B5 (Niacina) y presenta alto
contenido de antioxidantes naturales como los poli fenoles, carotenoides y
vitamina C. (Balcazar 2011)

La quinua Chenopodium quinoa, Willdenow constituye un producto con
excepcionales cualidades nutritiva los cuales han sido demostradas en
investigaciones recientes, reafirmando la cantidad, la calidad nutritiva y
nuevos compuestos quimicos, y una alta cantidad de antioxidantes en
comparacion con otros alimentos, (Repo y Encina 2008).

El constante cambio de habitos de alimentacion ha impulsado a mejorar la
produccion de alimentos con propiedades nutraceuticas, tendencia ecoldgica
y la mejora de las propiedades organolépticas de los alimentos. (Rodriguez y
Hoyo 2017).

La bebida tipo néctar es una buena alternativa para fomentar el consumo
de frutas tropicales y granos andinos, como la cocona y quinua
respectivamente. Diversas investigaciones sefialan que el néctar de fruta es
de gran importancia para la produccion de alimentos que constituyen un gran
aporte de antioxidantes, que benefician la salud humana.

En la actualidad, la industria global de bebidas a base de frutas se ha
desarrollado progresivamente por encontrar combinaciones de nuevos
sabores y que a la vez mejore la calidad nutricional de los alimentos y

beneficie al consumidor.



El trabajo parte de elaborar una bebida nutracéutica evaluando el contenido
de antioxidantes en las diferentes etapas de procesamiento y evaluar los
factores que afectan la disminucion de las caracteristicas nutricionales y

funcionales que ameriten prevenir enfermedades perjudiciales.
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Capitulo I. Planteamiento Del Problema.

1.1 Descripcién Del Problema.

La generacion de especies oxidantes y los radicales libres son producidos
en el metabolismo celular, los cuales son remediados por sistemas complejos
de antioxidantes. Sin embargo, la alteracion de las condiciones de vida por la
contaminacion ambiental, pueden generar exceso y acumulacion de
compuestos oxidantes, provocando el estrés oxidativo y en consecuencia
enfermedades crénicas, generando un incremento en la mortalidad en los
altimos afos. (Sanchez y Méndez, 2013), asi mismo, algunos antioxidantes
presentan una accién farmacoldgica preventiva para ciertas enfermedades
como el cancer, dolencias cardiacas y neurodegenerativas, y presente en
cantidades apreciables en diversas frutas y verduras originando un
incremento en las investigaciones en los ultimos afnos, lo que ha favorecido el
incremento de alimentos que presentan este componente. (Morillas vy
Delgado, 2012).

Segun Coronado et al., (2015). “los antioxidantes pueden neutralizar los
radicales libres durante la actividad oxidativa, propia del organismo. La
produccion de radicales libres, es regulado por diferentes rutas metabdlicas,
porque representan la primera linea de defensa de los seres vivos”.

El solanum sessiliflorum es un fruto con abundante hierro, vitamina B5
(Niacina) y alto contenido de antioxidantes naturales como los polifenoles,
carotenoides y vitamina C. (Balcazar 2011), sin embargo, la composicion
nutricional de estos frutos aun no ha sido estudiados.

Por otro lado, la quinua es un producto alimenticio con extraordinarias
caracteristicas nutritivas y alto contenido de antioxidante al ser comparados
con otros alimentos, (Repo y Encina 2008).

Conservar los antioxidantes durante la elaboracion del néctar en las

diferentes etapas de su produccion constituye un reto para la industria
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alimenticia de conservar dichos componentes, los cuales son beneficiosos

para la salud por consiguiente se formula el siguiente problema.

1.2 Formulacion Del Problema.

¢,Cual es la variacion del contenido de la capacidad antioxidante durante el

procesamiento del néctar de cocona fortificado con quinua?

1.3 Objetivos.

1.3.1 Objetivo general.

Evaluar la variacion de la capacidad antioxidante durante el

procesamiento de néctar de cocona fortificado con quinua.

1.3.2 Objetivos Especificos.

Determinar la mayor la aceptabilidad del atributo sabor de néctar de
cocona fortificado con quinua.

Evaluar el contenido de antioxidante en el fruto de cocona y la
quinua.

Evaluar la capacidad antioxidante en el homogenizado de pulpa de
cocona y granos de quinua cocida del néctar con mayor
aceptabilidad.

Evaluar la capacidad antioxidante y vitamina C en el néctar de
cocona y néctar de cocona fortificado con quinua.

Evaluar el andlisis proximal de néctar de cocona y néctar de cocona

fortificado con quinua.

1.4 Variables.

1.4.1 Variable Independiente.

Procesamiento de néctar de cocona fortificado con quinua.

1.4.2 Variable dependiente.

Capacidad antioxidante.
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1.5 Operacionalizacion De Variables.

Tabla 1. Operacionalizacion de variables.

Variable : , .
: Dimension Indicadores
Dependiente
Muestras de cocona y granos de Vitamina C
Capacidad quinua (mg/100 g)
antioxidante Homogenizado de la pulpa de Antioxidante
cocona y quinua cocido.
umolTE/100 g
Néctar de cocona y néctar de o
cocona fortificado con quinua de la Ana!|5|s
variedad INIA 415 — Pasankalla. proximal

Fuente: Elaboracion Propia, 2020.

1.6 Hipotesis.
1.6.1 Hipotesis general.

La capacidad antioxidante varia durante el procesamiento de néctar de

cocona fortificado con quinua.

1.7 Justificacion.

El desarrollo cientifico reporta resultados sobre lo favorable que es
consumir frecuentemente alimentos con antioxidantes presentes en frutas y
verduras a fin de evitar enfermedades crénicas, (Coronado et al., 2015), que
podrian ser a causa de la presencia de radicales libres, por lo que, en los
altimos afios se incrementé el interés los antioxidantes naturales que
neutralicen estos efectos, (Viada, Gémez y Campafia, 2017).

En el procesamiento del valor agregado de las frutas para la alimentacion
humana, los componentes de la materia prima sufren cambios en su
composicion funcional entre ellas los antioxidantes, vitaminas, fibras,
nutrientes, entre otros.

Diversas investigaciones demuestran que la cocona contiene un alto
contenido de antioxidantes capaces de prevenir enfermedades asociadas al

estrés oxidativo. (Torres, 2010)
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Por otro lado, las semillas de quinua roja podrian considerarse un alimento
funcional, debido a su alta capacidad antioxidante, que podrian contribuir
notablemente al manejo y / o prevencion de enfermedades degenerativas
asociadas con el dafio de los radicales libres, ademas de su papel tradicional
de proporcionar proteinas en la dieta. (Brend et al., 2012)

La coconay la quinua presentan pigmentos naturales que le confieren color
y sabor caracteristico, ademas contienen antioxidantes que podrian evitar la
formacion de radicales libres que causan dafios al organismo, por lo que es
necesario impedir la alteracion de estos componentes quimicos durante las
diferentes etapas de la elaboracién del producto final, por tanto es importante
realizar nuevas investigaciones al respecto, es decir, estudios cuyo objetivo
seria la de preservar tales compuesto por su importante contribucion a la
salud. Por lo tanto, en el presente trabajo investigativo se determiné la
capacidad antioxidante durante el procesamiento del fruto de cocona
enriquecido con quinua y tener un producto que mantengan las propiedades

nutracéuticas.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO.

2.1 Antecedentes de estudios
2.1.1 Antecedentes del trabajo de investigacion.

Guzman T., (2018), en la tesis “Obtencion de una bebida proteica a base
de soya Glycine max y naranjilla Solanum quitoense”, reporta que la bebida
presenta capacidad antioxidante con 0,31 mg de acido ascoérbico Equiv/mL y
la cantidad de polifenoles igual a 0,62 mg de acido géalico Equiv/mL.

Mamani, (2017), en la tesis “Desarrollo de un prototipo de bebida elaborada
a partir de manzana y quinua Real Chenopodium quinoa Willd.” menciona que
el modelo de la bebida mejorada es, manzana 13.26%, quinua Real 7.49% y
goma Xantan de 0.101%, ademas de su composicién proximal, con una
humedad de 93.17 %, grasa de 0.2 %, fibra cruda 0.61 %, ceniza 0 %, proteina
1.88 %, carbohidrato 4.14 % y energia 25.88 kcal.

Cubas, Seclén y Ledn, (2016), en su trabajo “Influencia del porcentaje de
adicion de quinua (Chenopodium quinoa), pifia (Ananas comosus L. Merr) y
nivel de dilucién en la fortificacion del néctar de manzana (Malus domestica)
sobre la calidad del producto” Menciona que la proporcion pifia — quinua 15-
15 %, nivel de dilucién 1:3 (tratamiento 21), 12,5°Brix es la mas aceptada,
cuya caracteristica fisicoquimica es: 0,47% de acidez; 4,0 de pH; 1,17 % de
proteina; 0,37% de grasa; 0,63% de fibra y 8,91 mg/100 ml de néctar de
vitamina C.

Rojas et al., (2015), mencionan que después del proceso de coccion de 30
minutos la quinua rosada retiene 23.88 mg AGE/100 g. b.s y la quinua negra
45.79 mg AGE/100 g b.s.

Valencia y Guevara, (2013) en el trabajo de investigacion reportan la
disminucién de la capacidad antioxidante y vitamina C durante el proceso por

efecto del pulpeado-refinado, estandarizado, homogeneizado y pasteurizado.
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2.1.2 Capacidad antioxidante en la coconay la quinua.

Ismael et al., (2015), en el articulo de investigacion “Compuestos Bioactivos
Derivados de Amaranto y Quinua”, mencionan que tanto el amaranto como la
quinua pueden ser utilizados como materia prima de compuestos con accion
farmacologica: extractos, proteinas, hidrolizados y péptidos que pueden
emplearse en la produccion de alimentaria.

Arapa y Cahuana, (2015) en la tesis “Efecto de la temperatura y tiempo de
escaldado en la capacidad antioxidante de la pulpa de cocona Solanum
Sessiliflorum dunal y carambola Averrhoa carambola L.”, mencionan que a 85
°C y 15 min la actividad antioxidante de la pulpa de cocona se incremente sin
embargo, cuando se eleva la temperatura y el tiempo de escaldado la
actividad antioxidante desciende.

Mendoza, (2015), en su trabajo de investigacién “Compuestos Fendlicos,
Acidos Grasos y Capacidad Antioxidante en Quinua Chenopodium quinoa
Willd”, menciona, la actividad antioxidante, de ocho cultivos de quinua entre
ellos la pasankalla, determinada por el técnica de ABTS reporta resultados
entre 8.4 y 10.8 umol TE/g de semilla (base seca).

Alberto etal., (2014), En el trabajo realizado “Semillas de quinua
Chenopodium quinoa Willdenow: composicion quimica y procesamiento.
aspectos relacionados con otras areas”, mencionan que los recientes trabajos
de investigacion han ratificado la adaptacion de estas plantas en diferentes
pisos altitudinales y el incremento de algunos compuestos quimicos y los
antioxidantes.

