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RESUMEN

La presente investigacion titulada Elaboracion de un pastel enriquecido en base al
nopal y quinua cumpliendo los requisitos nutricionales de un alimento integral; tuvo
objetivo principal determinar la calidad nutricional de un pastel enriquecido en base
al nopal y quinua como alimento integral; mediante el valor nutritivo realizado a
través del método de AOAC, para el analisis microbiologico el método ICMSF y en
el caso de andlisis sensorial a través de una prueba de aceptacién organoléptica
del pastel. La metodologia de estudio fue de tipo experimental puro de nivel
descriptivo de disefio experimental. La muestra Optima fueron 67 personas. La
técnica empleada fue la observacion y cuestionario, el instrumento fue la ficha de
coleccion de datos y encuesta. Para realizar el andlisis de los datos de andlisis

sensorial se utilizé el programa estadistico SPSS Version 25.

Como resultados se obtuvo que la incorporacién de harina nopal y quinua en la
elaboracion de un pastel otorgan un incremento en el contenido de fibra, proteinas
y disminuyen el porcentaje de carbohidratos y grasas, para el analisis
microbioldgico del pastel enriquecido en base al nopal y quinua cumple los criterio
microbioldgico de productos panificados (RM N° 1020-2010/MINSA), demostrando

ser un producto de calidad

Palabras clave: Enriquecimiento, Nutricional, Microbiologico, quinua, nopal.
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ABSTRACT

The present investigation titled Elaboration of an enriched cake based on nopal
and quinoa fulfilling the nutritional requirements of a whole food; Its main
objective was to determine the nutritional quality of an enriched cake based on
nopal and quinoa as a whole food; by means of the nutritional value carried out
through the AOAC method, for the microbiological analysis the ICMSF method
and in the case of sensory analysis through an organoleptic acceptance test of
the cake. The study methodology was of a pure experimental type of descriptive
level of experimental design. The optimal sample was 67 people. The technique
used was observation and questionnaire, the instrument was the data collection
sheet and survey. To perform the analysis of the sensory analysis data, the
statistical program SPSS Version 25 was used.

As results, it was obtained that the incorporation of nopal flour and quinoa in the
preparation of a cake gives an increase in the content of fiber, proteins and
decreases the percentage of carbohydrates and fats, for the microbiological
analysis of the enriched cake based on nopal and quinoa. meets the
microbiological criteria of baked products (RM No. 1020-2010 / MINSA), proving

to be a quality product

Keywords: Enrichment, Nutritional, Microbiological, quinoa, nopal.
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Realidad problematica

Internacional

Hoy en dia a nivel mundial existen muchas personas que sufren de diabetes;
ya que continuamente consumen alimentos hipercaléricos y carbohidratos, esto
es debido a que no estan acostumbrados a llevar una dieta balanceada ricas
en fibras, frutas, grasa saludable y verduras. De acuerdo a la Diabetes, es una
enfermedad de las mas comunes en la actualidad y que desarrolla y
proporciona complicaciones en la calidad de vida de un ser humano que porta
esta enfermedad hasta incluso llegar a la muerte, como lo menciona Cortés et
al. (2016): Hoy en dia, la diabetes , a pesar de no ser una enfermedad
adquirida por contagio, es considerada una de las enfermedades mas
frecuentes alrededor del mundo, especialmente en paises industrializados o en
vias de desarrollo, llegando a ser catalogada como una de las principales
causas de muerte. (p. 542)

La cifra de personas que padecen de diabetes en el mundo van a seguir
creciendo y esto se debe a que no hay un tratamiento adecuado y eficiente
para que el paciente pueda controlar las complicaciones de esta enfermedad,
para ello Olay y Quiroz (2017) detall6 que la Federacion Internacional de
Diabetes con respecto a sus ultimas cifras reportadas en el mundo, se calcula
que el nimero de ciudadanos que sufren alguna clase de diabetes es de mas
de 514 millones. Se estima que para el 2040, este nimero incremente a 642

millones. (p. 623).

Asi mismo la enfermedad de diabetes ha sido de gran impacto para
todos los paises, como lo menciona Zheng, Ley y Hu (2018): En el 2015, la
Federacion Internacional de Diabetes (FID), calculo que 415 millones de
personas, en un rango de 20 a 79 afios padecian de diabetes mellitus, es decir
que, de cada 11 adultos, 1 padecia de este trastorno. Esta enfermedad,
sumada a las complicaciones que puede traer, significa un riesgo latente para

la salud de la poblacién. (p. 88)

A falta de condiciones econémicas las personas no pueden o0 no tienen
el alcance para realizar tratamientos diabéticos para darle un control a la

enfermedad, como lo menciona Zapata, Bergonzoli y Rodriguez (2017): En
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naciones con escasos recursos, se dan mas del 80% de casos de muerte a
causa de la diabetes. Alrededor del mundo, por lo menos 347 millones de
habitantes la padecen. (p. 50).

Nacional

En el Peru la diabetes es un problema ocasionado por un desorden
alimenticio y baja actividad fisica, provocando a las personas una serie de
enfermedades metabdlicas internas afectando asi la calidad de vida y cambios
fisico como obesidad, sobrepeso en las personas, al respecto Seclén (2015):
En el Perd, la falta de una alimentacion saludable, sumada a una vida
sedentaria, ha traido como resultado obesidad y sobrepeso en la poblacion;
esto a su vez, ha dado como consecuencia un rapido aumento en la cantidad

de personas que padecen diabetes mellitus. (p. 3)

Como podemos observar en la cita anterior, hay muchas personas en el
Perl que tienen obesidad y sobrepeso, trayendo consigo la enfermedad de la
diabetes. Cabe decir que la quinta causa de muertes en el Perl es la
enfermedad de diabetes y a su vez se manifiesta en gran cantidad de
personas, como lo menciona Rodriguez y Plata (2015): En 2008, en Lima, 4.4%
de adultos mayores a 30 afios padecia de diabetes mellitus. Para el 2016, el
2% de las muertes registradas era a causa de esta enfermedad, por lo que esta
considerada dentro de las quince causas de muerte en nuestro pais. De
acuerdo a la Oficina de Estadistica e informética del Ministerio de Salud, casi 2
millones de peruanos han contraido esta enfermedad. (p. 11)

Por otro lado, respecto a los registros de casos de diabetes segun tipo
DM2, Pert de enero a diciembre de 2018. Yagui, Arrasco y Vidal (2015)

indicaron a través de un cuadro:

El Hospital San José, que se encuentra ubicado en el distrito del Callao
con 1535 casos de DM2, siguiendo el Hospital Maria Auxiliadora ubicado
en Lima Sur con 1245 casos de DM2, el C.M. Hospital Lii Chimbote con
866 casos de DM2, el Hospital Guillermo Almenara Irigoyen — Essalud
ubicado en Lima Centro con 805 casos de DM2 y en quinto lugar el
Hospital Cayetano Heredia ubicado en Lima Norte con 613 casos de
DM2. (p. 1274)



Se utilizara la herramienta de ingenieria como el diagrama de Ishikawa
mostrado en la figura 1, para detallar las causas del exceso de personas con
diabetes y sobrepeso.

Para el diagrama de Ishikawa, se realizO mediante una tabla de
referencia donde cada causa tiene su cita en la cual el autor llega a esa

realidad problemética, se aprecia en la Tabla 1.



Tabla 1. Tabla de las causas que originan el exceso de personas con diabetes y sobrepeso en el Peru

AUTOR

CITA

Ausencia de

conocimientos

Herrera,
Hernandez y
Mezones (2017)

‘La carga de ausencia de conocimientos, no solo se dirige a aspectos
econdémicos, también involucra a la pérdida de calidad de vida de la
poblacion, por el aumento de complicaciones tardias de la misma, como

también dentro de las que se encuentra la nefropatia diabética” (p. 230).

Incumplimiento

terapéutico

Herrera,
Pacheco y
Taype (2016)

“En el Perd, se menciona que aproximadamente mas de la mitad de la
poblacion, que requiere algun tipo de Tratamiento terapéutico, no la esta

recibiendo como debe de realizarse” (p. 131).

“La mala alimentacion y el sedentarismo. Produce nuevas patologias a la

Estilo de vida sedentario

Hernandez y
Martinez (2003)

. L Jansa y Vidal - | | _
Alimentacién inadecuada (2015) cronicidad, en los que se requiere el desempefio que juega el rol del propio
paciente y la familia en la autogestion para su debido tratamiento” (p. 53).
Cenarruzabeitia | “La (OMS), en su «Informe sobre la salud en el mundo 2002», indica que los

tipos de vida en pacientes sedentarios es una de las grandes causas

fundamentales de mortalidad y discapacidad en el mundo” (p. 665).

Poca experiencia

Carrilloy
Bernabé (2019)

“Se debe de evitar que los conflictos perduren sin una base médica y
cientifica solida, para poder solucionar e identifica; lamentablemente, la

produccion cientifica sobre diabetes en el Peru es baja” (p. 27).

Carga Excesiva de trabajo

Herrera,

El Manejo clinico de los pacientes diabéticos es pobre entre nuestros




Inadecuado seguimiento de

los pacientes

Excesiva carga en los

trabajadores

Hernandez y
Mezones (2017)

pacientes, incluso a pesar de evaluaciones frecuentes por un especialista,
como es el caso de pacientes diabéticos atendidos por primera vez en un
consultorio de nefrologia en diferentes hospitales. (p. 232)

Variabilidad en la parte

Se realiz6 un estudio en varios hospitales en el Peru con respecto al sistema

clinica de vigilancia de diabetes, y se pudo hallar que entre los pacientes que

Taype et al. tuvieron alguna consulta de control, el 73,4% tuvo un valor de hemoglobina

Protocolo de diabetes y (2017) glicosilada mayor o igual que 7,0%, indicativo de un control inadecuado de la

obesidad desactualizado diabetes, posiblemente relacionado con problemas en el acceso y uso

adecuado de los servicios de salud. (p. 153)
Ausencia de programas Y La mitad de pacientes, no aplicaba las indicaciones dietéticas, como tampoco
errera,

multidisciplinario tomaba los medicamentos. Asi mismo, a pesar de que el 70% de los

Pacheco y

Taype (2016)

pacientes era hipertenso, cerca de un 20% no recibia un inhibidor del sistema

renina angiotensina (p. 133).

Falta de comunicacion

Ausencia de formacién en

los profesionales

Taype et al.
(2017)

La diabetes es una enfermedad tragica en el Perd, con muchas
deficiencias respecto a la prevencién, diagndstico y manejo. Sin embargo,
para la salud publica, no se ve reflejada enlos numeros de articulos
publicados (p. 156).

Fuente: Elaboracion propia




Figura 1. Diagrama de Ishikawa (causa-efecto) de la diabetes y sobrepeso en el Peru
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Formulacion del problema

Sobre la base de los problemas de la realidad presenta el siguiente problema

de investigacion surgio:

Problema general

¢Los requisitos nutricionales de un pastel enriquecido en base al nopal y
quinua como alimento integral ser4 admisible, ideal y aceptable?

Problemas especificos

e ¢Los analisis microbiologicos de un pastel enriquecido en base al nopal
y quinua como alimento integral sera admisible?

e ¢ El valor nutricional de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua
como alimento integral sera el ideal?

e (El analisis sensorial de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua

como alimento integral sera aceptable?

Justificacion del estudio

Para entender claro un concepto sobre la justificacibn de un trabajo de
investigacién, Segun Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) indicaron: “la
justificacion de la investigacion presenta el porqué, a su vez exponiendo sus
razones. Por medio de la justificacién se demuestra que el estudio es necesario

e importante” (p. 207).

Por medio de la justificacion se demostrara que el estudio es necesario
para los problemas que vienen sufriendo la mayoria de persona con presencia
de la enfermedad de la diabetes, por ello este estudio contiene justificaciones

metodoldgicas, econdmicas y sociales.

Justificacion tedrica

El estudio esta tedricamente justificado por sus grandes propiedades que
contiene el nopal y su aporte para la gastronomia, hoy en dia se desconoce el
nombre de nopal, puesto a que es una fuente vegetal de la familia cactacea.
Segun Alpala (2016):



La cactacea es aprovechada, como una fuente vegetal, a pesar que no
sea tan conocida, esta aporta muchos nutrientes para la linea
gastrondmica, los derivados de los cuales se utilizan mas, son las
harinas, teniendo en cuenta que si se realiza lo procesos los correctos,
mediante los parametros establecidos de buenas practicas de
manufactura, a través de una serie de examenes microbiolégicos y
bromatoldgicos para asegurar que nuestro producto sea Optimo para su

utilizacién y consumo. (p. 41)

A partir de la cita anterior, se deduce que el nopal es de gran ayuda para
la gastronomia, entre ellas su derivado de harina para utilizarlas en algunos

procesos de elaboracion de un producto.

La quinua ya ha sido utilizada y puesto a prueba en la adicién de
mezclas para la panificacion, pasteleria y galletas, ha sido comprobado de que
si es un subproducto enriquecedor, como lo menciona Alpala (2016): Existen
pruebas que han demostrado que la adicion de la harina de quinua en panes,
biscochos, pastas y galletas, han sido de gran factibilidad, y eso a sido probado
en las regiones Andinas del Peru, la harina de trigo es considerada como
harina integral. (p. 12)

Se deduce que la quinua es un subproducto factible para el
enriquecimiento del pastel en la investigacion, con pruebas ya demostradas en
la region andina, dandole un gran valor nutricional beneficiario para la
poblacién, siendo como principales consumidores, nifios, adultos y adultos

mayores.

Finalmente se deduce que existen varios métodos de controlar las
patologias, enfermedades que tienen las personas, llevando consigo
tratamientos caros como viene a ser los medicamentos, y econémicas como las
plantas y especies vegetales, por ello el método de adquisicion de plantas y
especies vegetales como subproducto para la investigacion es un método
factible, siendo un método innovador por que no se ha patentado ni elaborado

un producto que lleve consigo los subproductos utilizados para la investigacion,



Justificacion econémica

Este estudio es econdmicamente justificado por los precios bajos que cuestan
los subproductos de esta investigacion tales como el nopal y quinua siendo los
principales enriquecedores del producto, proporcionando un precio
econémicamente bajo para el consumidor, como lo menciona Rodriguez (2016)
indico:
El nopal es un vegetal que es de gran demanda para la exportacion, y
esto se realiza mediante el posicionamiento de este vegetal, ademas
tiene muchas formas de utilizarse tales como alimentos para el sector
comercial internacional, como también para cosméticos y medicinales,
por ello esto genera una seria de lineas de produccion que es rentable

para la economia en productos que se derivan. (p. 21)

Por otro lado, también tenemos que considerar los sistemas de salud, ya
gue consumen un porcentaje por debajo de los 10, de los presupuestos de
salud para las complicaciones que genera la diabetes en la salud fisica y
metabdlica de las personas, como lo menciona Gonzélez, Caporale, Elgart y
Gagliardino (2015): El sistema de salud consume entre el 5 y 10% de sus
fondos en el tratamiento de esta enfermedad, ademas de las complicaciones
gue pueda desarrollar. Sin embargo, la carga social que representa, puede
verse disminuida adoptando medidas como el buen control de la glucemia y los
factores de riesgo cardiovascular; logrando asi bajar en gran medida la

complejidad de este trastorno. (p. 6)

La nefropatia diabética (NFD) es un problema de salud publica mundial
gue presenta carga en aspectos econdmicos, calidad de vida que se debe a las
complicaciones tardias de la diabetes mellitus. Segun Herrera, Hernandez y
Mezones (2017): Desde hace 20 afos, los casos de NFD han crecido a nivel
mundial, llevando a calificarla como la principal causa de enfermedad renal
cronica (ERC). Al agravarse la enfermedad, el tratamiento se vuelve mas caro y
en paises como el nuestro, cubrir satisfactoriamente la atencién de la poblacién

gue padece de ERC, se convierte en todo un desafio. (p. 230)

Se concluye que la quinua y el nopal son subproductos de bajo costo, y

son ideales para la innovaciones de nuevos productos, llevando consigo un
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gran nivel en proteinas vy fibra dietética para el consumidor a comparacién de
otros productos como los medicamentos, jarabes, entre otros por que tienden a
venderse a un elevado precio, dejando a las personas con bajos recursos sin

oportunidad de adquirir ese tipo de productos.
Justificacién practica

Este estudio se justificO por que el pastel enriquecido ayudara a tener un
balance alimenticio saludable hacia las personas con diabetes y sobrepeso,
proponiendo niveles de enriquecimiento para el pastel y poder obtener los
requisitos nutricionales de un alimento integral, como lo menciona Bernal
(2010) indicé: “la investigacion, tiene justificacion practica cuando el desarrollo
tiende a solucionar un conflicto o problema, proponiendo estrategias que al

ponerlos a prueba pueden resolver dicho problema” (p.106).

Por otro lado, el pastel enriquecido ayudara a resolver los problemas que
se vienen originando a nivel mundial con respecto a las enfermedades crénicas
no permisibles, mediante la cantidad de valor nutritivo e integral que se tendra
por las diferentes inclusiones en porcentaje de harina de nopal y quinua en un

pastel.
Justificacion social

Para poder desarrollar la justificacion social debemos hacernos las siguientes
preguntas mencionado por Hernandez, Fernandez y Baptista (2014): “; Cual es
su trascendencia para la sociedad?, ¢quiénes se beneficiaran con los

resultados de la investigacién?, ;de qué modo?” (p.40).

Entonces segun el parrafo anterior, este estudio es socialmente justificado,
porque al consumir nopal, estamos apoyando a los pueblos de zonas rurales o
econémicamente bajos a estar econémicamente estable como lo menciona
Guangaci (2019): “Consideran que el Nopal es parte de la identidad cultural de
un pueblo ademas de ser fuente importante de ingresos, que ayuda a los

pueblos de bajos recursos a tener estabilidad econémica” (p. 2).

Por otro lado, existen muchas politicas y programas publicos que ayudan
a las personas diabéticas con el objetivo de hacer un bien social para el pueblo,
el producto de esta investigacion seria de mucha ayuda para esos programas

publicos. Segun Noriega, Jiménez y Monterroza (2017) indicaron:
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Los programas que estdn dirigidos a equilibrar las enfermedades
cronicas no transmisibles (ECNT) es de gran importancia para evitar que
sigan apareciendo patologias, desde las politicas publicas y el abordaje
que se brinde a estos pacientes en donde se considere la adherencia
desde la mirada del paciente incluyendo acciones que reduzcan las
percepciones que puedan interferir con un buen control de Ila
enfermedad. (p. 1669)

En contexto del parrafo anterior, el pastel enriquecido con niveles
superiores de proteinas, fibra dietética y bajo contenido de carbohidratos
ayudara a tener un balance alimenticio a las personas diabéticas y obesas,
para seguir un mejor estilo de vida y poder disfrutar de un pastel saludable. Por
otro lado, los beneficiados son las personas de la poblacion mundial, con el fin
de beneficiar la salud y la calidad de vida de los nifios, jovenes, adultos y
adultos mayores. La elaboracion del pastel enriquecido sera de gran
importancia e impacto para la poblacion mundial, para toda aquella persona
que quiera disfrutar el paladar de un pastel saludable con bajos porcentajes de
carbohidratos y altos en fibra dietética, y asi tener un estilo de vida mejor y

disfrutarlo junto a la familia.

Objetivos

Objetivo general

Determinar los requisitos nutricionales de un pastel enriquecido en base al

nopal como alimento integral.

Objetivos especificos

Los objetivos especificos fueron los siguientes:

e Determinar los analisis microbiologicos de un pastel enriquecido en base
al nopal como alimento integral.

e Determinar el valor nutricional de un pastel enriquecido en base al nopal
como alimento integral.

e Evaluar el andlisis sensorial de un pastel enriquecido en base al nopal

como alimento integral.

12



MARCO TEORICO

13



Trabajos previos

Internacionales

Martinez (2016): Realizo su estudio titulada “Disefio de galletas con alto valor
nutricional para diabéticos”. Tesis para obtener el titulo profesional en Ciencia y
Tecnologia de los Alimentos de la Universidad Politécnica de Valencia, Espafa.
Tuvo como obijetivo la formulacion de un producto horneado en concreto, de
galletas con sustitucion del 20% de harina de quinoa y diferentes edulcorantes
como son la tagatosa y la stevia para el mercado de pacientes diabéticos,
empleando la metodologia de estudio de tipo experimental, ya que se elaborara
galletas que son aptas para con propiedades texturales organolépticas
adecuadas para la aceptabilidad por parte del consumidor. En su elaboracion
de las galletas se han realizado distintas formulaciones en las que sustituyeron
el 20% de harina de trigo por harina de quinoa y el azlUcar por stevia y
tagatosa. Asi mismo analizaron las propiedades funcionales de las harinas. Los
resultados para el analisis sensorial realizado por un panel de 30 catadores no
entrenados, se observdé mayores puntuaciones para la férmula control y la
formulacién elaborada con stevia estuvo mejor valorada que la que contenia

tagatosa. (p. 2)

Alpala (2016): Realizo su estudio titulado “Obtencién de harina utilizando la
hoja de nopal de castilla”. Tesis para obtener el titulo profesional de Licenciado
en Gestién Gastronomica de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo,
Ecuador. Tuvo como objetivo obtener harina utilizando la hoja de nopal y su
aplicaciéon en productos de reposteria, empleando la metodologia de estudio de
tipo exploratoria, descriptiva y experimental, ya que mediante un proceso se
realizara el deshidratado del nopal, se realizara los analisis microbiolégicos y
bromatolégico mediante la NTE INEN 616 para harinas, las formulaciones
fueron 10% y 20% de harina de nopal y 90% y 80% de harina de trigo para
galletas y a su vez se aplicara el test de aceptabilidad mediante la escala
heddnica simplificada por 30 jueces no entrenados. Los resultados indicaron
que la formula de 20% de harina de nopal y 80% de harina de trigo, fue la de
mayor aceptacion en cuanto a la galleta y en cuanto a sus propiedades

quimicas la harina de nopal presenta un porcentaje algo de proteinas. (p. 2)
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Escobar (2017): Realizo su estudio titulada “Optimizacion de barra de nopal de
alto contenido de fibra”. Tuvo como objetivo optimizar la barra de nopal de alto
contenido en fibra, empleando la metodologia cuantitativo, de disefio
experimental, se realizara un producto de calidad sanitaria, con textura
heterogénea llamada “Unibarrra”, de nopal en polvo, avena, amaranto, huevo y
otros ingredientes, con cualidades nutritivas, proteinas, superando el rango
establecido por la FD, siendo denominado “producto que posee alto contenido
de fibra” segun la legislacion europea, comparada con barras comerciales es
baja en vitaminas, pues la mayoria son enriquecidas, a través de
modificaciones de tamafio y grosor, textura, enriquecimiento y fortificacion,
tiempo de coccion, ensayos en planta piloto con ingredientes, modificacion en
algunos y sustitucibn en otros. Se realizd los siguientes criterios: En la
evaluacion sensorial se realizé mediante el sabor, color y textura a 30 jueces
no entrenados. Los resultados obtenidos en el estudio de la calidad sanitaria,
es aceptable teniendo como tiempo de vida estimado 25 dias sin empaque y 5
meses con empaque. La barra desarrollada y optimizada en el estudio,
comparada con barras comerciales, es mas competitiva en fibra, proteinas,

vitaminas y zinc, baja en colesterol, grasa saturada y sodio. (p. 12)

Arroyave y Esguerra (2006): Realizaron su estudio titulado “Utilizacion de la
harina de quinua (Chenopodium quinoa wild) en el proceso de panificacion”.
Tesis para obtener el titulo profesional de Ingeniero de Alimentos de la
Universidad de La Salle de Bogota, Colombia. Tuvo como objetivo principal
elaborar una harina compuesta de harina de trigo y harina de quinua,
ofreciendo asi un producto que proporcione mejores aportes proteicos y que
pueda garantizarse para su uso posterior en productos panificables, empleando
la metodologia de estudio de tipo experimental. En el desarrollo de la
investigacibn se emple6 el analisis fisicoquimicos, reo logicos vy
microbiolégicos, para determinar las propiedades obtenidas a partir de los
diferentes tratamientos, mediante los métodos A.O.A.C; I.C.C; AAC.C vy la
I.C.M.S.F, mediante estos métodos se han evaluado las cantidades de
proteinas presentes en el pan, con ayuda de un panel sensorial compuesto por
75 catadores no entrenados, se evaluaron caracteristicas internas y externas

del producto. Los resultados indicaron que el mejor nivel de aceptacion
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sensorial fue el tratamiento 2, compuesto por 85% de trigo y 15% de quinua, el
cual garantizé un aumento de proteina de hasta el 1.9%. (p. 8)

Marino (2018): Realizo su estudio titulada “Galletas con agregado de nopal”.
Tesis para obtener la licenciatura en nutricion de la Universidad Fasta,
Argentina. Tuvo como objetivo indagar el grado de informacion acerca de las
propiedades y caracteristicas del nopal y el grado de aceptacion a través de
galletas dulces enriquecidas con el mismo en los alumnos de la facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad Fasta, empleando la metodologia de
estudio de tipo experimental, descriptiva y corte transversal, ya que se realizara
unas galletas de gran valor nutritivo, reemplazando un porcentaje de harina de
trigo por harina de nopal para conferirle un mayor aporte nutricional. La
sustitucion de harina de quinua fueron 15%, 35% y 50% y para la harina de
trigo 85%, 65% y 50%. Se realizé analisis fisicoquimicos mediante el método
A.O.A.C, los analisis sensorial se realizaron a 34 alumnos de la Facultad de
Ciencias Médicas de la Universidad Fasta jueces no entrenados y el analisis
microbioldgicos. Los resultados indicaron la muestra con 10% de nopal fuel a
mas aceptada y preferida por el panel de expertos, para los andlisis quimicos
indicaron 12.60% de proteinas, 44.52% de carbohidratos, 7,73% de lipidos y
4,49% de fibra, concluyeron que el producto fue de gran impacto positivo por
parte de los encuestados, y es un producto con buen perfil nutricional para
combatir con el desarrollo de enfermedades crénicas no transmisibles. (p. 4)

Nacionales

Orozco (2018): Realizo su estudio titulada “Plan de negocio para una pasteleria
con enfoque saludable con una aplicacion movil que contabiliza calorias y el
valor nutricional”. Trabajo de Investigacion previa a la obtencién de Licenciatura
en Administracién de Empresas de la Universidad de Piura. Tuvo como objetivo
conocer la viabilidad de la puesta en marcha de una pasteleria que ofrece
postres saludables, bajos en calorias, grasas y azucar en la cuidad de Piura,
empleando la metodologia de estudio de tipo descriptiva y exploratorio, ya que
existe una alta tasa de personas con enfermedades como diabetes, que no
pueden consumir postres porque contienen demasiada azlcar, y esta seria una

opcion saludable para ellos, para ello se analizara informacion de la poblacion
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de los distritos de Piura y Castilla (habitos alimenticios, estilo de vida, etc. La
preparacion de postres saludables, tiene las siguientes propiedades: bajos
contenido de grasas, hechos a base de insumos naturales como Chia, harina
de avena, stevia, panela, aceite de coco, leche de coco, leche de almendra que
son de minimas cantidades cal6ricas, para evitar y sustituir el uso de harinas y
azucares refinados, aceites industriales, grasas animales, que son de
produccion industrializada mayor demandada. Los resultados obtenidos en
cada estudio, se puede concluir que la idea de negocio es rentable por alta

probabilidad de aceptacion entre el publico objetivo. (p. 7)