Cisneros, (2013) en la tersis “Estudio de la composicion quimico proximal,
compuestos volatiles, actividad antioxidante y antielastasa de dos frutos
amazonicos: Solanum sessiliflorum Dunal (cocona) y Matisia cordata
Humboldt & Bonpland. (sapote)” reporta que el S. sessiliflorum frente al radical
ABTS presenta 15.15 £ 0.39 pmol Trolox/g en fruto seco (1515 = 39 umol
Trolox/ 100 g extracto de fruto seco).

Brend et al. (2012) en el trabajo de investigacion “Contenido fendlico total
y actividad antioxidante de la quinua roja y amarilla Chenopodium quinoa
Willd. semillas afectadas por horneado y las condiciones de coccion

“mencionan que en el proceso de coccidn las semillas de quinua (150 g) se
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sumergieron en 270 ml de agua en una olla de 2 L, después de 12 min de la
continua de ebullicion cuando toda el agua habia sido absorbida por las
semillas, resultaron que las quinuas rojas tuvieron niveles significativamente
mas altos de moléculas fendlicas, flavonoides y la capacidad antioxidante que
los granos de quinua amarilla.

Repo, Pilco y Encina, (2011), en el trabajo de investigaciéon “Cultivos
alimentarios indigenas andinos: valor nutricional y compuestos bioactivos”
menciona que el contenido de antioxidante en tres variedades de quinua entre
ellos la pasankalla resulta 2624,54 ug Trolox/g (262,454 ug Trolox/ 100 g).

Rincon et al. (2011) en el articulo de investigacion “Actividad antioxidante y
contenido de polifenoles en frutos de tapiro Solanum sessiliflorum Dunal
provenientes del Amazonas Venezolano”, mencionan que los frutos de
Solanum sessiliflorum Dunal mostraron un alto contenido de la capacidad
antioxidante, lo que podria constituir materia prima para la elaboracion de
alimentos nutracéutico, que previenen enfermedades relacionadas al estrés
oxidativo.

Torres F. (2010), en la tesis “Determinacién del potencial nutritivo y
funcional de guayaba Psidium guajava |., cocona Solanum sessiliflorum Dunal
y camu camu Myrciaria dubia Vaugh” mencionan: la actividad antioxidante,
obtenida de la adicién de la vitamina C, polifenoles y carotenoides a sido
mayor en la muestra 001 de cocona con 15,44 mg/100 g, con respecto a 13.36
mg/100 g de la muestra 002"

Repo y Encina, (2008), en el articulo de investigacion “Determinacion de la
capacidad antioxidante y compuestos fendlicos de cereales andinos: quinua
Chenopodium quinoa, kafiwa Chenopodium pallidicaule y kiwicha
Amaranthus caudatus”, determinaron que la actividad contra los radicales
libres en la fase hidrofilica medida por el radical DPPH en la quinua de la
variedad pasankalla contiene 138,91+14,47 ug trolox/g.

Repo, Pilco y Encina, (1997), En el trabajo de investigacién “Desarrollo y
elaboracion de un snack extruido a partir de quinua Chenopodium quinoa
Willd. y maiz Zea mays L.”, mencionan que la variedad Pasankalla es la que

presentdé mayor contenido de la capacidad antioxidante con 2624,54 ug
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Trolox/g, seguida por la variedad Choclito de Ayaviri con 2133,38 ug Trolox/g

y la variedad Chullpi con el menor contenido de 1835,11 ug Trolox/g.

2.1.3. Método para determinar capacidad antioxidante.

Awika et al. (2003), sugieren que el ABTS representa el método mas
adecuado frente al DPPH en la determinacion de la capacidad antioxidante,
porque se puede aplicar a diferentes valores de pH, mientras que la técnica
del DPPH es susceptible a pH acidos. Tomado de Mendoza, (2015).

El método se basa en la cuantificacion espectrofotométrica de la reduccion
de un radical estable pre-formado (ABTS) en medio alcohdlico (metanol).
Conociendo la concentracion inicial de dicho radical se pueda estimar la
concentracion final luego de la reaccion se determina la actividad antioxidante
del extracto. El procedimiento se llevé a cabo como sigue:

Sobre 5 g de muestra se afiadir 25 mL de metanol (80%); homogenizar por
5 minutos al abrigo de la luz, trasvasar la solucion a un tubo de ensayo conico
sin exponer a la luz y macerar por 24 horas a 4° C, luego centrifugar la muestra
a 4000 rpm, luego decantar el liquido y almacenar en un recipiente a -18° C
hasta su analisis.

Para cuantificar la capacidad antioxidante tomar 150 yL de muestra y
adicionar 2850uL de ABTS diluida y como prueba en blanco realizar la prueba

con 150 pL de metanol.

2.3 Marco Teoérico.

2.3.1 Quinua:

La quinua es un producto natural con extraordinarias propiedades
nutritivas, asi como el maiz, kiwicha, oca, olluco, papa, entre otros, que fue
uno de los alimentos mas importantes para el poblador del Pert antiguo.
(Estrada, 2013)



2.3.1.1. Clasificacion taxonomica:
Reino
Division
Clase
Sub clase
Orden
Familia
Género
Seccién
Subseccién

Nombre cientifico

Fuente: (Apaza et al. 2013)

: Vegetal

: Fener6gamas

: Dicotiledoneas

: Angiospermas

: Centrospermales
: Chenopodiaceas
: Chenopodium

: Chenopodia

: Cellulata

: Chenopodium quinoa W.

Figura 1. Quinua INIA 415 - Pasankalla.

Fuente: (Apaza et al. 2013)
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2.3.1.2. Composicion nutricional de la quinua

En la tabla 2 se detalla la composicion nutricional de la quinua, excepcional
de proteinas, grasa, aceite y almidén. La cantidad de las proteinas es alta
porque en las semillas el embridn ocupa la mayor parte, asi mismo, se destaca
la presencia de la Lisina, metionina y cistina. El &cido linoleico fundamental en
la alimentacion humana constituye la mitad de las grasas, ademas de

contener una importante cantidad de calcio y fosforo. (Minagari, 2016).

Tabla 2. Composicion nutricional de la quinua.

Nutriente Quinua por 100 g
Calorias (Kcal) 374
Carbohidratos (g 60
Proteinas (g) 14
Grasa (g) 5.5
Fibra (g) 5
Calcio (mg) 66
Magnesio (mQ) 204
Zinc (mg.) 7.5
Fosforo (mg) 408
Potasio (mQ) 1040
Hierro (mg) 11
Manganeso (mg) 2.2

Fuente: (FAO, 2016)

2.3.1.3. Contenido de vitamina en la quinua.
Dentro de la de estos componentes vitaminicos se destaca la presencia de
vitamina C por su capacidad antioxidante y farmacoldgica. El contenido de

vitaminas se muestra en la Tabla 3.
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Tabla 3. Contenido de vitaminas de la quinua

Vitamina Rualesetal. Dinietal- Alvarezet
(1993) 2010) @l (2009)
Tiamina (mg/100 g grano) 0.4 n. d. n. d.
Acido félico (ug/100 g grano). 781 n. d. n. d.
Vitamina C (mg/100 g grano) 16.4 12-13 n. d.
a-tocoferol(mg/100 g grano) 2.6 n. d. 24.7*
Vitamina A (mg RE/100 g grano) 0.2 n. d. n. d.

* Contenido total de tocoferol,

Fuente: Repo-Carrasco, (2011)

2.3.1.4. Produccion de la quinua a nivel nacional.

El MINAGRI reporta que las principales zonas productoras de quinua son
Puno con 44,4% y Ayacucho con 21 % constituyendo entre estas dos regiones
mas del 65 % por consiguiente los otros departamentos con un 35 %

aproximadamente, detallandose en la figura 2.

Otros
9,0%

Junin
4,8%

Cusco
5,0%

Arequipa
7,8%

Apurimac ,
8,1%

Ayacucho
21,0%

Puno
44,4%

Figura 2. Principales zonas productoras de Quinua

Fuente: (MINAGRI, 2017)
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2.3.1.5. Anti nutriente.

La quinua presenta componentes anti nutricionales como la saponina que
por tener un sabor amargo y generar espuma impide su consumo directo, por

lo que es necesario eliminar para su consumo.

Aglicona

Carbohidratos

HO
HO

Enlace glucosidico

Figura 3. Formula de la saponina.
Fuente: (Rojas et al. 2011)
2.3.2 Cocona:

Es un producto de la regiébn amazdnica cuya utilizacién frecuente es la

elaboracion de néctar, mermelada, aji de cocona entre otros.

Figura 4. Fruto de cocona
Fuente: Balcazar, (2011)
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2.3.2.1 Clasificacion taxonOmica:
Reino : Plantae
Division : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden : Solanales
Familia : Solanacea
Subfamilia : Solanoideae
Tribu : Solanaceae
Género : Solanum
Especie . S. sessiliflorum

Nombre comun: "cocona", "topiro" (Espafol), "cubui" (Portugués), "Peach

tomato" (Inglés).Fuente: (Carbajal y Balcazar, 2006)

Fuente: (Balcazar, 2011).

2.3.2.2 Composicion quimica de la pulpa de cocona.

Segun Torres, (2010), reporta la la composicion quimica de la cocona en
diferentes accesiones, es decir, diferentes lugares de cosecha, mostrandose

en la tabla 4.

Tabla 4. Composicion quimica de la pulpa de cocona.

ANALISIS Coclzona Cocona
accesion 001 accesion 002
Humedad (%) 92.13 £ 0.02 92.37 +0.16
Cenizas (%) 0.34+£0.01 0.49 £ 0.02
pH 3.54+0.10 3.41+0.10
Acidez titulable (% Ac. Citrico) 2.37+£0.10 2.70+£0.20
Solidos solubles (°brix) 6.09 £ 0.50 6.04 £0.23
Azucares totales (%) 1.10 + 0.00 0.61 +0.04

Azucares reductores (%) 0.79 £ 0.03 0.41+0.01
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Vitamina C (mg/100 g) 14.50 £ 0.33 12.58 £ 0.76
Polifenoles totales (mg/100 Q) 0.59+£0.04 0.48 £ 0.03
Carotenoides totales (mg/100 g) 0.35+0.04 0.30+0.01
Antocianinas (mg/100 g) ND ND
Capacidad antioxidante (mg/100 g) 15.44 13.36

Fuente: (Torres, 2010, pg 49)
2.3.3. Produccion de cocona en Madre de Dios.

La produccion de cocona va disminuyendo por la falta de mercado y sobre
todo por falta de tecnologias e investigacion que ayuden a agregar valor para
nuevos mercados, ya que el gran segmento de su cosecha esta dirigida al

mercado local y sin mucho valor agregado.

Figura 5. Produccién de Cocona en Madre de Dios.

Produccién (Tn)

300.00 | 285.43 275.83
250.00 22491

200.00

150.00 3708

107.90
100.00

50.00

0.00
2014 2015 2016 2017 2018

Fuente: (Direccion Regional Agraria de Madre de Dios — DRAMDD, 2018)
2.3.3.1. Cosecha del fruto de la cocona.