Huayna (2016): Realizo su tesis de investigacion cientifica titulada
“Optimizacion de formulacién de pre mezcla para la elaboracién de queque con
sustitucion parcial de harina de tarwi(lupinus mutabilis sweet) vy
quinua(chenopodium quinoa willd) y evaluacion de su vida util”. Tesis para
obtener el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial de la Universidad
Nacional del Altiplano, Puno. Tuvo como objetivo principal optimizar la
formulacion de pre mezcla con sustitucion parcial de la harina de trigo por
harina tarwi (lupinus mutabilis sweet) y quinua (chenopodium quinoa willd) para
la elaboracion de queque, y la determinacion de la vida util de la pre mezcla;
empleando la metodologia de investigacion de tipo cuantitativo de disefio
experimental puro, ya que se realizara una mezcla de harina de quinua en
10%, 16%, 28% y 30%; harina de tarwi en 10%, 16%, 28% y 30% Yy aditivos,
para la determinacion de la vida atil se evalud en temperaturas (10°, 25°y 40°),
también se evaluaran los analisis microbiolégicos y analisis sensorial por 20
alumnos de la escuela de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional
de Altiplano. Los resultados indicaron que la mezcla mas adecuada fueron
28%, 10% vy 12% de harina de tarwi, quinua y de aditivos, presentaron las
mejores caracteristicas en cuanto al contenido de proteinas y andlisis proximal,
analisis sensorial y Score Quimico, ademas no se presentaron caracteristicas

fisicoquimicas que desmejoren la calidad de la pre mezcla. (p. 12)

Sandoval et al. (2006): Realizo su estudio titulada “Elaboracion de un producto
de panificacion utilizando harina de nopal viejo o pie de cria (Opuntia ficus

indica)”. Tuvo como objetivo proporcionar un uso al nopal viejo, que en algunas
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regiones del pais se utlizan como forraje para ganado, empleando la
metodologia de tipo experimental. Se utilizara la harina de nopal como adicién
a un pan dulce para crear un pan enriquecido con fibra. Se elaboraron panes
de a diferentes formulaciones adicionadas de harina de nopal, al 20%, 15% y
10%, siendo la formulacién adicionada al 10% la mejor aceptada por los 100
panelistas. Los resultados obtenidos del andlisis de datos arrojados por T
Student, no hubo diferencia en cuanto a los parametros de color, olor,
apariencia y textura, excepto en el sabor, pero con una diferencia minima. Para
el analisis quimico proximal se observo porcentajes elevados de fibras,
mientras que la humedad, cenizas y proteinas estuvieron dentro de los
pardmetros establecidos para panes. La grasa se encontré elevada por los
ingredientes adicionados, pero es un parametro factible de mejorar. Para el
analisis microbiolégico se observaron buenas practicas de higiene al no haber
crecimiento microbiano, el producto demostré ser econémico, y siendo una

propuesta para el mercado competitivo. (p. 1)

Zapata (2019): Realizo su estudio titulada “Elaboracion de fideos enriquecidos
con harina de yacon (smallanthus sonchifolia) y su efecto en la glicemia de los
pacientes diabéticos tipo 2 del hospital de Puente Piedra-Lima, 2017”. Tesis
para obtener el titulo de Maestro en Ciencias de los Alimentos de la
Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion de Huacho, Perd. Tuvo
como objetivo Determinar el efecto del consumo de fideos enriquecidos con
harina de yacon en el valor de la glicemia de los pacientes con diabetes tipo 2
del Hospital de Puente Piedra — Lima, 2017., empleando la metodologia de tipo
cuasi experimental con pre test y pos test en dos grupos. Su estudid se
realizara a un grupo de control de 37 pacientes y un grupo experimental de 38
pacientes, tomando su valor de glicemia para medir su valor de glicemia y
luego se les suministro el primer grupo de los fideos sin yacon y al segundo los
fideos enriquecidos. Los resultados obtenidos fueron que al suministrar los
fideos enriquecidos en los pacientes, se alcanzé un valor de glicemia bajo, a
comparacion de cuando se le suministro solo los fideos, teniendo un valor de
glicemia alto, hay evidencia suficiente de que el consumo de fideos
enriquecidos con harina de yacén incide significativamente sobre el control del

valor de la glicemia de los pacientes diabéticos tipo 2. (p. 8)
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Palomino (2015): Realizo su estudio titulada “Evaluacion de las propiedades
fisicas, quimicas y organolépticas del pan tipo molde enriquecido con harina de
quinua (chenopodium quinua willd) y chia (salvia hispanica 1)”. Trabajo de
Investigacion previa a la obtencién del titulo profesional en Ingeniera en
Agroindustrial de la Universidad Nacional José Maria Arguedas, Per(d. Tuvo
como objetivo evaluar las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas del
pan tipo molde enriquecida con harina de quinua (chenopodium quinoa wild) y
Chia (salvia hispanica L), empleando la metodologia de estudio de disefio
experimental, ya que se realizara mezclas de harina de quinua 20%, chia 5% y
trigo 75%; harina de quinua 20%, chia 10% y trigo 70%; harina de quinua
17.5%, chia 6.25% vy trigo 76.25%; harina de quinua 17.5%, chia 8.75% vy trigo
73.75%; harina de quinua 20%, chia 7.5% y trigo 72.5%; harina de quinua 0%,
chia 0% y trigo 100%. Los analisis fisicoquimicos se realizaron a través del
método AOAC para las cenizas, fibra, carbohidratos, entre otros, para la
evaluacion sensorial se realizd mediante 30 panelistas no entrenados. Los
resultados indicaron que el analisis fisicoquimico obtenido mientras se
incrementa la sustitucion de harina de quinua y harina de chia, esta incrementa
los porcentajes de proteinas, lipidos, cenizas, fibra, ph, acides y disminuye
carbohidratos, en base a la evaluacidbn sensorial presentan diferencia

significativa entre los tratamientos a un nivel de significancia de 5%. (p. 44)

Teorias relacionadas al tema
Variable Independiente — Pastel Enriquecido

Una de las practicas mas usadas en el mundo de la industria alimentaria, es la
adicion de proteinas para aumentar el valor nutritivo de los diferentes tipos de
alimentos que pueden a ver, mejorando asi sus cualidades, como por ejemplo
la textura, el sabor, el olor y su conservacion en el tiempo, como lo menciona
Cruz et al (2016): Un alimento enriquecido se define como la incorporacion de
una o mas proteinas, vitaminas y minerales llevando consigo concentraciones
de niveles altos de lo que un producto alimenticio normalmente puede tener,
para ello existen alimentos con niveles superiores de proteinas de origen

vegetal como también de origen animal que ayudan a aumentar las
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propiedades de un alimento favoreciendo consigo a la nutricion de la

poblacion. (p. 389)

Para enriquecer un producto es necesario realizar ciertos cambios en su
composicion utilizando varios tipos de alimentos que ofrezcan la cantidad
suficiente de nutrientes para llevar a cabo un producto enriquecido e innovador
para el cliente, como lo menciona Pahuara (2017): Al enriquecer un alimento se
tiene que tener en cuenta los cambios que va a conllevar la dieta, tanto a nivel
de innovar como a nivel de la presentacion con respecto al tipo de alimento. (p.
38)

Por ello se dara a conocer los ingredientes que brindaran enriquecimiento al

pastel:

Ingredientes para el Enriquecimiento del Pastel

A continuacion, se describirA en base a su composicibn y aspectos
nutricionales para llevar a cabo la elaboracion de un pastel como alimento

integral:
Nopal

La cantidad de valor nutricional que posee el nopal, son por sus altos
contenidos de proteinas y fibras, como lo menciona Linaje et al. (2008):
Respecto al valor que ofrece de manera nutritiva es de 86 gr por taza de nopal
crudo tiene como contenido 2.9 g de carbohidratos presentes, 1.1 g de proteina
y solamente 14 kcal, pero lo mas importantes son sus atractivos con una
severa cantidad de fibra dietética presentes de manera soluble e insoluble, 2 gr

de fibra y 80 miligramos de calcio. (p.2)

En la cita anterior se deduce que el valor nutricional que aporta el nopal
como alimento es espectacular y mas que todo por sus cantidades de fibras
gue otorgara este subproducto. Por otro lado, Guerrero (2016): El valor
nutricional del nopal, es por su fibra dietética, en lo cual esta en relacion de
30:70 de fibra soluble a insoluble, teniendo consigo que la fibra insoluble
previene las hemorroides y a su vez la aparicion de cancer de colon, también

son una buena fuente de calcio, ya que en 100g de nopal hay 80mg de calcio.
(p. 5)
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El nopal es un subproducto clave que enriquecera al pastel para el
presente proyecto de investigacion por sus grandes proporciones de fibra

soluble e insoluble, proteinas y sus bajos contenido de carbohidratos.

Quinua

La cantidad de minerales, fibras dietéticas y proteinas que aporta la quinua es
superior a las harinas convencionales tales como la harina de trigo, harina de
arroz, como lo menciona Hernandez (2015): La quinua ademas de contribuir a
la disminucion de grasas y azUcar en el plasma, gracias a su alto contenido de
poli fenoles, fitosteroles y flavonoides, en comparacién a otros cereales, posee
una mayor cantidad de minerales, tales como fosforo (P), magnesio (Mg),
potasio (K), hierro (Fe), zinc (Zn), calcio (Ca) y manganeso (Mn). Es
considerada una importante fuente de vitaminas A, C, D, E, acido fdlico,
tiamina, riboflavina, niacina, lo cual hace que su consumo sea altamente

beneficioso para el ser humano. (p. 307)

Las personas necesitan una cantidad de nutrientes esencial en su dieta
diaria de ingesta de alimentos, por ello la quinua es una fuente proteica
esencial para cubrir todos estos requerimientos nutricionales necesarios, como
lo menciona Trino et al. (2017): De acuerdo a la FAO/WHO (Food and
Agriculture Organization of the United Nations), la evaluacion fisicoquimica y
funcional realizada a la quinua, arrojo que, el numero de proteinas y
aminoacidos que contiene son suficientes para la demanda nutricional que

solicita la poblacién. (p. 17)

La quinua es un subproducto importante en la elaboracién del pastel
enriquecido para el presente proyecto de investigacion, porque es un alimento
nutricional para los nifios y adultos por sus grandes contenidos de proteinas y

aminoacidos.

Stevia Rebaudiana

Es un edulcorante como el azucar, pero no presenta efectos negativos, esto
infiere en las propiedades de la stevia para las personas diabéticas se centran
en sus bajos aportes de calorias considerandose, asi como un edulcorante
seguro, como lo menciona Brandle (2015), citado por Carolina (2015: La Stevia,

beneficia a quienes la consumen tanto a nivel estético, ya que ayuda en el
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cuidado del rostro, los dientes y la reduccién del peso; como nutricional,
favoreciendo al estdbmago y la disminucion de acidez en sangre y orina. Un
alimento ideal para los pacientes con diabetes, gracias a que reduce la tension

y una alternativa ideal para reemplazar el uso del azucar o edulcorantes. (p.30)

La stevia es un subproducto importante en la elaboracién del pastel
enriqguecido para el presente proyecto de investigacion, por sus bajos
contenidos de carbohidratos, ademas investigaciones médicas han demostrado

las ventajas posibles de la stevia en el trato de la obesidad y la hipertension.

Harina de Trigo

La harina de trigo es esencial en la preparacion de un producto de panificacion
por sus grandes contenidos de gluten para darle mejor estabilidad y textura a la
masa, como lo menciona Wong y Mey (2019): El ingrediente mas importante en
la reposteria es la harina de trigo, con su alto contenido de gluten, se puede

conseguir en varias clases y a su vez en diversas calidades. (p. 8)

Por otro lado Ponce, Navarrete y Vernaza (2018) indicaron:

Respecto a las cantidades de nutrientes que tiene la harina de trigo y las
propiedades importantes que presentan en 100 gramos de racion de harina de
trigo es la siguiente:

Hierro.... 1 mg
Proteinas.... 9.86 g
Calcio.... 17 mg
Fibra.... 4.28 g
Potasio.... 146 mg
Yodo.... 10 mg

Magnesio.... 23 mg. (p. 4)

Se deduce que la harina de trigo es un subproducto esencial en la
elaboracion del pastel enriquecido para el presente proyecto de investigacion,
dandole una textura, apariencia y estabilidad a la masa, ademas tiene

proteinas y fibras.
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Huevo

El huevo tiene una alta concentracion de proteinas, ricas en aminoacidos, que
promueven la sintesis y mantencion de la masa musculo esquelética, contiene
bajo contenido de carbohidratos, como lo menciona Dussaillant et al (2017): El
huevo, en promedio, posee 75 calorias y carbohidratos en minima cantidad.
Consumir 100gr, nos aporta alrededor de 12 gr de proteina. Ademas de ser un
alimento nutritivo, esté al alcance de la economia de la poblacién por lo que su

consumo es indispensable para lograr una alimentacién sana y equilibrada.

e Energia: 78kcal/58g

e Proteina: 6,59/ 589

e Colesterol: 227mg/ 589

e Grasas Saturadas: 1,7g/ 58g
e Vitamina D: 0,9ug/ 58g

e Vitamina B12: 1,3ug/ 58¢g

e Fosforo: 103mg/ 589

e Hierro: Img/ 58g (p. 711)

El huevo es un subproducto que por sus cantidades de proteinas y
vitaminas ayudaran en cierto punto al pastel enriquecido a mejorar su valor

nutritivo, para que sea un alimento con niveles nutricionales superiores.

Grasa Vegetal

La grasa vegetal es utilizada para muchos procesos de alimentos por que no
contiene colesterol, como lo menciona Laguna y Garay (2015): La utilizacion de
mantecas vegetales mejora la consistencia y pastosidad de los alimentos,
como también mejora el sabor, porque el sebo vegetal tiene la funcion de
aumentar la palatabilidad de los alimentos para brindarle una mejor suavidad al

producto, debiéndose al contenido de &cidos grasos saturados. (p. 51)

La grasa vegetal es un subproducto esencial en la elaboracion del
pastel, para extender la masa y prevenir que la masa se pegue a la superficie

del &rea de trabajo.
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Leche

La leche es un alimento nutritivo y demandado por la poblacion, ya que es un
alimento que otorga grandes cantidades de proteinas y vitaminas para la
nutricion de un nifio y un adulto, y asi mismo también son utilizados como
subproductos para las panaderias y pastelerias, como lo menciona Huayna
(2016) La leche es un fortalecedor de estructura de un alimento panificado
porque gracias a sus proteinas, se mezclan con las proteinas del gluten
ligandolas y asi la estructura del pastel. La lactosa participa en las reacciones
de caramelizarian dandole un color a la corteza como efecto de azlcar

reductor, también proporciona sabor y riqueza, y sobre todo la nutricién. (p. 18)

Por otro lado Fernandez et al (2015): El valor de la leche como alimento
nutricional es superior al de la suma de todos sus componentes vitaminicos

hidrosolubles y liposolubles, junto a las vitaminas B12, Vitamina A, entre otros.
(p- 93)

La leche es un subproducto esencial y actia como fuente proteica y de
vitaminas para la elaboracién del pastel mejorando el color de la corteza,
flexibilidad y la fuerza de la estructura, y también disminucion de las pérdidas
de humedad en el horneo.

Fibra Dietética

La fibra dietética es un elemento importante para la nutricibn sana de un ser
humano, juega un papel importante en las funciones del sistema digestivo,
como lo menciona Sanchez et al. (2015): Gracias a sus cualidades fisiolégicas,
los beneficios que representa para el sistema digestivo y ademas de ayudar a
prevenir y tratar enfermedades, han convertido a la fibra en componente

esencial en una alimentacién balanceada. (p. 2380)

Se deduce que para llevar consigo un orden alimenticio y tener consigo
una buena calidad de vida es de gran importancia consumir alimentos con fibra
dietética, proteinas, minerales y bajos contenidos de grasas y carbohidratos.
Por otro lado se debe analizar cada subproducto, con sus respectivos

porcentajes de fibra dietética, proteinas y minerales.
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Variable Independiente — Requisitos Nutricionales

Las personas tienen necesidades frecuentas y estas estan constantemente
cambiando, en caso de los alimentos, adquieren productos nuevos pero
también depende a su accesibilidad economica para poder adquirirla. Los
alimentos no solamente sacian el hambre que uno tiene, también hay alimentos
que tienen una gran cantidad de valor nutricional al ser consumida por un ser
vivo, aportando grandes cantidades de proteinas y minerales para salud en las

personas.

En la presente investigacion se evaluara el valor nutritivo para constatar
si el producto tiene cantidades nutritivas favorables para el ser humano. Para
poder comprender mas acerca de que son los requisitos nutricionales, al
respecto Arispe y Tapia (2007), donde describi6 ademas del valor nutritivo,
existen otras cualidades que hacen que un producto sea atractivo al publico,
tales son factores como, la sensacion que produce en el comprador al
degustarlo, el proceso de elaboracién del producto y sus propiedades, muchas

de las cuales vienen condicionadas a normas o acuerdos. (p. 3)

Entonces todos los alimentos tienen y cumplen funciones nutricionales
como no nutricionales, cada funcion tiene un objetivo como vienen a ser el caso
de los alimentos nutricionales que favorece y beneficia la salud de la personas
mediante sus propiedades, lo cual para que este producto pueda tener las
mejores condiciones y sea apta para el consumo, se debe tener en cuenta los

requisitos nutricionales:

Criterio Microbiolégico

El analisis microbioldgico de un alimento es importante para permitir valorar la
carga microbiana que se encuentra en un alimento, para determinar los
posibles puntos de riesgo de contaminacion o multiplicacion microbiana, con el
objetivo de dar seguridad eh higiene del alimento o producto, como lo
menciona Castro y Diaz (2014): En el estudio de los alimentos, los analisis de
estos juegan un papel muy importante debido a que interviene en el proceso
del control de calidad, tal es el caso de los alimentos procesados, en cuyo

desarrollo y almacenaje influye. (p. 23)
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Al realizar un analisis microbiolégico en un alimento, se estd determinando la
calidad sanitaria y estimacion de la carga microbiolégica presente en un
alimento, dandonos a conocer, donde y como es mas propenso un alimento de
contaminarse 0 aumentar su carga microbiana. Para ello segun la norma
establece que deben cumplir los productos de panificacion y pasteleria, son los

siguientes criterios microbioldgicos:

Parametros permitidos para la presencia de Mohos

e Mohos : n =5 son las muestras para el analisis
e Mohos : ¢ =2 son los productos maximos inaceptables
e Mohos: m = 10%g es la cantidad que se acepta

e Mohos : M =10%g es la cantidad que se rechaza

Parametros permitidos para la presencia de Escherichia coli

e Escherichia coli: n =5 son las muestras para el analisis
e Escherichia coli: ¢ =1 son los productos maximos inaceptables
e Escherichia coli: m = 3 g es la cantidad que se acepta

e Escherichia coli: M = 20 g es la cantidad que se rechaza

Parametros permitidos para la presencia de Sthaphylococcus aureus

e Sthaphylococcus aureus : n =5 son las muestras para el analisis
e Sthaphylococcus aureus : ¢ = 1 son los productos méaximos
inaceptables

e Sthaphylococcus aureus : m = 10 g es la cantidad que se acepta

e Sthaphylococcus aureus : M = 10% g es la cantidad que se rechaza

Parametros permitidos para la presencia de Salmonella sp.

e Salmonella sp : n =5 son las muestras para el analisis

e Salmonella sp : ¢ =0 son los productos maximos inaceptables

e Salmonellasp: m =25 g es la cantidad maxima que se acepta

e Sthaphylococcus aureus : M = 10? g es la cantidad que se rechaza

e Salmonellasp: M = (-----) es la cantidad que se rechaza
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Teniendo establecido los principales pardmetros para cada agente
microbiolégico (norma sanitaria para la fabricacion, elaboracién y expendio de
productos de panificacion, galleteria y pasteleria 2010, p. 13). A través de estos
paradmetros se pretende conocer los agentes microbiolégicos presentes en el

producto, en esta caso es un pastel enriquecido en base al nopal y quinua.

Valor nutritivo

El valor nutritivo de un producto o alimento va a depender de la madurez o
especie de la misma, esta puede tener vitaminas, nutrientes, fibras y proteinas,
como lo menciona Ramos et al (2006): El contenido proteico, almidones, fibra
dietética, fitatos y grasas forman parte del valor nutricional de un producto. Los
consumidores que adquieran un producto con estas caracteristicas también

gozaran de sus propiedades. (p. 3)

Para la presente investigacion los subproductos que traen consigo una
gran cantidad de valor nutricional son el nopal y la quinua como lo menciona
Reynoso, Gonzalez y Salgado (2007): El nopal y la quinua, dos alimentos muy
consumidos por la poblacibn mexicana, ademas de contar con propiedades
altamente nutritivas, también poseen atributos que ayudan a combatir el

desarrollo de enfermedades como el cancer y la diabetes. (p. 37)

Segun el parrafo anterior indica que ambos subproductos tienen un gran
valor nutricional, ademas contienen varias fuentes significativas de proteinas y
fibra dietética para el nopal, como lo menciona Linaje et al (2008): 1 taza de
nopal crudo, equivalente a 86 gramos, se compone de 2.9gr en carbohidrato,
1.1 gr de proteina y 14kl. Por otro lado, contiene 2 gramos de fibra y calcio
equivalente a 80 miligramos, razén por la cual lo hace un producto atractivo. (p.
2)

Por otro lado la quinua también es un alimento rico en proteinas, junto
con los aminoacidos presentes a comparacion de los alimentos basicos, como
lo menciona Flores (2016): Segun varias investigaciones, la quinua posee
componentes grasos que no contienen colesterol, ademas que sus proteinas

contienen una buena cantidad de aminoacidos esenciales. En relacién a otros
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productos que forman parte de la alimentacion basica, la quinua es un alimento

con un alto valor nutritivo. (p. 43)

Teniendo el concepto del valor nutricional de los determinados
subproductos alimenticios, se evaluara el contenido proporcional del producto,
teniendo que evaluar el contenido de fibra, importante, ya que es un valor que
ayuda a una persona diabética a mejorar el control glucémico, como lo
menciona Escudero (2016): La Asociacion Americana de Diabetes (ADA)
recomienda la ingesta de fibra teniendo como cantidades de 20 a 35 gramos
por dia entre ellas fibras solubles como también fibras insolubles para tener y
llevar consigo un mejor control glucémico e insulinico en las personas
diabéticas. (p. 70). Por otro lado, Palomino (2015) en su péagina ciento cuarenta

y cinco nos indica lo siguiente:

% Fibra = P1-P2 x 100

Peso de la muestra
Dénde:

P1: Peso obtenido después de secar la muestra-peso del papel filtro libre de

ceniza-peso de crisol.

P2: Peso obtenido después del incinerado-peso de crisol

Entonces para hallar el porcentaje de fibra del pastel a base de nopal y
quinua para cada muestra con porcentaje enriquecido, se realizara mediante lo
mencionado por Huayna (2016): Se realiz6 digestiones de acido sulfarico en 2
concentraciones (AOAC, 1990). (p. 32)

Las proteinas son fundamentales en la vida de un ser humano, como lo
menciona Porbén (2018): La proteina es fundamental en la alimentacién de un
ser humano, el ser humano para desarrollarse, crecer y mantenerse necesita
de proteinas, el cuerpo del ser humano esta compuesta por celular y cada
celular contienen proteinas importantes para la piel, 6rganos, glandulas y
musculos, como también se encuentran en todos los liquidos internos del
cuerpo. Por otro lado, Chang y Panduro (2017) en su péagina treinta y cinco,

nos indica:
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% Proteina:

% N2 = V * N * Factor N2 X 100

PM

Dénde:

V= Gasto de titulacion de acido sulfarico
N = Normalidad de acido sulfdrico
PM= peso de la muestra

Factor N2= 0,014

Luego, el porcentaje de proteina se obtuvo mediante:

% Proteina = % N2 x Factor de proteina

Entonces para determinar el porcentaje de proteinas del pastel a base
de nopal y quinua para cada muestra con porcentaje enriquecido, se realizara,
segun lo mencionado por Alpala (2016): Se hace uso del método microkjeldahl,
que empieza con una mineralizacién del nitrégeno de una muestra de alimento
a través del acido sulfurico a su vez en presencia de un catalizador (AOAC,
1990). (p. 45)

La humedad influye significativamente en los alimentos ya que puede a
través de ella se puede determinar las posibles caracteristicas fisicas que
presentara dicho producto con el tiempo, como también lo menciona Tirado,
Montero y Acevedo (2015): La humedad en un alimento juega un rol muy
importante en gran medida, la fluidez de un material, compresibilidad y
cohesividad, la humedad excesiva en las industrias alimentarias y/o agricolas
puede llevar a tener alimentos maltratados y podridos. Por otro lado, Palomino
(2015) en su pagina ciento cuarenta y siete, nos indica la férmula para hallar la
humedad:

% Humedad = M — (Mf- Mp) x 100

M

Dénde:
M: Masa inicial en g de la muestra

29



Mf: Masa en g del producto desecado + la placa
Mp: Masa de la placa en g

Entonces para determinar el porcentaje de humedad del pastel a base
de nopal y quinua para cada muestra con porcentaje enriquecido, se realizara,
segun lo mencionado por Huayna (2016): Se somete la muestra en una estufa
a 60° C de temperatura hasta obtener un peso constante (AOAC, 1990). (p. 32)

Las grasas en un alimento es importante para el organismo de un ser
humano por que actida como un depdsito energético, como lo menciona
Cabezas, Herndndez y Vargas (2016): Los alimentos contienen grasas
importantes que actian como reserva energética significativa para el
organismo del ser humano, aportan 9 kilocalorias por gramo (Kcal/g), como
también vitaminas liposolubles. (p. 761) Por otro lado, Alpala (2016) en su

pagina cincuenta nos indica la formula para hallar el porcentaje de grasa

% Grasa = M2 — M1 x 100
M (100 — H)
Donde:
G = contenido de grasa
M = Masa de la muestra en g
M1 = masa del balén vacio en g
M2 = masa del balén con grasa en g
H = porcentaje de humedad en la muestra