Los frutos son maduros cuando cambian de color de verde a amarillo tenue.
Para su cosecha se debe tener cuidado con los tallos y hojas que presentan
pelusilla que al contacto con la piel y el ojo puede ocasionar irritacion; para su
traslado deben acondicionarse en recipientes adecuados para evitar su
deterioro y dafios que pueden alterar la calidad del producto, como el sabor.
(Carbajal y Balcazar, 2006). (Da Silva, 1998)
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2.3.4. Usos Tradicionales de la coconay quinua.

El uso tradicional de la cocona por los pobladores de la region esta
orientada a la produccién de néctar y otros derivados como mermelada, pulpa,
aji, entre otros. (Balcazar, 2011). La quinua se usa como ingredientes
tradicional en la preparacion de alimentos funcionales y como aditivo
fortificante en la alimentacién humana directa o balanceados para animales

(trucha, tilapia, pollos, codornices), (Peralta, 2009).

2.3.5 Radicales libres.

Se llama radical libre a cualquier especie quimica que contiene uno o mas
electrones desapareados, es decir que en el ultimo electronico presenta un
electron, (Huberman, 1996).

El metabolismo normal que se realiza en la mitocondria para la produccion
de energia de cada célula es una fuente importante de radicales libres, que
también son producidas por las peroxisomas Yy los leucocitos
polimorfonucleares, como consecuencia de inflamaciones que se activan por
diferentes proteinas que actlan especialmente sobre ellos, (Criado y Moya,
2009), sin embargo la generacion de radicales libres por influencias externas
se da por el modo de vida, los malos habitos alimenticios, las radiaciones, la
depresion, el alcoholismo, la ansiedad, el sedentarismo, la exposicion a

contaminacion, el tabaquismo y el estrés, entre otros, (Araceli et al., 2018).

Tabla 5. Principales especies reactivas.

Radicales libres

ERO

Superoxido, Oze-
Hidroxil, OH«
Hidroperoxil, HO2¢
Peroxil, RO2*
Alcoxil, RO-

Singulete, O2'zg+
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ERN
Oxido nitrico, NO-
Dioxido de nitrégeno, NO2

Radical nitrato, NO3

Fuente: (Sanchez Valle y Méndez Canchez, 2013).

Tabaqwsmo Exposicion a contaminacién

Estrés . \ %

Alcoholismo
~—— / _—
\\\\ A [~ //

Malos habitos ~_ / A .
alimenticios — — >\ _ / <<= Modode Vida
/ Radicales
Libres
== >
Radiaciones ==~ < == Ansiedad
/
Depresién Sedentarismo

Estrés

Cataratas —ee— Oxidativo

—Envejecimiento

Enfermedades <€

cardiovasculares /

Carcinogénesis Enfermedades del
sistema inmune

™~ Enfermedades

Cerebrovasculares

Figura 6. Generacion exdégena de radicales libres y efectos adversos.

2.3.6 Oxidacion.

Los seres necesitan oxigeno para producir energia. El oxigeno reacciona
con otras especies quimicas generando radicales libres. (Cuerda et al., 2011).

En la oxidacién se genera la perdida de electrones, mientras que en la
reduccion se gana electrones, procesos que se dan en forma simultanea
(Murray et al., 2010).

Segun Murray et al., (2010), el oxigeno debido a las transformaciones que
se dan en la célula (reticulo endoplasmico (RE) y xenobidticos) se convierte
en ién superéxido (O?) y este ion por acciéon de la superéxido dismutasa

(SOD), produce peroxido de hidrégeno (H202). El peroxido de hidrégeno,
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sustrato de la enzima glutation peroxidasa (GPX) es reducida a agua (H20),
asi mismo la catalasa (CAT) es otra enzima que reduce al peréxido (H202) a

(H20).

Kantlna NADPH
oxidasa oxidasa

<_.

H,0+0,

‘._b H.0+0,

/"“\

Gesg 2GSH

Figura 7. Produccion y neutralizacion de especies reactivas del oxigeno.
2.3.7 Estrés oxidativo.

Muchos radicales biosintetizados por el organismo presentan
caracteristicas benéficas (por ejemplo, contra las infecciones), (Criado y
Moya, 2009). Sin embargo cuando existe una produccion excesiva de
radicales libres, éstos dafian estructuras bioldgicas que, al verse afectadas en
su funcidn, son asociadas al desarrollo de numerosas enfermedades, (Araceli
etal., 2018) como, enfermedades cardiovasculares, carcinogénesis,
enfermedades del sistema inmune, cataratas, enfermedades

cerebrovasculares e incluso el mismo envejecimiento. (Montero 1996).
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Radicales

Figura 8. Estrés oxidativo.
Fuente: (Ruiz, 2018)
2.3.8 Antioxidantes

Los antioxidantes son los primeros compuestos que reaccionan con los
radicales libres, (Galano, 2017).

El organismo dispone de un sistema de defensa antioxidante como el
superéxido dismutasa, antioxidantes quimicos como la melatonina, el
glutatién, la taurina, entre otros, (Cuerda et al., 2011) sin embargo en muchas
ocasiones no son suficientes ante la proliferacion desordenada de los
radicales libres, por lo que es necesario la ingesta de antioxidantes exdégenos
que pueden ser biosintetizados como el “BHA y BHT (Butil — hidroxianisol y
Butil - hidroxitolueno)”, (Mufioz y Gutiérrez, 2010), y naturales como se

muestra en la siguiente tabla:

Tabla 6. Antioxidantes naturales.

Antioxidante Producto

Zanahoria

Tomate

Frutos

rojos

Naturales Uvas

Vino

Chocolate
Acido ascorbico citricos
Vitamina E brécoli

Fuente: (Galano, 2017).

Los antioxidantes pueden accionar de dos maneras: inhiben la produccion

Polifenoles

de radicales libres y/o compuestos activos, otros impiden la accion de estos,
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asi mismo, existes antioxidantes que reparan y reconstruyen las partes

dafiadas de la célula.

El mecanismo de accién se da en las siguientes etapas:

-Formacion de radicales:

Antioxid+ *R — [Antioxid-R]*
-Traspaso del hidrogeno:

AntioxidH + ‘R — Antioxid* + HR
-Dar el electron al radical:

Antioxid + *R— Antioxid"* + R
-Traspaso del electron desde el radical:

Antioxid + *R — Antioxid™ + R*
-Transferencia secuencial proton-electron:

Antioxid — Antioxid(-H+)~ + H+

Antioxid- + *R — Antioxide + R-
-Transferencia secuencial electron-proton:

Antioxid + *R — Antioxid™* + R

Antioxid*+ R"— Antioxid++* + HR"
-Transferencia acoplada protén-electron:

Antioxid + *R — Antioxid¢ny* + HR
Fuente: (Galano, 2017).

2.3.9 Vitamina c.

Es una molécula pequeiia o simple, llamada acido ascorbico o ascorbato,

compuesta de 6 atomos de carbono, seis de oxigeno y 8 de hidrogeno

enlazados por uniones quimicas. Es una acido débil y tiene un sabor
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ligeramente &cido. Es muy conocida como antioxidante. (Hickey, Saul y
Hernandez, 2014)

OH

HO—CH>—CH 0 O

HO  OH

Figura 9. “Estructura quimica del acido L- ascorbico (Vitamina C)”
2.3.10 Néctar.
2.3.10.1. Definicién.

“Es el producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo
agua, con o sin adicion de azucares, miel y/o jarabes, y/o edulcorantes o
mezcla de éstos y contiene al menos un 20% (m/m) de soélidos solubles de
pulpa”. (NTP 203.110 2009).

2.3.10.2. Requisitos para la elaboracion de néctares de frutas.

La norma técnica peruana (NTP 203.110 2009), aprobada por el “Instituto
Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de la Propiedad

Intelectual (INDECOPI)”, menciona los siguientes requisitos:

a) El néctar puede ser turbio, claro o clarificado y debe tener las caracteristicas

sensoriales propias de la fruta de la cual procede.
b) El néctar debe estar exento de olores o0 sabores extrafios u objetables.
c) El néctar de fruta debe tener un pH menor de 4.5.

d) El contenido de sélidos solubles provenientes de la fruta presentes en el
néctar debera ser mayor o igual al 20 % m/m de los sélidos solubles; la acidez

natural minima de 0,4 %, expresada en su equivalente a acido citrico.
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2.3.11. Componentes del néctar.

e Fruta: “El néctar se obtiene a partir de frutas maduras, sanas y frescas,
libres de podredumbre y convenientes lavadas”. (Coronado y Hilario
2001)

e Agua: “A parte de sus caracteristicas propias, se debe tener especial
cuidado con los sabores, olores, colores y la turbidez del agua porque
dan mal sabor en la elaboracion de bebidas y alimentos”. (Arellana,
2005)

e Azucar: La sacarosa es el principal aditivo en la preparacion de

bebidas, soluble en agua, (Heredia, 2014).

El contenido de azlcar en un néctar se determina refractometro, que

mide el porcentaje de sélidos solubles expresados en grados °Brix.

e Acido citrico: Se usa para estandarizar la acidez del néctar y evitar el
desarrollo de microorganismos. El néctar de fruta debe tener un pH
menor de 4.5. (NTP 203.110, 2009)

e Estabilizador: usado evitar la sedimentacion de los sélidos y brindarle
contextura al néctar. El estabilizante mayormente usado es el carboxil
metil celulosa. (Colquichagua y Rios, 1998)

e Conservantes: Los conservantes son sustancias quimicas que se
afiaden a los alimentos para evitar el desarrollo de microorganismos,
(hongos y levaduras), a fin de evitar su deterioro y prolongar el tiempo
de vida util, los conservantes mas usados son el sorbato de potasio y

el benzoato de sodio. (Coronado y Hilario, 2001).

2.3.12. Procesamiento de néctar.

Para la obtencidn de néctar de fruta se realiza diferentes etapas el cual se

describe en el siguiente diagrama de flujo, figura 11.
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Figura 10. Diagrama de flujo para el proceso de néctar.

Fuente:(Coronado y Hilario, 2001).
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2.3.13 Descripcion del proceso del néctar.

El proceso presenta las siguientes etapas:

Seleccidn: proceso en el que se separa las frutas que muestran alguna
alteracion por microorganismos o magulladas. (Coronado y Hilario,
2001)

Pesado: Este proceso nos permitira determinar el rendimiento que
puede obtenerse de la fruta. (Colquichagua y Rios, 1998)

Lavado: Se realiza para eliminar cualquier particula extrafia que pueda
estar adherida a la materia prima. Se puede efectuar por:

- Inmersidn: se realiza en recipientes de acuerdo al volumen y/o
la cantidad de la fruta. Para este método debe renovarse el agua
continuamente a fin de evitar que los residuos sea un agente
contaminante para la materia prima.

- Agitacion: a través de una faja transportadora la materia prima
es sumergida y lavada de manera continua.

- Aspersién o rociada: a través de unos aspersores a presion y
temperatura constante la materia prima es lavada de acuerdo a
la carga del producto y el tiempo de exposicion a fin de remover
particulas adheridas. Este método es el més usado.