Entonces para determinar el porcentaje de grasa del pastel a base de
nopal y quinua para cada muestra con porcentaje enriquecido, se realizara,
segun lo mencionado por Alpala (2016): Se empieza con la destilacion de la
primera muestra de alimento con un disolvente apolar, como es el éter de
petréleo, en unas condiciones establecidas. En esta fraccion, ademas de los

lipidos incluyen ceras, alcoholes, pigmentos, y acidos graso organicos. (p. 48)

Las cenizas conforman una fraccion correspondiente a los minerales del

alimento, como lo menciona Suarez, Sandoval y Molano (2016): Las cenizas
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son sales y 6xidos que pertenecen a los diferentes elementos quimicos, se
conoce como minerales (p. 13). Por otro lado, Alpala (2016) en su pagina

cincuenta y tres nos indica la formula para hallar el porcentaje de ceniza:

% Ceniza = gr de ceniza x 100

gr de muestra seca

Entonces para determinar el porcentaje de ceniza del pastel a base de
nopal y quinua para cada muestra con porcentaje enriguecido, se realizara,
segun lo mencionado por Huayna (2016): Se realiza mediante la calcinacion de
la muestra en un horno mufla a 600° C durante un tiempo de 3 a 4 horas hasta

gue el residuo tome un color plomizo. (p. 32)

Los carbohidratos estan presentes en la gran mayoria de alimentos,
unos afiadidos a través de un proceso y otros por sus caracteristicas propias,
como lo menciona Carlino, Secchi, Rojas y Varela (2017): El carbohidrato es un
compuesto organico de carbono, hidrogeno y oxigeno, predominando en
edulcorantes cal6ricos y estan presentes en casi todos los alimentos, muchos
de los alimentos procesados contienen azucares afadidos y, cumplen una
funcidén energética, estructural, informativa y de decodificacién en el cuerpo (p.
50). Por otro lado, Reyes, Gomes y Espinoza (2017) en su pagina seis nos

indica la formula para hallar el porcentaje de carbohidratos:
% Carbohidratos = 100 — (proteina + grasa + ceniza + humedad + fibra)

Entonces para determinar el porcentaje de carbohidratos totales del
pastel a base de nopal y quinua para cada muestra con porcentaje enriquecido,
se realizara, segun lo mencionado por Huayna (2016): Se realiza por diferencia

de 100, la suma de proteinas, grasa, ceniza y humedad (AOAC, 1990). (p. 32)

Analisis Sensorial

Cada producto tiene como Unica finalidad, satisfacer las necesidades del
consumidor, por ello es necesario saber la relacidbn que hay entre el analisis
sensorial de aceptabilidad, con el pastel enriquecido, un concepto o definicion
con respecto al andlisis sensorial. Segun Apaza e lzquierdo (2017): El analisis

sensorial toma en cuenta el célculo de los productos alimenticios, pero sobre
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todo evalua la aprobacion o no de un producto. Esto comprende desde el
momento que el consumidor ve por primera vez el producto hasta después que
lo ingiere. Factores como espacio, tiempo e individuo van a influir en esta

apreciacion. (p. 42)

En el péarrafo anterior, el andlisis de aceptacion y andlisis sensoriales,
son pruebas que se realizan para saber si es aceptado o si es agradable para
el consumidor, y esto se realiza mediante encuestas, dependiendo a la

cantidad de poblacion que se tiene.

Por otro lado, la evaluacion sensorial es el método mas rapido y practico
para determinar la calidad comestible de un producto mediante los sentidos,
como lo menciona Guerrero (2015): Se refiere a evaluaciéon sensorial al acto de
captar y detallar las cualidades de un alimento haciendo uso de nuestros
sentidos. (p. 66)

Concluyendo que la evaluacion sensorial para el presente trabajo de
investigacion es de mayor importancia para determinar la aceptabilidad del
producto hacia el consumidor, para permitir mejorar e innovar las proporciones

del producto.
Proceso Obtencién de Harinas
Nopal

Para la obtencion de la harina de nopal se realiza a través del siguiente

diagrama de bloques:
Figura 2: Diagrama de bloques para la obtencion de harina de nopal

NOPAL

v

RECEPCION Y SELECCION

LAVADO Y LIMPIEZA

V
PICADO O TROZADO
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a)

b)

d)

f)

g)

SECADO

MOLIENDA

TAMIZADO

HARINA DE NOPAL
Fuente: (Alpala, 2016, p. 11).

Recepcidén y Seleccion: En este proceso, se recepciona la materia
prima que es Nopal, mediante el cual debe de cumplir con la norma
CODEX STAND 185-1993 para ser seleccionado.

Lavado y Limpieza: Operacion en la cual el nopal es lavado para la
eliminacién de sus impurezas, puede ser a mano 0 mecanica.

Picado o Trozado: En esta operacién, el nopal se corta en rebanadas
de 2 centimetros de longitud, para obtener un secado mas eficiente y
rapido, se recomienda que los tamafios sean de la misma longitud para
tener un secado homogéneo.

Secado: En esta operacién, el nopal se lleva al horno sobre bandejas
perforadas para el deshidratado aproximadamente durante 4-6 horas.
Molienda: Se realiza con el fin de reducir el tamafio de las particulas del
nopal deshidratado, a través de un molino manual o industrial.
Tamizado: Consiste en pasar un tamiz después de la molienda con el
fin de obtener los granos de harina deseada, separando las particulas de
mayor tamafo no deseadas.

Envasado: Esta Ultima operacion se realiza para garantizar que la
harina de nopal no pase la luz o microorganismos que se encuentran en

el medio ambiente.
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2.1.1.1 Quinua

Para la obtencion de la harina de quinua se realiza a través del siguiente

diagrama de bloques:

Figura 3: Diagrama de bloques para la obtencion de harina de quinua

QUINUA
v
RECEPCION
LIMPIEZA —> Impureza
ESCARIFICADO —> Cascara
VENTEADO > Polvo
Agua —> LAVADO Saponina
ESCURRIDO Agua
SECADO
HARINA
MOLIENDA > DE
QUINUA

Fuente: (Huayna, 2016, p. 39).

a) Recepcion: La quinua utilizada fue seleccionada mediante la norma ClI
2018/25-CPL, debe estar exenta de sabores u olores anormales,
insectos y acaros vivos.

b) Limpieza: Este proceso se realiza de manera manual y visual,
eliminando todas las impurezas extrafias al grano de quinua.

c) Escarificado: Se lavan los granos de quinua haciendo friccion con las
manos para eliminar la cascara y parte de la saponina

d) Venteado: Este proceso se realizé mediante un veteado con el fin de

separar las particulas livianas y el polvo que son la cascara y saponina.
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e) Lavado: Este proceso se utilizo recipientes, se realizé la agitacion y
enjuague con agua para eliminar el contenido de saponina de los
granos de quinua.

f) Escurrido: Se realizé6 mediante un escurrido o drenaje sobre un tamiz
con orificios, con el fin de eliminar el agua.

g) Secado: En este proceso se realizd al aire libre con la exposicién de los
rayos solares, durante tres dias hasta alcanzar un 12% de humedad.

h) Molienda: Finalmente en esta operacion se realiza a través de una

molienda casera o industrial para obtener una harina fina.

Proceso de elaboracion de un pastel

Para la elaboraciéon de un pastel se realiza a través del siguiente diagrama de

bloques:
Figura 4: Diagrama de bloques para la elaboracion de un pastel

PREMEZCLA

PESADO

MEZCLADO

BATIDO

HORNEADO

ENFRIADO

EMBOLSADO

PASTEL
Fuente: (Huayna, 2016, p. 43).
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a)

b)

f)

Pesado: Este proceso empieza por el pesado de harinas e insumos en
una balanza digital cumpliendo las cantidades requeridas.

Mezclado: En este proceso se incorporan todos los insumos a la
batidora, para proceder a mezclar a una velocidad baja durante un
minuto.

Batido: Después del proceso de mezclado, se incrementd el nivel de
velocidad, con el fin de obtener una mas homogénea.

Horneado: Este proceso es el mas importante, se realiz6 a una
temperatura de 154°C durante 50 minutos.

Enfriado: Este proceso se realizé a temperatura ambiente hasta obtener
un pastel rodeando una temperatura de 28°C.

Embolsado: Los pasteles ya enfriados se depositan en bolsas de

polietileno evitando exposicion con el aire del medio ambiente.
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1. METODOLOGIA
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3.1 Tipo de investigacion

Investigacion Cientifica

Baena (2014) mediante la investigacion cientifica, explico:
La investigacion cientifica, es una accion donde permite obtener un
conocimiento, por lo tanto, es un proceso en la cual la aplicacion o
ejecuciéon de un programa cientifico, evita la obtencion de la informacion
relevante y fidedigna para entender, unificar, ajustar o aplicar el
conocimiento [...] Se define la investigacion cientifica como una accién
gue lleva a una solucion de problemas. Su objetivo consiste en hallar

respuesta a preguntas mediante el empleo de procesos cientificos. (p.6)
Nivel de Investigacion
Nivel Descriptivo

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) indicaron: “Los estudios de nivel
descriptivo lo que difiere es encontrar explicar las caracteristicas, propiedades
y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier
otro fendbmeno que se someta a un andlisis” (p. 92).

La presente investigacion es de nivel descriptivo porque se va a elaborar un
pastel enriquecido en base al nopal y quinua mediante procesos de
deshidratado para poder convertirla en harina, y también proceso para la
elaboracion del pastel. Asi mismo se realizara las comparaciones con otras
tesis en cuanto al valor nutritivo de los pasteles enriquecidos con trabajos
previos, como también en el caso de andlisis sensorial mediante los diferentes

porcentajes de aceptacion de la cualidad de aroma, sabor, color y textura.

Investigacion cuantitativa

Respecto a la investigacion cuantitativa Hernandez, Fernandez y Baptista
(2006) indicaron:

La investigacion cuantitativa brinda la posibilidad de hallar la respuesta
mas ampliamente, y a su vez tiene control sobre los fendmenos, asi
como un punto de vista basado en conteos y magnitudes. También,

brinda una gran posibilidad de repeticion y se centra en puntos
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especificos de tales fenbmenos, ademas de que facilita la comparacion
entre estudios similares. (p. 15)

Es por ello que la investigacion que se esta realizando mediante valores
de limites y maximos del analisis microbiolégico y porcentajes en cuanto a su
valor nutritivo y escalas de aceptacion para el analisis sensorial para, por otro
lado, Lopez y Sandoval (2016) indicaron: “La investigacién cuantitativa se basa
en técnicas mucho mas estructuradas, ya que busca la medicion de las

variables previamente establecidas” (p. 5).

3.2 Disefio de lainvestigacion
Disefio experimental

La investigacion a realizar, es de tipo experimental. Segin Baena (2014)

respecto al disefio experimental, indico:

Mediante la investigacion con disefio experimental, tiende a encontrarse
en base a la manipulacién de una variable experimental no comprobada,
en condiciones rigurosamente controladas, con el fin de adjetivar por qué
0 en gué modo, la causa se produce en una situacién o acontecimiento
particular. En los disefios experimentales, el investigador no solo se
encuentra en condiciones practicas de llevar a cabo un experimento,
sino que conoce también, en buena medida, la naturaliza del fenbmeno

gue investiga. (p. 76)

Por ello en la investigacion se hara la manipulacion de una variable,
mediante los analisis que se realizara en condiciones controladas como un

laboratorio.

Experimental tipo experimental puro

Para la presente investigacion tiene un disefio experimental puro para la
elaboracion de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua que sirva como

un alimento integral, para ello Hernandez, Fernandez y Baptista (2010) indico:

La acepcion particular, mas armonica con un sentido cientifico del

término, se refiere a “un estudio en el que se manipulan
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intencionalmente una o mA&s variables independientes (supuestas
causas-antecedentes), para analizar las consecuencias que Ila
manipulacion tiene sobre una o mas variables dependientes (supuestos
efectos-consecuentes), dentro de una situacidon de control para el

investigador. (p. 149)

En el parrafo anterior, se realiza con el fin de analizar los fenbmenos o
consecuencias de la manipulacion de la variable. Por otro lado, Hernandez et
al. (2006) indicaron:

Estos disefios llegan a incluir una o mas variables independientes y una
0 mas dependientes. Asimismo, pueden utilizar pre pruebas y pos
pruebas para analizar la evolucion de los grupos antes y después del
tratamiento experimental. Desde luego, no todos los disefios
experimentales “puros” utilizan pre prueba; aunque la pos prueba si es
necesaria para determinar los efectos de las condiciones

experimentales. (p. 137)

Para esta investigacion se realizara utilizando el experimento puro de

pos prueba, con el fin de determinar los efectos y condiciones del experimento.

Experimento puro de disefio con Pos prueba

Se realizara un disefio con pos prueba Unicamente y grupo de control para la
diferencia del enriquecimiento del pastel para la pos prueba y la ausencia del
enriquecimiento del pastel para el grupo de control, para ello Hernandez et al
(2014) indico:

Este disefio incluye dos grupos: uno recibe el tratamiento experimental
y el otro no (grupo de control). Es decir, la manipulacién de la variable
independiente alcanza sélo dos niveles: presencia y ausencia. Los
sujetos se asignan a los grupos de manera aleatoria. Cuando concluye
la manipulacion, a ambos grupos se les administra una medicion sobre

la variable dependiente en estudio. (p. 142)

Para el disefio con pos prueba se tendra 1 grupo de control y 3 grupos

experimentales:
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Grupo de Control: Pastel no enriquecido al 0%
Grupo de Experimentacion: Pastel enriquecido al 10%
Grupo de Experimentacion: Pastel enriquecido al 20%

3.3 Variables, operacionalizacion

En el presente trabajo de investigacion como variable independiente se tiene al
pastel enriquecido y como variable dependiente al requisito nutricional. A su
vez, Tafur e lzaguirre (2014) indicaron: “la operacionalizacién de variables en el
procedimiento por el cual el investigador especifica las variables contenidas en

la formulacién hipotética” (p.166).
Variable Independiente: Pastel enriquecido

Sobre la variable independiente, el pastel enriquecido es la suma o la adicién
de sustancias y/o harinas para otorga mayor cantidad de propiedades tales
como aumento de proteinas, fibras, vitaminas, y a su vez en algunos casos
fisicas, y asi tener mayor impacto rentable para el cliente en el mercado, tal
como lo indican los autores Haro, Gracia, Periago y Ros (2005): “El
enriguecimiento de los alimentos, es una de las estrategias a largo plazo méas
rentable para reducir prevalencias, dependiente de la forma quimica afiadida o

sustancias para mejorar o beneficiar a los alimentos” (p. 1).

El enriquecimiento se mide a través de la sustancia o quimico adherido

mediante andlisis y pruebas de registros en los laboratorios

Dimension Enriguecimiento, el autor Palomino (2015) indicé: “Segun la tabla
peruana de alimentos, el porcentaje de proteinas de un alimento panificado es
de 6.80, realizo los analisis de proteinas, sustituyendo harina de quinua en
(0%, 15%, 20%, 25% y 30%) para obtener resultados proteicos” (p. 64).

Los indicadores de Enriguecimiento se realizaron al 10% y 20%. Segun las
Dietas recomendadas por la cita anterior, previenen importantes trastornos del

intestino grueso, la diabetes, el cancer, problemas cardiovasculares, entre
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otros. La escala de medicién realizada es a base de dimensiones en

porcentajes de enriquecimiento.

Variable Dependiente: Requisitos nutricionales

Sobre la variable dependiente, los requisitos nutricionales es necesario para
poder entender y saber las propiedades que un producto posee, contiene y

ofrece, asi como lo indica el autor Moron (2001):

Los requisitos nutricionales, es basico e importante para la calidad de un
alimento, implica la ausencia de contaminantes, adulterantes, toxinas y
cualquier otra sustancia que pueda hacer nocivo el alimento para la
salud, o bien unos niveles inocuos o aceptables de los mismos. Ademas
de la inocuidad, las caracteristicas de calidad incluyen el valor nutricional

y las propiedades organolépticas y funcionales. (p. 1)

Los requisitos nutricionales deben cumplir varios criterios, entre ellas, criterios
microbiolégicos, la cuantificacibn de vitaminas, proteinas y nutrientes

presentes, aceptacion del producto por medio de analisis sensoriales.

Dimensién Analisis microbioldgicos, la Norma Sanitaria MINSA RM N° 1020,
2010 sostiene “para el analisis microbiolégico es necesario realizar pruebas
donde se determine la cantidad de limites minimos y maximos permitidos en el

alimento panificado” (p. 14).

Los indicadores se realizaron a través de limites en gramos de presencia de
Moho, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella sp. La escala de
medicion realizada es en base a limites minimos y maximos permitidos

presentes en el pastel, segun la norma sanitaria MINSA RM N°1020

Dimension valor nutritivo, el autor Alpala (2016) indico: Se realiz6 los analisis
bromatolégicos basandose en los parametros de las Normas INEN 616:2015
para tomar una referencia midiendo las propiedades fisico-quimicas como:

color, olor, aspecto, proteina, grasa, humedad, ceniza, acidez. (p. 45).
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Los indicadores se realizaron a través del porcentaje en gramos de fibra,
proteina, humedad y grasa. La escala de medicion realizada es a base a

gramos y porcentajes de valor nutritivo en el pastel.

Dimension Analisis sensorial, como nos menciona el auto Marino (2018):
“Conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tienen las
diferentes muestras de galletitas segun los diferentes porcentajes de agregado

de pulpa de nopal en la degustacion” (p. 32).

Los indicadores de prueba de aceptabilidad y prueba de satisfaccion
Organoléptica se realizaron para poder conocer el grado de aceptabilidad del
producto, figura ubicada en el Anexo 13 y Anexo 14. La escala de medicion
realizada es en base a la escala Hedodnica teniendo los puntos importantes a

indicar me gusta y me disgusta

3.4 Poblacion, muestray muestreo
Poblacién

Para tener claro el concepto de poblacion. Segun Lépez (2004) indico:

Es el conjunto de sujetos u objetos de los que se quiere conocer algo en
una averiguacion. El infinito o poblacién puede estar establecido por
personas, animales, registros médicos, los nacimientos, las muestras de

laboratorio, los accidentes viales entre otros. (p. 69)

Por ello es preciso decir que la poblacion se encuentra conformada por
personas, animales, registros médicos, muestras de laboratorio, entre otros. A
partir de ello en la presente investigacion la poblacién seleccionada esta
conformada por el producto que se van a elaborar en esta investigacion,
mediante quince muestra de enriquecimiento en 0% (Grupo de Control), quince
muestras de enriquecimiento en 10% y quince muestras de enriquecimiento en
20% mediante los tamafios de muestras minimos para los estudios
cuantitativos experimental mencionado por Hernandez, Fernandez y Baptista
(2014) citado en un cuadro dividido en tipo de estudio y tamafio de muestra
ubicado en la pagina ciento ochenta y ocho. Para la encuesta de analisis
sensorial del producto, se ha establecido que los estudiantes universitarios de
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la Escuela de Ingenieria Industrial de la Universidad Cesar Vallejo de la sede
de San Juan de Lurigancho, sera la poblacién para este estudio en el caso del

analisis sensorial.

Muestra

Para la presente investigacion de tipo experimental puro de pos prueba y grupo
de control, y a su vez se realizara un muestreo no probabilistico por
conveniencia. Segun Lépez (2004) indicé: “El investigador elige de manera
directa e intencionadamente a la poblacion. Frecuentemente se utiliza como
muestra los individuos a los que se tiene facil acceso” Ademas se selecciona
aguellos casos accesibles que acepten estar incluidos. Esto, fundamentado en

la conveniente accesibilidad y proximidad de los sujetos para el investigador”
(p. 74).

Para el tamafio de la muestra en la presente investigacion se realizara
mediante lo mencionado por Hernandez, Ferndndez y Baptista (2014)

interpretados en un cuadro:

Tamafios de muestra minimo en estudios cuantitativos, Transaccional
descriptivo o correlacional, son 30 casos por grupo o segmento del
universo, para el tipo de estudio encuesta a gran escala, son 100 casos
para el grupo o segmento mas importante del universo y de 20 a 50
casos para grupos menos importantes, para el tipo de estudio causal,
son 15 casos por variable independiente y para el tipo de estudio

experimental o cuasi experimental, son 15 por grupo. (p. 188)

Por ello en esta investigacion se tomara 15 muestras para el grupo de
control con 0% de enriquecimiento y 15 muestras para el grupo de

enriquecimiento al 10% y 20%.

Total de muestras: 45 unidades de pastel enriquecido en base al nopal y

quinua.
Muestra 1: 15 unidades de pastel enriquecido en 0% de nopal y quinua
Muestra 2: 15 unidades de pastel enriquecido en 10% de nopal y quinua

Muestra 3: 15 unidades de pastel enriquecido en 20% de nopal y quinua
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Respecto al analisis sensorial en el presente trabajo de investigacion, se debe
determinar la muestra 6ptima o probabilistica. Segun Torres, Paz y Salazar
(2006) indico: “todos los individuos o elementos de la poblacién tienen la misma
probabilidad de ser incluidos en la muestra extraida, asegurandonos la

representatividad de la misma (p. 2).

Mediante las siguientes investigaciones como base, se va a lograr las
especificaciones de cantidad de personas encuestadas para cada

investigacion.

A) Sandoval et al. (2014) en su proyecto. Elaboracion de un producto de
panificaciéon utilizando harina de nopal viejo o pie de cria (opuntia ficus
indica), nos indica: “El tamafio de la muestra para la evaluacion sensorial

estuvo constituido por 100 panelistas no entrenados, para cada muestra”
(p. 4).

B) Huayna (2017) en su proyecto. Utilizacion de la harina de quinua
(Chenopodium quinoa wild) en el proceso de panificacion) y evaluacion
de su vida util: “El tamafo de la muestra para la evaluacién sensorial se
aplic6 a 75 alumnos de la escuela de ingenieria agroindustrial de la
Universidad Nacional de Altiplano” (p. 64). Para esta investigacion,

Espinoza (2007), citado por Huahuasonco y Betancur (2016) indicaron:

El nimero de jueces que se recomienda emplear debe ser mayor de 80,
generalmente entre 100 y 150, aungue mientras mayor cantidad se
emplee se logra una mejor representatividad de la poblacién. Pueden

utilizarse de 25 a 30 jueces solo si el resultado es a nivel de laboratorio.
(p. 45)

En el contexto a la cita anterior, se entiende que para realizar el estudio
se debe tener como muestreos de 80 personas a mas, a partir de ello, se
realiza el calculo de promedio aritmético para las investigaciones sefialadas

anteriormente:

X= X1+ X2+...+Xn
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Para ello:
X: Media aritmética

x;. Primera muestra

Xn: 'N” muestras
n: NUmero de muestras

Entonces, se aplica la formula para el tamafio de la muestra de las 3

investigaciones:

x= 100+ 75
2

El resultado de muestras es de ochenta y siete, mediante lo cual se va a utilizar
la muestra binomial para que la investigacién pueda ser confiable. Por ello
Herrera (2016) indico:

Al elegir aleatoriamente un elemento de la poblacion y que dicho
elemento sea un éxito, tiene probabilidad m = A N, por tanto, la
probabilidad de que ese elemento no sea éxito es 1 — m = N-A N,

cociente entre el total de no éxitos y el tamafio de la poblacion. (p. 12)

Esto quiere decir que el muestreo binomial se aplica cuando se tiene dos
opciones que es la de ocurrencia (p) o desfavorable o no ocurrencia (1 — p = q),
mediante este método se determinara el tamafio Optimo de muestra para
realizar las encuestas correspondientes. Mediante la siguiente ecuacién en el

caso de la poblacién que no se conoce:

Nopt = (Nt*p*q)
[(Nt- 1) b2/ Z2] + (p * q)

Para ello:
Nopt1 = Tamarfio optimo de la muestra 1

N: = NUmero total de las unidades de la muestra
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p = Probabilidad de la ocurrencia
g = Probabilidad de no ocurrencia
Z =1.96 = para IC a nivel 95%

b = error de estimacion (5%)

[T L] [P i}

Mediante los valores de “p” y “q” que seran resultados de la encuesta
inicial, poseera solo dos opciones; el porcentaje de aceptacion (p) y el de

rechazo (q), para hallar la muestra 6ptima.
Entonces, se aplica la férmula para el tamafio 6ptimo de la muestra:

Nopt = (88 x 0.761364 x 0.238636)
[(88 — 1) 0.0025/ 3.8416] + (0.761364 x 0.238636)

Nopt = (15.9886)
(0.056617035 + 0.18169)

Nopt = 67

Muestreo

Para realizar los criterios de inclusién y exclusion del presente estudio se

tomara como modelo las siguientes investigaciones:

A) Prueba de andlisis sensorial de las formulaciones de queque con
sustitucién parcial de harina de tarwi y quinua por parte de los
alumnos de la Escuela Profesional de Ingenieria Agroindustrial de la
Universidad Nacional de Altiplano, 2016. Segun Huayna (2016) nos
sefala:

Criterio de inclusion: Estudiantes de la Escuela profesional de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de Altiplano.

Criterio de exclusion: Estudiantes de la Escuela profesional de
Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Nacional de Altiplano que

se nieguen a participar del estudio. (p. 35)
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B) Prueba de analisis sensorial de las formulaciones de fideos sin yacon
y el otro de fideos enriquecidos con harina de yacén por parte de los
pacientes diabéticos que se atienden en el Hospital de Puente Piedra
— Lima, durante el afio 2017. Segun Zapata (2019) nos sefala:
Criterio de inclusion: Todos los pacientes diabéticos tipo 2 con
tratamiento de metformina en dosis iguales.

Criterio de exclusion: Todos los pacientes diabéticos tipo 2 con

tratamiento de insulina. (p. 19)

Con respecto a las citas anteriores, se tomara para la evolucién del
estudio a las personas que estudien en un lugar determinado, y para los
criterios de exclusion, se tomara a las personas que se nieguen a participar del

estudio o por algun problema de salud.
Criterios de Inclusion

e Estudiantes Universitarios de la Escuela de Ingenieria Industrial de
la Universidad Cesar Vallejo.

Criterios de Exclusion

e Estudiantes Universitarios de la Escuela de Ingenieria Industrial de
la Universidad Cesar Vallejo que no quieran participar de la
investigacion.

e Estudiantes Universitarios de la Escuela de Ingenieria Industrial de

la Universidad Cesar Vallejo alérgicos a productos de panificacion.

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez vy

confiabilidad

Sobre este tema de técnicas de investigacion los autores Hernandez,
Fernandez y Baptista (2010) indicaron: “Los metodos de recopilacion de los
datos pueden tanto para investigaciones cualitativos y cuantitativas entre ellos
registros de informacion, cuestionarios cerrados, mediciones, pruebas
estandarizadas entre otros. (p.16).