Desinfeccion: El desinfectante mas usado es el hipoclorito de sodio,
el cual se usa de 5 % - 10 %. Es necesario enjuagar la materia prima
para eliminar el desinfectante en exceso que pudiera contaminar.
(Gutiérrez, 2012)

Pelado: El pelado depende de la materia prima y se realiza al inicio o
al final de la pre coccion o blanqueado y puede realizarse manual o
mecanicamente con cuchillos o usando compuestos quimicos
(hidréxido de sodio o soda) o agua caliente o vapor. (Colquichagua y
Rios, 1998).

Pulpeado: Consiste en obtener la pulpa o jugo, sin cascara ni pepas,
empleando una pulpeadora, (mecanica o manual). (Coronado y Hilario
2001)

Estandarizacion: Se realiza la mezcla de los ingredientes del néctar.
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Dilucion de la pulpa: Se emplea las relaciones 1:2, 1:4 de acuerdo
a la materia prima.

Regulacion del azucar: Se regula el azucar con el objeto de tener
la concentracion adecuada de azucares en el néctar. (medidos en

grados Brix).
(cant. pulpa diluida) * (°brix final — %brix inicial)
100 — 9brix final

Cant. Azucar =

Regulacion de la acidez: Se regula el pH para que el néctar tenga
un sabor aceptable al consumidor, el valor es de 3.8 en general.
Adicién de estabilizante (CMC):
A continuacion, se describe las proporciones de la cantidad de
estabilizante para néctares de algunas frutas:
v Frutas carnosas (0.07%), como la manzana, mango, durazno.
v' Frutas menos carnosas (0.10-0.015%), como el poro,
granadilla, maracuya.
Para disolver con mayor facilidad el CMC vy evitar la formacion de
grumos en el néctar se mezcla previamente con el azlcar, y se
agrega momentos antes de que empiece a hervir
Adicién de conservante: No debe exceder el 0.05% del peso del

néctar

Pasteurizacion:

Se realiza con el objeto de rebajar la carga microbiana y asegurar su

inactividad en el néctar. Puede realizarse calentando la mezcla:
-A 85°C durante 5 — 10 min.
-A 97°C durante 30 segundos y enfriandolas rapidamente.
-A 60°C durante 30min. (Colquichagua y Rios, 1998).

Envasado: El envasado se realiza a una temperatura no menor a 85°C.
(Coronado y Hilario, 2001)

Enfriado: Se hace con agua fria, ademas de hacer la limpieza exterior
de los envases y la generar el vacio. (Coronado y Hilario, 2001)
Etiquetado: Es colocar una cinta adhesiva que contenga la informacion

adecuada del néctar. (Colquichagua y Rios, 1998)



41

e Almacenado: es guardar el producto en un espacio con temperatura
adecuada, limpia y seca; con mucha ventilacion para garantizar la

mantenimiento del producto hasta su venta.(Gutiérrez, 2012).

2.3.14 Descripcion del proceso de coccién de quinua.

El proceso presenta las siguientes etapas:

QUINUA

v

LIMPIEZA

v

LAVADO

v

COCCION

Figura 11. Diagrama de flujo de coccion de quinua.
Fuente: (Brend et al. 2012)
e Limpieza.

Se realiza la limpieza de la materia prima con el objeto de eliminar
impurezas (piedras, heces de aves o insectos, tallos u hojas). (Mendoza,
2015).

e Lavado.

A través de flujo de agua fria por 5 min (Mendoza, 2015) o por 4 veces

consecutivas a chorro (Dias, Mendoza y Vidaurre, 2015) a fin de remover las

saponinas de las semillas y algunas particulas suspendidas.
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e Coccion.

Las semillas de quinua (150 g) se sumergen en 270 ml de agua corriente y
se llevan a ebullicion en una olla de 2 L. La coccién se detiene después de 12
minutos de ebullicion continua cuando las semillas absorben toda el agua
puesto que estos pardmetros no causa ningan cambio significativo en el

contenido de antioxidantes (Brend et al. 2012).

2.4 Definicidn de términos.

e Acido citrico: insumo quimico empleado para regular el pH

e Caracteristica sensorial: Propiedades de los productos, que pueden
ser percibidos por los sentidos.

e Carga Microbiana: Presencia de microorganismos patdgenas en el
producto.

e Estandarizado: Producto ajustado a una norma.

e Parametro: Variable que, en una familia de elementos, sirve para
identificar cada uno de ellos mediante su valor.

e pH: medicién de la concentracion de hidrogeniones libres en una
solucion.

e Refractometro: instrumento para medir el porcentaje de solidos
solubles, en nuestro caso la cantidad de azucar presente en la fruta y/o
solucion.

e Sorbato de potasio: agente conservador.

e Suspensién de particulas: estado en que se hallan las particulas de
una sustancia en un liquido sin flotar ni sedimentarse.

e Sustancias nocivas: Materia primas contaminadas por plagas o por
contaminantes quimicos, fisicos o microbiologicos u otras sustancias
objetables.

e Trasferencia de calor: accion de ceder o perder calos por parte de la
botella hacia el medio ambiente o a un liquido de menor temperatura.

e Vacio: espacio que no contiene aire ni otra materia perceptible por

medios fisicos no quimicos.
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CAPITULO Ill. METODOLOGIA DE INVESTIGACION.

3.1 Tipo De Estudio.

Sera de tipo experimental ya que mi variable independiente procesamiento
de néctar de cocona fortificado en diferentes concentraciones tendra efecto

en los atributos sensoriales, vitamina C y antioxidante.

3.2 Disefio De Estudio.

En la figura 13, se muestra el disefio de estudio para la evaluacion de la
capacidad antioxidante, en la fruta de cocona, granos de quinua,
homogenizado de la pulpa de cocona con quinua cocida, en el néctar de
cocona y en el néctar de cocona fortificado con quinua con mayor
aceptabilidad, a fin de evaluar la variacién de la capacidad antioxidante, asi
mismo, se realizo el analisis proximal en el néctar de coconay en el néctar de
cocona fortificado con quinua con mayor aceptabilidad con el objetivo de

evaluar el efecto de la quinua afiadida.

\ FRUTA DE COCONA \ \ GRANOS DE QUINUA
Y A 4
¢ Determinacion de la capacidad
‘ HOMOGENIZADO = antioxidante.
A\ 4
- Evaluacion de vitamina C
- NECTAR DE COCONA -valuacion de vitamina
NECTAR DE COCONA FORTIFICADO CON QUINUA | -Analisis proximal

Figura 12. Disefio de estudio.
3.3 Poblacion Y Muestra.
3.3.1 Poblacion.

Las frutas de cocona fueron extraidas del centro poblado Santa Rosa,

distrito Inambatri, provincia de Tambopata, departamento de Madre de Dios —
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Peru. Situado en el km 143, carretera Puerto Maldonado — Cusco, ya que
cuenta con 1 hectarea de produccion. La quinua en la variedad de INIA 415 —
Pasankalla, sera extraida del Instituto de Innovacion Agraria de la ciudad y
departamento de Puno. El INIA trabaja directamente con los productores y

cuentan con la mayor cantidad de produccion a nivel nacional.

3.3.2 Muestra.

Las muestras fueron colectadas de los lugares mencionado, 10 kg de
cocona y 2 kilos de quinua considerando la calidad sensorial del Solanum
sessilifforum dunal y Chenopodium Quinoa, sin presencia de agentes

contaminantes como insectos, plagas entre otros.

3.4 Métodos Y Técnicas.

La presente investigacion se desarrolld en 04 fases; fase 1. obtener la
materia prima, cosecha de la cocona y adquisicion de la quinua INIA 415 —
pasankalla, la segunda fue la preparacion del néctar de cocona fortificada con
quinua, la tercera consistié en la evaluacion sensorial del atributo sabor del
néctar de cocona fortificado con quinua y por ultimo la evaluacién de la
capacidad antioxidante y analisis proximal en el néctar con mayor

aceptabilidad del atributo sabor.

3.4.1. Preparacion del néctar de cocona fortificado con quinua

Para la elaboracion de néctar de cocona fortificado con quinua, se procedio
de acuerdo a las Normas Técnicas Peruanas, NTP 203.110, (2009) y el
“‘Manual de procesamiento de alimentos para pequefias y microempresas
agroindustriales elaborado por Coronado 2001/ Unién Europea, CIED, EDAC,
CEPCO”.

3.4.2. Diagrama de flujo de néctar de cocona fortificado quinua.

El diagrama de flujo para la produccion del néctar de cocona fortificado
segun lo planteado para el trabajo de investigacion (Figura 14).
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Figura 13. Disefio de estudio del néctar de cocona fortificado con quinua.
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Se obtuvo tres tratamientos, de los cuales se evaluaron sensorialmente el
atributo sabor, aplicada por 40 panelistas, usando la prueba heddnica de tres
puntos, (Drake, 2009), codificadas con numeros aleatorios de tres (03) digitos,
tratamiento S1 con codigo 123 (5 % de quinua cocida), el tratamiento S2 con
codigo 456 (9 % de quinua cocida) y el tratamiento S3 con codigo 789 (7 %
de quinua cocida), asi mismo, en las tres muestras se realizaron los analisis
fisicoquimica (pH y °Brix) de acuerdo a las Normas Técnicas Peruanas, (NTP
203.110, 2009);

3.4.1.1. Procesamiento para la elaboracidon de pulpa de cocona.

La elaboracion de pulpa de cocona se procedié de acuerdo a lo reportado

por Arapa y Cahuana, (2015).

‘ COCONA ‘

v

‘ COSECHA DE MUESTRA ‘

v

‘ TRANSPORTE ‘

- . Cocona magullada,
‘ SELECCION Y CLASIFICACION ’_>restos de particulas

¢ extrafias

‘ PESADO ‘

v

‘ LAVADO Y DESINFECCION ‘

¥

‘ ESCALDADO ‘ T°85
¢ t=15 min

‘ DESPULPADO ‘

Figura 14. Obtencion de pulpa de cocona.

A continuacion, se detallan las operaciones descritas en la figura 15.
» Cosecha de muestra.

La extraccion de la muestra se realizé de acuerdo a la coloracion del fruto
y con las precauciones y proteccion del caso.
= Transporte.

Los frutos se trasladaron en jaba de plastico y en la base se coloco papel

periddico a fin de evitar magulladuras.
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= Seleccion y clasificacion.

Se realizé de forma manual separando las frutas magulladas de las sanas,
luego clasificarlos de acuerdo al tamafio en un promedio de 5.7 cm largoy 6.4
cm diametro, en forma oblado y color rojizo.

» Pesado.

En una balanza gramera se realiz6 el pesado en un promedio de 149 g
cada una, en un total de 20 unidades.
» Lavado y desinfeccion.

Los frutos obtenidos, se realiz6 un pre lavado para eliminar los
contaminantes de superficie de la fruta. Luego se desinfectaron con solucion
de hipoclorito de sodio de 50 ppm por 5 min y por ultimo se enjuago.

» Escaldado.

Se realiz6é a una temperatura de 85 °C por 15 min con el objeto de suavizar
la fruta, inactivar enzimas y bajar la carga microbiana.
» Despulpado.