Para los requisitos nutricionales del pastel el instrumento que sirvi6 para
recolectar los datos fueron los analisis microbioldgicos, valor nutritivo y analisis

sensorial, para después realizar la medicion de nuestras dimensiones como:
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limites méximos y minimos de presencia de microorganismos ubicados en la
Tabla 2, cantidad presentes en gramos de proteinas, fibra, carbohidratos
ubicado en la Tabla 3, y la escala hedonica para determinar la aceptabilidad y

satisfaccion organoléptica del pastel enriquecido ubicado en la Tabla 4.

Los instrumentos del estudio fueron validados a través de la sensatez del juicio

de expertos, con los grados exigidos en la Tabla 5.
Técnica e instrumentos de recoleccion de datos
Técnica 1: Observacion

Por ser una investigacion cuantitativa de tipo experimental utilizaremos la
técnica de observacion, esta sera realizada una vez que hayamos terminado de
plantear toda la matriz de operacionalizacion de las variables, la técnica de
observacion tiene como objetivo describir, analizar una situacion o fenémeno
determinado. Segun Fabbri (1998) indica:

El investigador hablara también de observacibn en oposicion a
experimentacion. En tal caso, la observacién designa esa fase de la
investigacion, consistente en familiarizarse con una situacion o
fenomeno determinado, en describirlo, en analizarlo con el fin de
establecer una hipotesis coherente con el cuerpo de conocimientos

anteriores ya establecidos. (p. 3)

Por otro lado, Aigneren (2002) indico: “Sabemos que la metodologia de
la observacion tiende a depender mas del desarrollo de los acontecimientos”
(p. 8). Por ello la técnica de observacion va a depender del desarrollo de
acontecimientos que se van a realizar en la experimentacion de nuestra

investigacion.
Instrumento: Cuadro de Registro de Datos

El instrumento que se utiliza para la técnica de observacion se realiza

mediantes registros. Segun Mendo et al. (2014) indicaron:

La medicién observacional utiliza pardmetros primarios como también
secundarias. Tiene la capacidad de analizar la produccion verbal, asi

como de calcular distintos tipos de acuerdo e indices de correlacion. El
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programa admite el intercambio de datos con programas especificos de
uso en Metodologia Observacional. (p. 113)

Existen varios tipos de instrumentos para la recoleccion de datos. Segun
Abril (2008) indico: “Las técnicas proporcionan diversos instrumentos y medios
para la recoleccion, concentracion y conservacion de los datos (fichas, escalas,

cuestionarios, inventarios, registros, casetes, etc.” (p. 4)

Por ello en la presente investigacion se utilizara el instrumento de cuadro
de registro de datos para facilitar la recoleccion de datos en la experimentacion
en laboratorio, con respecto al enriquecimiento del pastel al 0%, 10% y 20% al

andlisis microbioldgico, valor nutritivo y analisis sensorial.

Técnica 2: Encuesta

Para la investigacion también se utilizaremos la técnica de encuesta,
esta sera elaborada una vez que se haya terminado de plantear toda muestra
matriz de operacionalizacion de las variables, la técnica de la encuesta tiene
como fin la recoleccién de datos para lograr con los objetivos del estudio, la
encuesta sera validada por tres expertos de la carrera de Ingenieria Industrial
con el grado de Dr. O Mg. Segun Falcén y Herrera (2005) indicaron: “se
entiende como técnica, el procedimiento o forma particular de obtener datos o
informacion” (p. 12). Por ello que por medio de esta técnica se busca
almacenar informacién para la obtencion de informacion la cual sera aplicada a
la muestra del estudio, este sera presentado en dos papeles impresos, para
calificar la prueba de aceptabilidad y la prueba de satisfaccién organoléptica.

Asi mismo Arias (2006): indicaron: “se define la encuesta como una
técnica que pretende obtener informacion que suministra un grupo o muestra
de sujetos acerca de si mismos, o en relacion con un tema en particular” (p.
72). En este caso la encuesta consiste en calificar el grado de aceptabilidad del
producto mediante dos escalas de calificacion: 1.me disgusta, 2.me gusta, para
la muestra y el segundo para calificar la prueba organoléptica, mediante 5
escalas de calificacion: 1.me disgusta mucho 2.me disgusta ligeramente 3.ni
me gusta ni me disgusta 4.me gusta poco 5.me gusta mucho para las tres

muestras.
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Instrumento: Cuestionario

Para tener un concepto del cuestionario. Segun Hernandez et al. (2014)
indicaron: “Consiste en un conjunto de preguntas respecto de una o mas
variables a medir’ (p. 310). Es decir, es un conjunto de preguntas respecto al
indicador de la matriz de operacionalizacion. Una vez aplicada la encuesta
(técnica), esta sera subida a una base de datos, estos datos seran generados
en un documento que nos ayudara como guia de muestra toda esta
informacion recolectada sera ingresado y procesado en el programa SPSS,

para que nuestros resultados sean exactos.

En la presente investigacion se recolectara los resultados de los datos en la

siguiente tabla:

Tabla 2. Formato recoleccion de datos: Analisis microbiol6gicos (Método
ICMSF)

RESULTADOS REFERENCIA
(NORMA)
Hongos y Levaduras UFClg
Bacterias Mesofilicas UFC/g
Aerobias
Coliformes Totales NMP/g

Fuente: Sandoval, 2014, p.7

Tabla 3. Formato recoleccion de datos: Composicion quimica (Método AOAC)

i RESULTADOS
PARAMETROS UNIDADES : _
Enriquecimiento
Humedad g/100g
Cenizas g/100g
Proteinas g/100g
Carbohidratos g/100g
Fibra dietética g/100g

Fuente: Marino, 2018, p.43
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Tabla 4. Formato de recoleccion de datos: Encuesta Organoléptica

Me Me Ni me gusta Me gusta Me gusta
disgusta disgusta ni me un poco mucho
mucho ligeramente disgusta
Aroma
Sabor
Color
Textura

Fuente: Marino, 2018, p.32

Validez y Confiabilidad
Validez del instrumento de medicién

Segun Hernandez et al. (2014) indicé: “la validez en términos generales se
refiere al grado en que un instrumento mide realmente la variable que pretende
medir” (p. 200).

Para el presente estudio se requiri6 la evaluacion de 3 expertos de la
Universidad Cesar Vallejo, expertos en la Carrera de Ingenieria Industrial
ubicados en el Anexo 20, Anexo 21 y Anexo 22, quienes analizaron la validez
de instrumento de medicién y en caso de que no sea apropiado se alzé las

observaciones.

Tabla 5:
Validez de instrumento por juicio de expertos de la Escuela de Ingenieria
Industrial de la Universidad Cesar Vallejo Lima Este 2019.

Experto Grado Resultado
Espinoza Vasquez, Pedro Magister Aplicable
Antonio
Quiroz Rodriguez, Walter Magister Aplicable
Santos Esparza, Carlos Magister Aplicable

Fuente: Elaboracién Propia
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Para la presente investigacion se realizé unos cuadros de recoleccion de datos
para los analisis microbioldgicos y valor nutritivo con la cual se tomara todos los
datos arrojados en la experimentacion dentro del laboratorio, para poder llevar
un registro de los resultados obtenidos en la experimentacion, estos cuadros se
presentan de forma semejante a algunas tesis tomadas de los trabajos previos,

a continuacion se presentara loa cuadros de registros en tablas:

Confiabilidad del instrumento

Para determinar, el grado de confiabilidad del presente estudio, en este
caso del instrumento, se utiliz6 el Software SPSS, para determinar el
coeficiente de Alfa Cronbach, y a su vez el grado o nivel de confiabilidad para
ejecutar la medicion objetiva y exacta del estudio. Segun Hernandez et al.
(2014), indicaron: “Manifiesta que la confiabilidad es el grado en que el

instrumento genera resultados estables y congruentes” (p. 200).

Para desarrollar la presente investigacion, se usara como instrumento la
encuesta, de cinco escalas de tipo Likert. La confiabilidad de la misma esta
sefialada por el alfa de Cronbach, del cual Gonzélez y Parmifio (2015)
sefalaron: “a partir de ese instante se uso este coeficiente como un indice de
factor para evaluar la correlacion de los items de un instrumento determinado”
(p. 64). Respecto al alfa de Cronbach se utiliza para evaluar la validez de
constructo de una escala. Al respecto Gonzaléz y Pazmifio (2015) indicaron:

Con respecto al valor del alfa de Cronbach, entre 0.70 y 0.90, es signo
una buena consistencia interna para una escala unidimensional. El alfa
de Cronbach aparece asi, frecuentemente, de forma rapida y fiable para
la validacién del constructo de una escala y como una medida que
cuantifica la correlacion existente entre los items que componen esta. (p.
65)

3.6 Métodos de anéalisis de datos

En el presente trabajo de investigacion se realizé a través del método binomial.
Por ello Garcia y Costa (1992) indic6: “El método binomial es una alternativa al
método numérico y se basa en la relacion existente entre la proporcién de

unidades de muestreo ocupadas y la densidad poblacional” (p. 103).
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Respecto a la cita anterior, se realiz6 un documento de consentimiento
informado (Anexo 2), para la participacion de los estudiantes de la escuela de
ingenieria industrial de la Universidad Cesar Vallejo sede Lima Este, se hizo

entrega de una hoja para cada estudiante que quiera participar con su firma.

Una vez se culmine la recoleccién de los datos necesarios, lo siguiente
sera pasar los datos digitalmente mediante el Microsoft Excel y el Software
SPSS

Los resultados arrojados por el software mencionado en el parrafo
anterior, seran digitados en tablas de comparacién, como también mediante
graficos con porcentajes y valores correspondientes, para ello los trabajos

previos seran analizados en contraste con la investigacion.

3.7 Aspectos éticos

El estudio realizado fue aprobado por el comité de ética de la universidad
Cesar Vallejo, en donde a través del documento de consentimiento informado,
deja constancia de su participacion a la investigacion, de manera voluntaria y
autorizo el uso de la informacién proporcionada Uunicamente a la investigacion.
Al respecto Avila (2002) indic6:

Mediante los avances tanto cientifico como en lo tecnologia han sido de
gran impacto para la comunidad cientifica, teniendo una mayor atencion en los
aspectos éticos ya que empiezan a tener un mayor impacto, porque evaltan
escalas sociales diferentes, que afectara el estilo de vida en las personas. (p.
93)

Teniendo en cuenta todos los aspectos mencionados, se ha llevado a
cabo la investigacion respetando las normas y principios éticos donde los
estudiantes han sido informados sobre la investigacién, la cual conté con la

aprobacion y consentimiento de los mismos.
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4.1 Analisis Descriptivo de la Variable Independiente

Dimensién 1: Enriquecimiento

Se realizo el estudio con el 10% de enriquecimiento por los trabajos previos
que indican buenos resultados como producto beneficioso para la salud y
aceptable, se siguid como referencia el trabajo de investigacion de Marino
(2018), donde los resultados de una galleta con la adicion del 10% de Harina
de nopal indicaron beneficiosos en el ambito nutricional como también el
aceptable por el consumidor a través de un panel de expertos. También se
realizé el estudio con enriguecimiento del 20%, mediante los resultados que se
tuvo en la investigacion realizada por (Palomino, 2015) donde la cantidad de
proteinas e incremento en contenido de lipidos, que se present6 el pan de
molde con adicién del 20% de Harina de Quinua, 10% de Harina de Chia y

70% de Trigo, son superiores a las de otros porcentajes de adicion de harinas.

Por otro lado, para los insumos utilizados como la stevia, grasa vegetal como
sustitucion de los insumos grasos y altos en carbohidratos se hizo referencia a
su trabajo de investigacion de Martinez (2016) donde disefio galletas con alto
valor nutritivo para diabéticos, dandoles una opcién de un alimento integral y
nutritivo a las poblacion mundial, Por ello para esta investigacion se tomé todos
los datos ya mencionados, para brindar un alimento nutritivo, proteico, bajo en
carbohidratos, grasas y altos en fibra dietética siendo las principales fuentes
deidad valor para esta investigacion. La cantidad de fibra dietética esta por el
nivel intermedio de un alimento con alto contenido de fibra, tal como lo
menciona la Legislacion Europea (2007): “Solamente podra declararse que un
alimento posee un alto contenido de fibra, si el producto aporta un minimo de
6g de fibra/100g, o 3g de fibra/100 kilocalorias” (p. 24).

Existen varias investigaciones realizadas con diferentes niveles de porcentaje
de fortificacion y enriquecimiento como las de (Sandoval et al, 2006), donde
tiene una gran cantidad fibra dietética en el pan realizado con inclusion del 10%
de harina de nopal, por ello a través de la mezcla de la Harina de quinua y
Harina de nopal es reflejado como resultado admisible, ideal y aceptable.
Existe un rango de cantidad de fibra en un producto razén por la cual se
justifica de lo mencionado, por Fuertes (1998): “el tamafio adecuado que

56



tienen que tener las particulas de fibra para consumo humano, se sitlan entre
50 a 500 um; si los tamafios son mayores a los mencionados anteriormente

puede alterar la estructura y fisico del producto” (p. 6).

4.2 Anélisis Descriptivo de la Variable dependiente

Dimension 1: Andlisis Microbiolégico

Los resultados del andlisis microbiolégico para cada pastel enriquecido se
muestran en la Tabla 6, Tabla 7 y Tabla 8. ElI Andlisis de Criterios
microbioldgicos Figura 15, del Anexo 3 indica los limites aceptables de calidad
para productos de panificacién, galleteria y pasteleria exigiendo criterios de
calidad sanitaria e inocuidad que son sustentados para la proteccion de la

salud de las personas.