Se realiz6 en la segunda velocidad de la licuadora durante 1 min.

3.4.1.2. Coccidn de quinua.

Para el presente procesamiento de coccion quinua se procedié de acuerdo
a lo reportado por (Brend, et al. 2012).

QUINUA

l

ADQUISICION DE MUESTRA

l

PESADO

\ 4
LAVADO —» Particulas extrafias

A 4
COCCION DE LA QUINUA

T° Ebullicion
t=12 min

Figura 15. Coccion de quinua INIA 415 — Pasankalla.
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A continuacion, se detallan las operaciones descritas en la Figura 20.
= Adquisicion de quinua.

Se realizé la adquisicion de la quinia INIA 415-Pasankalla del Instituto
Nacional de Innovacion Agraria — Puno en bolsas de papel kraft con un
contenido de 1 kg.

» Pesado.

En una balanza gramera se pes6 150 gr a fin de realizar el siguiente
proceso.
= Lavado.

Se realiz6é en agua de red publica con hipoclorito al 5% por agitacion con el
fin de remover objetos contaminantes en los granos de quinua.
= Coccion.

Se sumergié 150 g granos de quinua en 270 mL de agua y se llevd a
ebulliciébn en una olla de 2 L. La coccién se detuvo después de 12 minutos de

cuando las semillas absorbieron toda el agua.

3.4.1.3. Néctar de cocona fortificado con quinua.

Para la obtencion de néctar de cocona fortificado con quinua se procedio
de acuerdo a la “Norma Técnica Peruana”, NTP 203.110, (2009).
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PULPA DE COCONA QUINUA COCIDA
A A 4
v
‘ HOMOGENIZADO ‘
—— A4
Dilucién en 1:4.5
Aziicar —>‘ ESTANDARIZADO ‘
CcMC l
‘ FILTRADO F» Afrecho y particulas
extrafias

v
‘ PASTEURIZADO ‘

T°97°C
30s

‘ ENVASADO ‘

‘ ALMACENADO ‘

Figura 16. Procesamiento de néctar de cocona fortificado con quinua.

A continuacion, se detallan las operaciones descritas en la Figura 25.
» Homogenizado.

Una vez obtenida la pulpa de cocona y quinua cocida se homogeniz6 en
tres proporciones diferentes:

- S1: 95 % de pulpa de coconay 5 % de quinua cocida.

- S2: 91 % de pulpa de cocona 'y 9 % de quinua cocida.

- S3: 97 % de pulpa de cocona 'y 7 % de quinua cocida.

Se homogenizo en la velocidad 2 de la licuadora durante 1 minuto a fin de
tener una masa mas suave y uniforme.

» Estandarizado.

Se realizé una dilucién de 1:4.5 pulpa: agua, se agreg6: azucar, 0.07% de
Carboximetilcelulosa (CMC) y 0.03% de Sorbato de Potasio. No se afiadio
acido citrico, porque la mezcla tuvo un pH inferior a 4.5.

» Filtrado.
Con un colador y tela filtro, se procedié a realizar el filtrado a fin que la

mezcla no presente particulas que puedan brindar un mal aspecto.
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» Pasteurizado.

Los productos obtenidos se trataron a 97 °C por 30 segundos. Con el objeto
de bajar la carga microbiana y tener un producto libre de microorganismos.
= Envasado.

Se envaso de recipientes con una capacidad de 4 L (impidiendo la
produccién de espuma), a no menor a 80°C y finalmente se puso la tapa en
forma manual.

» Enfriado.

Los recipientes se enfriaron rapidamente en agua a temperatura ambiente,
para provocar el shock térmico con el objeto de conservar su calidad y la
formacion del vacio dentro del recipiente.
= Almacenamiento.

Los néctares de cocona fortificada con quinua producida fueron acopiados

a 5°C a fin de asegurar el mantenimiento de sus caracteristicas.

3.4.2. Técnicas de analisis efectuados.
3.4.2.1. Evaluacién de la capacidad antioxidante.

= Método ABTS (ARNAO, CANO & ACOSTA, 2001).

3.4.2.2. Evaluacioén de la Vitamina C.

= AOAC 967.21 Cap. 45, Pag. 21-22, 20th Edition 2016.

3.4.2.3. Andlisis proximal.

= Carbohidratos: Por Diferencia MS-INN Collazos.

» Energia Total: Por Céalculo MS-INN Collazos.

» Grasa: AOAC 986.25 (B) Cap. 50 Ed. 18 Pag. 18 Revision 4, 2011.
» Humedad: AOAC 950.27 Cap. 29 Ed. 18 P4g. 6 Revision 4, 2011.

= Proteina: FAO FOOD AND NUTRITION PAPER Vol. 14/7 Pag. 205.
= Cenizas: AOAC 923.03 Cap. 32 Ed. 18 Pag. 2 Revision 4, 2011.

= % Kcal: proveniente de Grasa Por Célculo MS-INN Collazos.

= 9% Kcal: proveniente de Proteinas Por Calculo MS-INN Collazos.

= 9 Kcal: proveniente de carbohidratos Por Céalculo MS-INN Collazos
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3.4.2.4. Evaluacion fisicoquimica.
= pH: NTP 203.110, (2009).
» Sodlidos Solubles (Grados °brix): NTP 203.110, (2009).

3.5 Tratamiento De Los Datos.
3.5.1 Evaluacion sensorial para el atributo sabor.

La evaluacion sensorial para el atributo sabor se hizo a través de la prueba
hedonica de 3 puntos, con el fin de establecer la diferencia entre los productos
obtenidos y la aceptabilidad del consumidor (Ramirez, 2012)

Se seleccionaron al azar, cuarenta (40) panelistas semi entrenados de la
Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial, los cuales calificaron el
atributo sabor a los tres (03) tratamientos del néctar cocona (Solanum
sessiliflorum dunal) fortificado con quinua (Chenopodium quinoa willdenow)
de la variedad INIA 415 — Pasankalla.

A los panelistas se les pidio evaluar las muestras codificadas con nimeros
aleatorios de tres (03) digitos, tratamiento S1 con cédigo 123 (5 % de quinua
cocida), el tratamiento S2 con cddigo 456 (9 % de quinua cocida) y el
tratamiento S3 con codigo 789 (7 % de quinua cocida) (Anexo 3). Los néctares
se presentaron en vasitos de plastico de 1 onza cada una. El orden de
presentacion de las muestras se hizo de manera aleatorizado para cada

panelista.

3.5.2 Anélisis estadistico

Los datos obtenidos fueron tabulados por el modelo estadistico Disefio de
Bloques Completamente Aleatorio - DBCA, los cuales se analizaron mediante
el andlisis de varianza (ANOVA), con un nivel de significancia de 5 %, mientras
que las medias fueron comparadas usando la prueba de multiples rangos de
Tukey HSD, con un nivel de significancia de 5 %. Todos los analisis fueron

realizados mediante el paquete estadistico MINITAB® 17 (version 17.0).
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Capitulo IV. Resultados Del Trabajo De Investigacion.

4.1 Evaluacion Sensorial — Prueba de Aceptacion.

En la tabla 6 se presenta los resultados de la prueba de aceptacion para el
atributo sabor, evaluados por 40 panelistas semi entrenados.

Tabla 7. Resultados de aceptacién para el atributo sabor.

Tratamiento

Sub
Total

Panelistas S1 S2 S3
123 456 789
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15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28
29

30

31

32

33

34

35

36

37

38

39

40

82 102 109 293

Total

Fuente. Elaboracion propia, (2020).
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En la Tabla 6, se observa que el tratamiento S3 obtuvo la mayor aceptacion
con 109 puntos fue el tratamiento (7 % de quinua pre cocida) seguido del
tratamiento S2 (9 % de quinua cocida) con 102 puntos y finalmente el
tratamiento S1 (5 % de quinua cocida) con 82 puntos.

Por tanto, como el tratamiento S3 y S2 obtuvieron valores cercanos se
determind a través de andlisis de varianza la existencia o no de diferencia

significativa al 5%.

4.1.1 analisis de varianza.

En la Tabla 7 se exponen los resultados del andlisis de varianza aplicado a
al andlisis sensorial (atributo sabor):

Tabla 8. Andlisis de varianza

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust. Valor F  Valor p
Jueces 39 24.658 0.6323 1.73 0.020
Tratamiento 2 8.150 4.0750 11.15 0.000
Error 78 28.517 0.3656
Total 119 61.325

Fuente. Elaboracion propia, (2020).

Los resultados muestran la diferencia significativa entre los tratamientos,
por lo tanto, al menos un promedio de la concentracién de quinua presenta

mayor aceptabilidad por los panelistas semi entrenados.

4.1.2 Comparaciones por parejas de Tukey (95%).

En la tabla 8 se muestra la media de cada tratamiento, a través del método
tukey, a fin de identificar que concentracion de quinua pre cocida presenta

mayor aceptabilidad.



Tabla 9. Comparaciones por parejas de Tukey (95%).

Tratamiento N Media Agrupacion
789 40 2.700 A
456 40 2.500 A
123 40 2.075 B

Fuente: elaboracion propia, 2020.
LEYENDA: Tratamiento S3 =789 (7 % de quinua pre cocida)
S2 =456 (9 % de quinua pre cocida)

S1 =123 (5 % de quinua pre cocida)
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De acuerdo a la tabla 8, con una significancia de 5%, se concluye que el

tratamiento S3 con un media de 2.7 y con una concentracién de 7% de quinua

pre cocida es la mas aceptada por los panelistas semi entrenados, muy

cercano a la reportado por Mamani, (2017), al desarrollar “un prototipo de

bebida elaborada a partir de manzana y quinua Real Chenopodium quinoa

Willd, la combinacion 13.26% de manzana, 7.49% de quinua Real y 0.101%

goma Xantan”, en consecuencia, el presente resultado sera usado para

determinar la variacion de la capacidad antioxidante en el néctar de cocona

fortificado con quinua de la variedad INIA 415.

4.2. Analisis Fisicoquimico.

En la tabla 9 se presenta el Analisis fisicoquimico de los tratamientos.

Tabla 10. Analisis fisicoquimico de los tratamientos.

Tratamiento pH °Brix
S1 (123) 3.35 12
S2 (456) 3.39 12
S3 (789) 3.37 12

Fuente: elaboracion propia, 2020.
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La Norma Técnica Peruana indica que el néctar debe “contener un minimo
de 20 % de solidos solubles del jugo o puré que lo origina”, no menor a 12°brix
y un pH inferior a 4.5, en consecuencia, los tres tratamientos cumplen con los

limites maximos y minimos permitidos.

4.3 Andlisis Proximal de Néctar.

El andlisis proximal se realiz6 en los Laboratorios de la Universidad
Nacional Agraria la Molina — UNALM, Calidad Total, (Anexo 7 y 8).

Tabla 11. Analisis proximal de néctar.

Néctar de Néctar de Cocona con

Ensayo )
Cocona Quinua
% Kcal. Proveniente de Grasa 3.7 9.1
% Kcal. Proveniente de
] 2.5 2.6
proteinas
Carbohidratos (g/100 g de
. 11.4 12.0
muestra original)
Energia Total ( Kcal / 100 g de
o 48.6 49.3
muestra original)
Proteina cruda ( g/100 g de
o 0.3 0.8
muestra original) (factor: 6,25)
Cenizas (g /100 g muestra
o 0.1 0.1
original)
% Kcal. Proveniente de
_ 93.8 100.2
carbohidratos
rasa (g / 100 g de muestra
J (© J 0.2 0.5

original)
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Humedad ( g/ 100 g de muestra
o 88 88.2
original)

Fuente: elaboracion propia, 2020.

En la tabla 10 se muestra que por cada 100 g de muestra original en el
néctar de cocona resulta, 3.7 % de Kcal. proveniente de Grasa, 2.5 % de Kcal.
proveniente de proteinas, 11.4 g de Carbohidratos, 48.6 Kcal de Energia
Total, 0.3 g de Proteina cruda, 0.1 g de cenizas, 93.8 % Kcal. Proveniente de
carbohidratos, 0.2 g de grasa y 88 g de Humedad.

Asi mismo, con la adicién de 7 % de quinua al néctar de cocona, se reporta
que por cada 100 g de muestra original se obtuvo, 9.1 % de Kcal. Proveniente
de Grasa, 2.6 % de Kcal. Proveniente de proteinas, 12 g de Carbohidratos,
49.3 Kcal de Energia Total, 0.8 g de Proteina cruda, 0.1 g de cenizas, 100.2
% Kcal. Proveniente de carbohidratos, 0.5 g de grasa y 88.2 g de Humedad.,
muy préximos a lo reportado por Mamani, (2017), al desarrollar “un prototipo
de bebida elaborada a partir de manzana y quinua Real Chenopodium quinoa
Willd”.

En consecuencia, en la figura 18, se presenta cambios en las
caracteristicas nutricionales del néctar de cocona fortificado con quinua,
incrementando un 146 % de Kcal. Proveniente de Grasa, 4 % Kcal.
Proveniente de proteinas, 4 % de Carbohidratos, 1 % de la Energia Total, 150
% de Grasa, 0.2 % de Humedad y 2 % de vitamina C, puesto que, el efecto
de la quinua debido a varios factores, como la variedad, clima, suelo, etcétera;
influyen en la composicién proximal de cada producto. (Repo, Pilco y Encina
2011), asi mismo, Mendoza, (2015), Evaluando los acidos grasos omega en
las semillas de los 8 cultivos de quinua, el acido oleico (omega-9) constituye
mas del 21.5% de los &cidos grasos totales (AGT), la quinua pasankalla
presenta un 23.1% de AGT, por lo cual, al agregar el grano a la bebida, este
le incrementd la cantidad de grasa, asi mismo (Alberto et al. 2015), menciona
gue existe considerable desarrollo e innovacién tecnoldgica de nuevos
productos que ha dado valor agregado a la quinua por sus altas propiedades

nutritivas.



Figura 17. Evaluacion del Andlisis proximal.
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% Kcal. Proveniente de grasa (g / 100 g de
carbohidratos muestra original)
0.5
102 0.5
100 0.4
98
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9 0.2
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90 0
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Fuente: elaboracion propia, 2020.

4.4 Evaluacion Del Contenido De Vitamina C.

En la tabla 10 se puede apreciar la evaluacién de la vitamina C expresado
en mg / 100 g de muestra, en el néctar de cocona y néctar de cocona
fortificado con quinua, realizado en los Laboratorios de la Universidad
Nacional Agraria la Molina- UNALM, “Calidad Total” (Anexo 5y 6)

Tabla 12. Contenido de vitamina C en el néctar.

Néctar de Néctar de cocona con
Ensayo .
cocona guinua

Vitamina C ( mg/ 100 g de

muestra)

11.4 11.6
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Se observa en que la vitamina C en el néctar de cocona resulta 11.4 mg y
el néctar de cocona fortificado con quinua 11.6 mg ambos en 100 g de
muestra, en consecuencia hay un incremento de 2 %, asi mismo Aguilar,
(2017), menciona que la harina malteado pasankalla roja destaco por su
incremento en el potencial bioactivo y valor energético, por lo que se puede
deducir que el aumento del contenido de flavonoides totales est& ligado al
mencionado proceso metabdlico de desdoblamiento en carbohidratos.

La quinua presenta propiedades terapéuticas muy interesantes debido a
los aminoacidos que posee. La presencia de lisina en su composicion, mejora
la funcién inmunitaria al colaborar en la formacién de anticuerpos, favorece la
funcién gastrica, colabora en la reparacion celular, participa en el metabolismo
de los &cidos grasos, ayuda al transporte y absorcién del calcio e, incluso,
parece retardar o impedir, junto con la vitamina C, las metéstasis cancerosas.
En cuanto a la isoleucina, la leucina y la valina participan, juntos, en la
produccion de energia muscular, mejoran los trastornos neuromusculares,
previenen el dafio hepatico y permiten mantener en equilibrio los niveles de
azucar en sangre. (Rojas et al. 2011)

Cubas, Seclén y Ledn, (2016) menciona que “la influencia de la adicién de
pifia quinua y nivel de dilucién en la fortificacion del néctar de manzana se vio
reflejada principalmente por el contenido de proteinas, vitamina C y fibra en el
producto final”.

Figura 18. Contenido de Vitamina C.
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Fuente: elaboracion propia, 2020.
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4.5 Variacién De La Capacidad Antioxidante.

La evaluacion de la capacidad antioxidante expresado en micromol de
trolox Equival / 100 g de m. se realizé en La Molina Calidad Total Laboratorios

de la Universidad Nacional Agraria la Molina - UNALM, (Anexo 4).

Tabla 13. Variacion de la capacidad antioxidante..

Capacidad Antioxidante

Frutos
(umTE/ 100 g) *

Cocona 57,192.6
Quinua INIA 415 Pasankalla 114,898.2
Homogenizado de la pulpa de

_ _ 102432.7
cocona con quinua cocida
Néctar de cocona 17238.2
Néctar de cocona con quinua 20669.5

Fuente: elaboracion propia, 2020.

* Micromol trolox equivalente por cada 100 gramos de muestra fresca.

Fuente: Andlisis realizado por La Molina Calidad Total Laboratorios — UNALM,
de la Universidad Nacional Agraria la Molina, 2019.

Repo y Encina, (2008), menciona que la elevada capacidad antioxidante en
la quinua pasankalla INIA — 415 se debe a la presencia de flavonoides y
antocianinas, responsables de la coloracion roja, el cual actian como
secuestradores de radicales libres, asi mismo, Fuentes y Mendoza, (2019),
destacan el contenido de Polifenoles 43,665 mg GAE/100g, el cual influye en
el incremento de antioxidantes a 347,220 mg/100g de la quinua Pasankalla
INIA-415.
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4.5.1 Capacidad Antioxidante durante el procesamiento.

A continuacion, se presenta los resultados (figura 20) de la capacidad
antioxidante en la fruta de cocona, granos de quinua, homogenizado de la
pulpa de coconay quinua cocida, en el néctar de cocona y el néctar de cocona

con quinua.

VARIACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

120000 114898.2

102432.7
100000

80000

57192.6

60000

40000

20000

0

Capacidad Antioxidante expres, en micromol
de trolox Equival / 100 g de m.)

NCQ
ETAPAS

* Micromol trolox equivalente por cada 100 gramos de muestra fresca.

Figura 19.Variacion de la Capacidad Antioxidante.

Fuente: Andlisis realizado por La Molina Calidad Total Laboratorios — UNALM,

de la Universidad Nacional Agraria la Molina, 2020.

LEYENDA:
FC: FRUTA DE COCONA
GQ: GRANOS DE QUINUA

HCQ: HOMOGENIZADO DE PULPA DE
COCONA CON QUINUA COCIDA

NC: NECTAR DE COCONA
NCQ: NECTAR DE COCONA CON QUINUA
Se puede observar que hubo una variacion del contenido de la capacidad
antioxidante en la etapa evaluada, fruta de cocona reporta 57,192.6 pmol TE/
100 g de m., superior a lo reportado por Cisneros, (2013) donde menciona que
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el S. sessiliflorum frente al radical ABTS presenta 15.15 + 0.39 umol Trolox/g
en fruto seco, se observa una diferencia significativa, esto se debe al diferente
tipo de procesamiento, puesto que, a elevadas temperaturas y el tiempo de
escaldado, la capacidad antioxidante se reduce (Arapay Cahuana, 2015), por
otra parte al comparar el contenido de antioxidante del copoazu con la cocona,
los resultados son superiores, segun Santos, et al., (2010), reporta 1,11 a 1,57
MM de Trolox g-1 de peso fresco, (111 a 157 yM de Trolox g-100 de peso
fresco), puesto que, los valores de carotenoides y vitamina C son bajos en el
copoazu, ya que la capacidad antioxidante de un alimento se debe a los
diferentes compuestos: compuestos fendlicos, carotenos, antocianinas, acido
ascorbico, etc. (Repo y Encina, 2008a). Por otro lado, Suja et al., (2017),
Menciona que la cascara de los citricos son fuente importante de actividad
antioxidante, ya que esto, esté directamente relacionada con el contenido de
pigmentos de la fruta.

El valor obtenido para la quinua en promedio es de 114,898.2 umol TE/ 100
g de muestra, inferior a lo reportado por Repo, Pilco y Encina, (2011), al
evaluar la capacidad antioxidante en tres variedades de quinua entre ellos la
pasankalla resultando 2624,54 ug Trolox/g (262,454 ug Trolox/ 100 g) y a lo
establecido por Mendoza, (2015), al evaluar el contenido de antioxidantes
ABTS de ocho cultivos de quinua entre ellos la pasankalla 8,4 pmol TE/ g de
semilla en base seca. La variacion se debe a muchas causas como los
procesos genéticos, agrotécnicos y las condiciones ambientales pueden influir
en la presencia de compuestos fendlicos, (Nsimba, Kikuzaki y Konishi, 2008).

Al realizar el proceso de homogenizacion, 93 % de pulpa de coconay 7 %
de quinua cocida, se presenta un incremento de 79 % de contenido de
antioxidante (102432.7 umol TE/ 100 g de muestra) al comparar con la fruta
de cocona, puesto que, la pulpa de cocona sufre un incremento significativo
al escaldar el fruto a 85 °C y 15 min, (Arapa y Cahuana, 2015), para lo cual
fueron sometido previo al presente tratamiento.

“El incremento de la capacidad antioxidante se debe a la liberacion de
compuestos fendlicos unidos a las paredes celulares o bien la sintesis de otros
compuestos con propiedades antioxidantes (ej. productos de la reaccién de

Maillard)”. A través de la formacion de melanoidinas que, por efecto de la
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temperatura una molécula de hidrato de carbono y un amino&cido reaccionan.
(Pérez et al. 2013), a consecuencia de la adicién de la quinua cocida.

Asi mismo, Nickel etal., (2016) menciona que la limpieza con agua
corriente aumento el contenido total de compuestos fendlicos y la capacidad
antioxidante, ademas de reducir el contenido de saponinas, reduciendo asi el
sabor amargo de los granos de quinua. El proceso de coccion en agua,
especialmente bajo presién, mostré el mayor efecto en el aumento del
contenido total de compuestos fendlicos y la capacidad antioxidante entre
todos los tratamientos, mientras que el proceso de tostado causé la mayor
reduccion en estos compuestos.

Sin embargo, al realizar la evaluacion del contenido de antioxidante en el
néctar de cocona y al realizar la comparaciéon con el fruto de cocona se
presenta una disminucion significativa, “las diferencias entre las variables se
deben a la composicion del jugo (tipos de fruta) y las condiciones de
almacenamiento y procesamiento, estableciendo que los tratamientos
térmicos enérgicos son la principal causa de la reduccion de los antioxidantes
naturales”. (Santander, Osorio y Mejia, 2017)

Al realizar el comparativo del néctar de cocona (17238.2 umol TE/ 100 g de
muestra) y néctar de cocona con quinua (20699.5 umol TE/ 100 g de muestra),
hay un incremento de 20 % del contenido de antioxidante, “puesto que, los
compuestos fendlicos, capacidad antioxidante y antocianinas podria
explicarse que para obtener un producto uniforme hubo ruptura de tejidos del
fruto que acumula a estos componentes ocasionando su liberacion e
incrementando por efecto del proceso”, (Valencia y Guevara 2013), asi mismo
por la adicién del 7 % de quinua al néctar de cocona, de manera general, el
lavado incrementa el contenido de fenoles totales en todas las muestras de
quinua, posiblemente debido a la formacién de compuestos fendlicos y que a
temperaturas altas las enzimas de oxidacién se inactivan mas rapido.
(Ramirez, 2015), asi mismo, la actividad antioxidante y el contenido de fenoles
totales en el maiz dulce, se incrementaba durante el proceso térmico, al igual
que los éacidos fendlicos en los cereales se encuentran de forma libre,

esterificada y enlaces insolubles. (Repo-Carrasco, 2011).
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CONCLUSIONES.

El néctar de cocona con mayor aceptabilidad es el tratamiento S3 con 93
% de pulpa de coconay 7 % de quinua cocida.

Los granos de quinua evidencio mayor cantidad de capacidad antioxidante
en 100 g de muestra, 114898.2 micromol trolox Equivalente, seguido de la
fruta de cocona 57192.6 micromol trolox Equivalente.

El contenido de antioxidante, en la etapa de homogenizado fue de:
102432.7 micromol de trolox Equivalente, en el néctar de cocona fortificado
con quinua 20669.5 micromol de trolox Equivalente, habiendo un incremento
significativo de 20 % por la adicion de quinua, puesto que en el néctar de
cocona sin quinua resulté 17238.2 micromol de trolox Equivalente.

La composicion proximal con la adicion de 7 % de quinua al néctar de
cocona, se reporta que por cada 100 g de muestra original se obtuvo, 9.1 %
de Kcal. Proveniente de Grasa, 2.6 % de Kcal. Proveniente de proteinas, 12
g de Carbohidratos, 49.3 Kcal de Energia Total, 0.8 g de Proteina cruda, 0.1
g de cenizas, 100.2 % Kcal. Proveniente de carbohidratos, 0.5 g de grasa y
88.2 g de Humedad, en consecuencia, es una bebida funcional y una
alternativa para incrementar el consumo de cocona y quinua por su alto valor

nutricional.
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SUGERENCIAS.

Se deben realizar investigaciones futuras para verificar que los granos de
quinua coloreadas se puedan usar para el manejo y / o prevencion de tales
enfermedades degenerativas.

Se hace necesario ampliar las investigaciones en la evaluacion de otros
compuestos responsables de la capacidad antioxidante que pudiesen
contribuir a los beneficios antes sefialados.

El chenopodium quinuay el fruto de Solanum sessiliflorum Dunal mostraron
una elevada actividad antioxidante en consecuencia es una fuente promisoria
para la obtencion de alimentos funcionales, con beneficios terapéuticos en la
prevencion de enfermedades asociadas al estrés oxidativo por lo que se
sugiere realizar nuevas investigaciones que permitan obtener nuevos

productos funcionales.
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ANEXOS.

ANEXO 1. Determinacion de pH.

Segun el método de potencidmetro se determind mediante el método
potenciometro NTP 203.070 (INDECOPI, 1997)

v

Fundamento:

Se basa en la medicion electrométrica de la actividad de los iones
hidrogeno presentes en una muestra del producto mediante un
aparato medidor de pH (potenciémetro)

Materiales:

2 vasos de precipitado

Potenciometro con su (s) electrodo (s) correspondientes (S)
Agitador mecénico o electromecanico

Procedimiento.

Se toma 10 ml de muestra y posteriormente se procederd a medir

con la ayuda de un potenciémetro.
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ANEXO 2. Determinacién De Los Grados Brix.

v' Equipos para analizar los Grados Brix

- Refractdmetro 0-32°Brix

v' Muestra:

- Muestra (bebida tipo néctar, 2 gota)

v" Procedimiento del andlisis de Grados Brix:

- Se utilizé una gota de la muestra la cual se procedi6 a ponerla sobre el
prisma, luego se cubrid el prisma con la tapa (Realizarlo con mucho
cuidado), al momento de cerrar, la muestra se distribuye sobre la
superficie del prisma. Se orienta el aparato hacia una fuente de luz,
mirar con el ojo a través del campo visual, en el campo visual, se vera
una transiciéon de un campo claro a uno oscuro. Luego de observar se
lee el nUmero correspondiente en la escalera, este corresponde al %
en sacarosa de la muestra. Por ultimo abrir la tapa y limpiar la muestra

del prisma con un pedazo de algodon limpio, cerrarlo y apagarlo.



ANEXO 3. Boleta para prueba hedénica de 3 puntos.

Boleta de evaluacién

Fecha:

79

Instrucciones:

e Frente a usted se presentan tres muestras de néctar de fruta.

e Por favor, observe y pruebe cada una de ellas en el orden que usted
desee. Enjuaguese la boca entre muestra y muestra.

¢ Indigue el grado en que le gusta o le disgusta con respecto al sabor

de la muestra.

Muestra N°
Me disgusta  no me gusta ni me disgusta me gusta
Muestra N°
Me disgusta  no me gusta ni me disgusta me gusta
Muestra N°

Me disgusta  no me gusta ni me disgusta me gusta




ANEXO 4. Evaluacion de la capacidad antioxidante en la fruta de cocona.

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 008939 - 2019

© ROQUE HUAMANI JHON RONY

AV. ALAMEDA CON RAMON CASTILLA MADRE DE DIOS - TAMBOPATA - PUERTO

: MALDONADO

PRODUCTO

NUMERO DE MUESTRAS
IDENTIFICACION/MTRA.
CANTIDAD RECIBIDA

MARCA(S)
FORMA DE PRESENTACION -
SOLICITUD DE SERVICIO
REFERENCIA

FECHA DE RECEPCION
ENSAYOS SOLICITADOS
PERIODO DE CUSTODIA

RESULTADOS :

RUC: 73364420 Teléfono: ---

¢ FRUTA DE COCONA

: Uno

: Sl

 726,6 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
: SM

Envasado, la muestra ingresa en envase cerrado.

© S/S N°EN-005653 -2019
: VIA EMAIL

18/10/2019

: FiSICo/QuimMiCco
: No aplica

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : N.A.

ENSAYOS

RESULTADO

Equival/100 g de m.)

1.- Capacidad Antioxidante expres. en micromol de Trolox

57192.6

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- ARNAO, CANO & ACOSTA 2001
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 18/10/2019 Al 11/11/2019.

ADVERTENCIA :

1.-El . las i de mues
son de responsabilidad del Solicitante.

2.- Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.

3- Valido sélo para la cantidad recibida. No es un Centificado de Conformidad ni Centificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios

LaMolina. || de Noviembre de 2019

‘elandring
RA EJECUTIVA (
CIP N° 132405

Pég 1/1

Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Pert
(511) 3495794
a.edu.pe/calidadtotal 4'.1!(4 molina calidad total

Av. La Molina S/N (frente a la puerta prin
Telf.: (511) 34956
E-mail: mktg@lamolina.edu.pe - Pagina Wet




ANEXO 5. Capacidad antioxidante en los granos de quinua.

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

+ HOMINEM

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 008940 - 2019
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SOLICITANTE : ROQUE HUAMANI JHON RONY
DIRECCION LEGAL AV. ALAMEDA CON RAMON CASTILLA MADRE DE DIOS - TAMBOPATA - PUERTO
: MALDONADO
RUC: 73364420 Teléfono: ---
PRODUCTO : GRANOS DE QUINUA
NUMERO DE MUESTRAS : Uno
IDENTIFICACION/MTRA. S|
CANTIDAD RECIBIDA * 313,9 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) . SM
FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la muestra ingresa en envase cerrado.
SOLICITUD DE SERVICIO S/S N°EN-005653 -2019
REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 18/10/2019
ENSAYOS SOLICITADOS s FiSlCOIQUiMlCO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : N.A.

RESULTADO
114898.2

ENSAYOS
1.- Capacidad Antioxidante expres. en micromol de Trolox
Equival/100 g de m.)

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- ARNAO, CANO & ACOSTA 2001
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 18/10/2019 Al 11/11/2019.

ADVERTENCIA :

1-El . las s de mucstreo, tr
son de responsabilidad del Solicitante

2.- Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.

3- Vilido solo para la cantidad recibida. No es un Certificado de Conf¢ lad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios

LaMolina, 1] de Noviembre de 2019

Y—J‘" LAMDL:'NA:"-’.‘:-WTC?ALLASORA?OR-' LUNALY
=/ Dicecsin 7’\ /

!\,_@ / Ing 79. < ofhizngsz
D “
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a Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Peru
07 Fax: (511) 3495794
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Telf : (511) 3495¢
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ANEXO 6. Capacidad antioxidante en el homogenizado.

HOMINEM

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

m

-

a
>,

INFORME DE ENSAYOS
N 008941 - 2019

SOLICITANTE ¢ ROQUE HUAMANI JHON RONY
DIRECCION LEGAL AV. ALAMEDA CON RAMON CASTILLA MADRE DE DIOS - TAMBOPATA - PUERTO
: MALDONADO
RUC: 73364420 Teléfono: ---
PRODUCTO : HOMOGENIZADO DE PULPA DE COCONA CON QUINUA PRE COCIDA
NUMERO DE MUESTRAS . Uno
IDENTIFICACION/MTRA. R |
CANTIDAD RECIBIDA ' 403,5 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM
FORMA DE PRESENTACION : Envasado, la muestra ingresa en envase cerrado.
SOLICITUD DE SERVICIO : S/S N°EN-005653 -2019
REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION : 18/10/2019
ENSAYOS SOLICITADOS  : FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica

RESULTADOS :

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : N.A.

ENSAYOS RESULTADO

1.- Capacidad Antioxidante expres. en micromol de Trolox 1024327
Equival/100 g de m.)

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :
1.- ARNAO, CANO & ACOSTA 2001
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 18/10/2019 Al 11/11/2019.

ADVERTENCIA :
1.-El . las d de

son de responsabilidad del Solicitante
2.- Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.

3- Valido sdlo para la cantidad recibida. No es un Certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce

y P de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios

LaMolina. 1] de Noviembre de 2019
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andnng Scilo enge

OIRECTORA £JEC TIVA (&)
CIP N°® 112405
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Av. La Molina S/N (frente a la puerta principal de la Universidad A
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aria) - La Molina - Lima - Peru
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

ANEXO 7. Analisis proximal en el néctar de cocona.

SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

PRODUCTO
NUMERO DE MUESTRAS
IDENTIFICACION/MTRA.
CANTIDAD RECIBIDA
MARCA(S)

FORMA DE PRESENTACION
SOLICITUD DE SERVICIO
REFERENCIA

FECHA DE RECEPCION
ENSAYOS SOLICITADOS
PERIODO DE CUSTODIA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 008942 - 2019

MALDONADO
RUC: 73364420

18/10/2019

. FISICOMQUIMICO
: No aplica

: ROQUE HUAMANI JHON RONY
AV. ALAMEDA CON RAMON CASTILLA MADRE DE DIOS - TAMBOPATA - PUERTO

Teléfono: ---
¢ NECTAR DE COCONA SIN QUINUA
: Uno
- |

1 959,1 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
. SM
: Envasado, la muestra ingresa en botella sellada.
© S/S N°EN-005651 -2019
: VIA EMAIL

83

RESULTADOS :

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : N.A.

ENSAYOS RESULTADO
1.- % Kcal. proveniente de Grasa 3.7
2.- % Kcal. proveniente de Proteinas 2.5
3.- Carbohidratos(g / 100 g de muestra original) 1.4
4.- Energia Total(Kcal / 100 g de muestra original) 48,6
5.- Protcina Cruda(g / 100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 03
6.- Cenizas(g / 100 g de muestra original) 0.1
7.- % Kcal. proveniente de Carbohidratos 93.8
8.- Grasa(g / 100 g de muestra original) 0.2
9 - Humedad(g / 100 g de muestra original) 88.0
10.- Vitamina C(mg / 100 g de muestra original) 114
11.- Capacidad A c expres, en I de Trolox 17238.2
Equival/100 g de m.)

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- Por Calculo MS-INN Collazos 1983

2.- Por Calculo MS-INN Collazos 1993

3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

4.- Por Calculo MS-INN Collazos 1993

5.- AOAC 920.152 Cap. 37, Pag. 10, 21th Edition 2019
6.- AOAC 940.26 Cap. 37, Pag. 7, 21th Edition 2019
7 - Por Célculo MS-INN Collazos 1993

8.- AOAC 930.09 Cap. 3, Pag. 24, 21th Edition 2019
9.- AOAC 920.151 Cap. 37, Pag. 6, 21th Edition 2019
10.- AOAC 967.21 Cap. 45, Pag. 21-22, 21th Edition 2019
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Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 008942 - 2019
11.- ARNAO, CANO & ACOSTA 2001
2 EJECUCION DE ENSAYOS: Del 18/1022019 AL13/1112019.

. las condici de iento y p de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios
ponsabilidad del Solicitante.
be la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.
do solo para la cantidad recibida. No es un Certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

LaMolina. 13 de Noviembre de 2019
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. CIP N° 112405

R

Pég 2/2

UNIVERSIDAD NACIONAL A

Av. La Molina S/N (frente a la puerta principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Peru
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

ANEXO 8. Andlisis proximal en el néctar de cocona fortificado.

SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

RUC: 73364420

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS

N° 008947 - 2019

: ROQUE HUAMANI JHON RONY
AV. ALAMEDA CON RAMON CASTILLA MADRE DE DIOS - TAMBOPATA - PUERTO

MALDONADO
Teléfono: ---

PRODUCTO : NECTAR DE COCONA CON QUINUA

NUMERO DE MUESTRAS : Uno

IDENTIFICACION/MTRA. . sl

CANTIDAD RECIBIDA © 973,6 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM

FORMA DE PRESENTACION
SOLICITUD DE SERVICIO

. Envasado, la muestra ingresa en botella sellada.
© S/S N°EN-005652 -2019
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REFERENCIA : VIA EMAIL
FECHA DE RECEPCION 18/10/2019
ENSAYOS SOLICITADOS FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica
RESULTADOS :

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :
ALCANCE : N.A.

ENSAYOS RESULTADO

1.- % Kcal. proveniente de Grasa 9.1
2.- % Kecal. proveniente de Proteinas 2.6

3 - Carbohidratos(g / 100 ¢ de muestra original) 2.0
4.- Energia Total(Keal / 100 g de muestra original) 493
5.- Proteina Cruda(g / 100 g de muestra original) (Factor: 6.25) 0.8
6.- Cenizas(e / 100 e de muestra original) 0.1
7.- % Keal. proveniente de Carbohidratos 100,22
8.- Grasa(g / 100 g de muestra original) 0.5
9.- Humedad(g / 100 g de muestra original) 88.2
10.- Vitamina C(mg / 100 g de muestra original) 11.6
11.- Capacidad Antioxidante expres, en micromol de Trolox 20669.5
Equival/100 g de m.)

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

1.- Por Calculo MS-INN Coliazos 1993

2.- Por Calculo MS-INN Collazos 1993

3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

4.- Por Célculo MS-INN Collazos 1993

5.- AOAC 20.01 Cap. 37, Pag. 10, 21th Edition 2013
6.- AOAC 940.26 (A) Cap. 3, Pag. 7, 21th Edition 2019
7.- Por Célculo MS-INN Collazos 1993

8- ADAC 930.08 Cap. 3, Pag. 24, 21th Edition 2019
9.- AOAC 920.151 Cap. 37, Pag. 8, 21th Edition 2019

TINUA INFORME DE ENSAYOS N° 008947 - 2019 Pag 172
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacién, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 008947 - 2019

11.- ARNAO, CANO & ACOSTA 2001

I EJECUCION DE ENSAYOS: Del 18/10/2019 Al 13/11/2019.

ENCIA :

treo, las ici de iento y porte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios
ponsabilidad def Solicitante.

ibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.
6lo para la cantidad recibida. No es un Certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

LaMolina, |3 de Noviembre de 2019

Av. La Molina S/N (frente a la puerta principal de la Universidad Agraria) - La Molina - Lima - Peru
Telf.: (511) 3495640 - 3492507 Fax: (511) 3495794 i
E-mail: mktg@lamolina.edu.pe - Pagina Web: www.lamolina.edu.pe/calidadtotal -'ila molina calidad total
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ANEXO 9. Produccion de semillas plantones y reproductoras

ANEXO 10.

PRODUCCION DE SEMIUAS PLANTONES Y REPRODUCTORES
Nombre o Razén Social del INIA

( MINISYENIO DE AGRICULTURA ¥ RIEGO \

| () gt e
Y RIEGO ’
EEAILLPA

Registro Productor de Semilla N° 072 - 2001 - AG - SENASA
Especie; _QMinua Fecha de Andlisis de calidad : 1> 117 _
Cultivar: 415 kalla__ puyreza Varietal: —99.9% =
Categoria:_Certificada o Germinacion: 93
CM&OG&WL“M Peso neto: “El;
Condiciones de almacenamiento: —__  Tratamiento:

Campania Agricola: 2016-2017

Dirooiidins Rincsnada do Salsado o/, Paxs (051) 343812 s <

3 : e

Certificacion de INIA 415-PASANKALLA
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ANEXO 11. Fotos.

Figura 22. Seleccion y clasificacion.

88
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Figura 23. Pesado de cocona. Figura 26. Despulpado del fruto de

cocona.

Figura 24. Lavado del fruto de Figura 27. Adquisicién de quinua

cocona. INIA 415 — Pasankalla.

Figura 28. Pesado de la quinua
INIA 415 - Pasankalla

Figura 25. Escaldado del fruto de

cocona.
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Figura 29. Lavado de la quinua Figura 32. Estandarizado del

INIA 415 — Pasankalla néctar de cocona con quinua.

Figura 30. Coccion de la quinua Figura 33. Filtrado del néctar de

INIA 415 — Pasankalla. cocona fortificado con quinua.

Figura 31. Homogenizado de la Figura 34. Pasteurizado del néctar
pulpa de cocona con quinua de cocona fortificado con quinua.

cocida.



ANEXO 12. Matriz De Consistencia.

91

Problema Objetivos Hipdtesis Variables Dimension Indicadores Metodologia
’ : ' ) . Fruto de [ Antioxidante ) )
¢De qué manera | Evaluar la capacidad | La capacidad | Variable F Toma de muestra, frutos de cocona y quinua sin
. ) o . . coconay umolTE/100 g
varia la capacidad | antioxidante  durante el | antioxidante Independiente: o .
. . . . granos de - Vitamina C ( presencia de agentes externos y con madures
antioxidante procesamiento de néctar de | varia durante el | e Procesa uinua
durante el | cocona fortificado con quinua. | procesamiento miento de néctar 9 ' fisioldgica.
- ‘ ° Homoge 100
procesamiento  de de néctar de | decocona izado d | me/ e) Evaluar la aceptabilidad con panelistas semi
néctar de cocona cocona fortificado con glza 0 depulpa L Anlisis P P
fortificado con fortificado con quinua. greaf’:]cC))(;O;ea Y prOXimaI. entrenados para el atributo sabor de las tres
uinua? P e uinua. ) . . . .
q Objetivos especificos: g Variable quinua pre diferentes concentraciones de néctar, a través de la
. Determinar la mayor dependiente: ) cocida NG Prueba heddnica de 3 puntos.
la aceptabilidad del tributo . i 'Caand :| o C1: 97 % pulpa de coconay 3 % quinua cocida;
sabor de néctar de cocona ad antioxidante. elcoc?jnay : o pulp y37%q ;
fortificado con quinua. nectar de C2: 95 % pulpa de coconay 5 % quinua pre cocida;
cocona

. Evaluar el contenido
de antioxidante en el fruto
de cocona y granos de
quinua.

. Evaluar el contenido
de antioxidante en el
homogenizado de pulpa de
cocona y granos de quinua
cocida del néctar con mayor
aceptabilidad.

. Evaluar el contenido
de antioxidante y vitamina C
en el néctar de cocona vy
néctar de cocona fortificado

con quinua.
. Evaluar el andlisis
proximal de néctar de

cocona y néctar de cocona
fortificado con quinua.

fortificado con
quinua.

C3:93 % pulpa de coconay 7 % quinua cocida.

I Evaluar el contenido de antioxidante en la cocona y
granos de quinua.

- Evaluar el contenido de antioxidante en el
homogenizado de pulpa de cocona y quinua cocida.

I Evaluar el contenido de antioxidante y vitamina C en
el néctar de cocona y néctar de cocona fortificado
con quinua de mayor aceptabilidad.

I Evaluar el anadlisis proximal de néctar de cocona y
néctar de cocona fortificado con quinua.

I Andlisis e interpretacion de datos.

I Redaccion del informe final.