Tabla 6. Resultados Microbioldgicos del pastel enriquecido nulo 0%

REFERENCIA
ENRIQUECIDO NULO 0% RESULTADOS (R.M. N°1020-
2010/MINSA)
Mohos 8UFC/g 102UFC/g
Numeracion de Escherichia < 3NMP/g 3NMP/g
coli
Staphylococcus aureus < 10UFC/g 10UFCl/g
Salmonella sp. Ausencia/25g Ausencia/25g

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 7. Resultados Microbiologicos del pastel enriquecido al 10%

REFERENCIA
ENRIQUECIDO AL 10% RESULTADOS (R.M. N°1020-
2010/MINSA)
Mohos 10UFCl/g 102UFC/g
Numeracién de Escherichia < 3NMP/g 3NMP/g
coli
Staphylococcus aureus < 10UFC/g 10UFCl/g
Salmonella sp. Ausencia/25g Ausencia/25g

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 8. Resultados Microbiologicos del pastel enriquecido al 20%

REFERENCIA
ENRIQUECIDO AL 20% RESULTADOS (R.M. N°1020-
2010/MINSA)
Mohos 11UFCl/g 102UFC/g
Numeracién de Escherichia < 3NMP/g 3NMP/g
coli
Staphylococcus aureus < 10UFC/g 10UFCl/g
Salmonella sp. Ausencia/25g Ausencia/25g

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De acuerdo a la Tabla 7, para el pastel enriquecido nulo
0%, se detectd cantidades de mohos, escherichia coli y staphylococcus dentro
de los limites permitidos y en ausencia de salmonella sp. De acuerdo a RM
N°1020-2010/MINSA establece los limites maximos para los productos de
panificacion, galleteria y pasteleria Los resultados obtenidos indican que los
pasteles enriquecidos de la tabla 7, tabla 8 y tabla 9, no presentan ningan
riesgo microbioldgico para la salud de las personas, resultando aptas para el

consumao.

Las variaciones de los resultados de mohos se deben a los diferentes niveles
de enriguecimiento y cantidad de insumos incorporados, razén por el cual se
justifica el mayor incremento en el pastel enriquecido al 20%, razén por la cual
se justifica de lo mencionado por Barcenilla (2014): “La barorresistencia de los
microorganismos no se proporciona solo por el tipo de microorganismos,
también influye varios factores externos, el estado o la composicion del medio
es uno de los factores que también influyen(pH, contenido en azulcar, actividad
de agua” (p. 12). Esto justifica el aumento de moho en el pastel enriquecido al
20% en la tabla 9.

Dimension 2: Valor Nutritivo

En la tabla 10 se muestran los resultados de los analisis fisicoquimicos del
pastel en base al nopal y quinua enriquecido al 10% y 20%, informacion

obtenida por los analisis realizados en el laboratorio de Calidad de alimentos,
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aguas y ambientes, ubicada en la UNMSM, de la Facultad de Ciencias

Bioldgicas .

Tabla 9. Composicion quimica del pastel enriquecido

RESULTADOS

PARAMETROS UNIDADES Enriqguecimiento  Enriquecimiento al
al 10% 20%
Humedad g/100g 52.3 48.4
Proteinas g/100g 8.1 12.2
Cenizas g/100g 2.3 2.5
Grasas g/100g 3.7 2.9
Fibras g/100g 2.4 3.6
Carbohidratos g/100g 31.2 30.4

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: La Tabla 9 se muestra los resultados del analisis
fisicoquimicos del pastel enriquecido al 10% y 20%, se observa que los valores
de proteinas y fibras son mayores en el pastel enriquecido al 20% a
comparacion del enriqguecido al 10%, las diferencias presentadas esta

influenciada por el nivel de enriquecimiento del pastel.

Indicador 1: Proteina

En la figura 5, se presenta el valor en porcentaje de proteinas del pastel
enriquecido al 10% y 20% con harina de nopal y quinua, como también el de
otros tres productos, como el de una galleta con sustitucion de harina de nopal
al 10%, un pan de molde con 20% de harina de quinua, 5% chia y la de un

gueque con harina de trigo al 100%.
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Figura 5. Grado de Comparacion del Valor Nutritivo: Proteina

PROTEINA

20.0%
18.0%
16.0%
14.0%
12.0%
10.0%

8.0% —————
6.0%
4.0%
2.0%
0.0%

PROTEINA
M Pastel Enriquecido al 10% 8.1%
Pastel Enriquecido al 20% 12.2%

Galleta con 10% Harina de
Nopal (Marino, 2018)

Pan de Molde con 20% Harina
de Quinua y 5% Harina de 14.2%
Chia(Palomino, 2015)

m Queque con Harina de trigo
(Huayna, 2016)

12.6%

7.0%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 5 se aprecia que el porcentaje de proteina en
los pasteles, el pastel enriquecido al 10%, cuenta con 8,1% de fibra siendo el
mas bajo por su baja adicién de harina de nopal y quinua, mientras que el
pastel enriquecido al 20% muestra una cantidad de fibra con 12,2% por el
aumento de adicién de harina de nopal y quinua. Los pasteles enriquecidos en
comparacion de los dos productos son inferiores al obtenido por Marino (2018)
galleta con 10% de harina de nopal, presenta 12,6% y Palomino (2015) pan de
molde con 20% de harina de quinua presenta 14,2%. Asi mismo Huayna (2016)
en la elaboracion de un queque con harina de trigo presenta 6,97%, a medida

gue incrementa la sustitucion de harina, aumenta el porcentaje de proteinas.
Indicador 2: Fibra

En la figura 6, se muestra el contenido porcentual de fibra en los porcentajes de
pastel enriquecido al 10% y 20% con harina de quinua y nopal, también se
muestra la comparacién de 3 productos similares con diferentes porcentajes de
sustituciéon de 10% de harina de nopal en el caso de galletas, 20% harina de
quinua y 5% de harina de chia en el caso del pan de molde y queque con 100%

de harina de trigo.
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Figura 6. Grado de Comparacion del Valor Nutritivo: Fibra

FIBRA
15.0%
13.0%
11.0%
9.0%
7.0%
5.0% ————
30% —
1.0% —— [ —
-1.0%
FIBRA
M Pastel Enriquecido al 10% 2.4%
Pastel Enriquecido al 20% 3.6%

Galleta con 10% Harina de
Nopal (Marino, 2018)

Pan de Molde con 20% Harina
de Quinua y 5% Harina de 11.0%
Chia(Palomino, 2015)

Queque con Harina de trigo
(Huayna, 2016)

4.5%

1.6%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 6 se aprecia 5 productos que tienen
diferentes porcentajes de fibra, para el pastel enriquecido al 10%, cuenta con
2,4% de fibra por su baja adicién de harina de nopal y quinua, mientras que el
pastel enriquecido al 20% muestra una cantidad de fibra de 3,6% por el
aumento de adicion de harina de nopal y quinua. Los pasteles enriquecidos
presentan niveles de fibra inferiores en comparacion de la galleta con 10% de
harina de nopal elaborado por Marino (2018) es de 4,5% y el pan de molde con
20% de harina de quinua elaborado por Palomino (2015) es de 11%, presentan
un bajo porcentaje de fibra, esto se debe a la madurez de los subproductos,
razén por la cual se justifica de lo mencionado por Badui (2006): “La
composicién de fibras es diverso, dependiendo al alimento y también de varios
factores, lo que destaca es la madurez del producto y el grado de extraccion de
harinas” (p. 107). Asi mismo el queque con 100% con harina de trigo muestra
1,6% esto quiere decir que la cantidad de fibra depende a las propiedades de

las harinas.
Indicador 3: Carbohidratos

En la figura 7 se muestran los resultados de la evaluacién de carbohidratos en
los pasteles enriquecidos al 10% y 20% con sustitucién de harina de nopal y
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quinua y la comparacion con 3 productos similares con sustitucion del 10% de
harina de nopal, 20% de harina de quinua y 5% de chia, y 100% de harina de

trigo para un queque.

Figura 7. Grado de Comparacion del Valor Nutritivo: Carbohidratos

CARBOHIDRATOS

80.0%
70.0%
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CARBOHIDRATOS

M Pastel Enriquecido al 10% 31.2%
Pastel Enriquecido al 20% 30.4%

Galleta con 10% Harina de
Nopal (Marino, 2018)

Pan de Molde con 20% Harina
de Quinua y 5% Harina de 62.4%
Chia(Palomino, 2015)

m Queque con Harina de trigo
(Huayna, 2016)

44.5%

75.9%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 7 se aprecia 5 productos que tienen
diferentes porcentajes de carbohidratos, para el pastel enriquecido al 10%,
cuenta con 31,2% de carbohidratos por la sustitucion de stevia por azucar,
mientras que el pastel enriqguecido al 20% muestra una cantidad de
carbohidratos del 30,4% por la sustitucion de stevia y el aumento de adicion de
harina de nopal y quinua. Los pasteles enriquecidos presentan niveles de
carbohidratos inferiores en comparacion de la galleta con 10% de harina de
nopal elaborado por Marino (2018) es de 44,5%, el pan de molde con 20% de
harina de quinua elaborado por Palomino (2015) es de 62,4% y el queque con
harina de trigo elaborado por Huayna (2016) es de 75,9%. El pastel enriquecido
esta en los parametros de consumo minimo de carbohidratos como alimento
nutricional para el consumo de las personas con diabetes y sobrepeso, razén
por la cual se justifica de lo mencionado por Arguello et al. (2015): “La IDR
(Ingesta dietética de referencia) propone una ingesta minima de 130 gr por dia,
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para alcanzar las necesidades nutricionales diarias de nuestro sistema

alimenticio y minimizar los posibles riesgos de enfermedades futuras” (p. 54).

Indicador 4: Grasa

En la figura 8 se muestran los resultados de la evaluacién de grasa en los
pasteles enriquecidos al 10% y 20% con sustitucion de harina de nopal y
quinua y la comparacion con 3 productos similares con sustitucion del 10% de
harina de nopal, 20% de harina de quinua y 5% de chia, y 100% de harina de

trigo para un queque.

Figura 8. Grado de Comparacion del Valor Nutritivo: Grasa

GRASA
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GRASA
M Pastel Enriquecido al 10% 3.7%
Pastel Enriquecido al 20% 2.9%

Galleta con 10% Harina de
Nopal (Marino, 2018)

Pan de Molde con 20% Harina
de Quinua y 5% Harina de 9.3%
Chia(Palomino, 2015)

B Queque con Harina de trigo
(Huayna, 2016)

7.7%

2.6%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 8 el contenido de grasa en el pastel
enriquecido del 10% de harina de nopal y quinua, se encuentra un valor de
3,7% de grasa el cual alcanza mayor valor que el pastel enriquecido al 20%. Se
puede observar que a medida que se aumenta la incorporacion de la harina de
nopal y harina de quinua, disminuye el porcentaje de grasa, razon por la cual
se justifica de lo mencionado por Ayerza y Hernandez (2015): “La quinua tiene
un porcentaje bajo de nivel de grasa, a diferencia de otros cereales, y no posee
colesterol” (p. 307). En comparacioén con los resultados de los 2 productos con

sustitucion de harinas, el pastel enriquecido es inferior en porcentajes, es decir
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el pastel enriquecido brinda una menor cantidad de proporcion grasa en las
caracteristicas fisicoquimicas como producto, siendo un alimento nutricional
para el control de la enfermedades crdnicas en las personas, razon por la cual
se justifica de lo mencionado por Arguello et al. (2015): “La ingesta dietética de
referencia recomienda el consumo de calorias como las grasas en un 20% a

35%, para cumplir con las necesidades nutricionales diarias” (p. 54).

Dimension 3: Andlisis Sensorial
Prueba de Aceptabilidad

En la figura 9 se muestran los resultados para la Evaluacion de aceptabilidad
del pastel, se utilizd el método de escala hedonica, mediante la aceptacion del
pastel como producto., se aplic6 al grupo de estudio, los estudiantes de la
Escuela de Ingenieria Industrial de la Universidad Cesar Vallejo Lima este, el
dia 02 de noviembre del 2019. Para determinar el nivel de aceptaciéon del pastel
enriquecido de inclusién de harina de nopal, harina de quinua, harina de trigo,
stevia, huevo y grasa vegetal, se aplicO una escala simplificada de 2 puntos

que evaluaron los siguientes parametros: 1 “me disgusta” y 2 “me gusta”.

Figura 9. Grado de Aceptabilidad del Pastel

Pastel

H Me gusta = Me disgusta

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 9 podemos evidenciar el porcentaje aceptable

del producto con un resultado de 76% que equivale a 67 alumnos de la Escuela
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de Ingenieria Industrial de la Universidad Cesar Vallejo-Lima Este que
marcaron “me gusta” en la encuesta de aceptabilidad del producto y el 24% de
rechazo del producto que equivale a 21 alumnos que marcaron “me disgusta” a

la encuesta realizada el dia 02 de Noviembre del 2019.

Prueba de Satisfaccion Organoléptica

En la figura 10 se muestran los resultados de la Evaluacion organoléptica, se
utilizé el método de escala hedonica, mediante las cualidades generales del
aroma, sabor, color y textura del pastel como producto, cada producto tiene su
propio perfil sensorial caracteristico con sus cualidades propias. El ingrediente,
harina de trigo, harina de nopal, harina de trigo, huevo, stevia, grasa vegetal
utilizada, tienen un efecto propio en las caracteristicas sensorial del pastel. La
muestra optima obtenida es la de 67 estudiantes de la Escuela de Ingenieria
Industrial de la Universidad Cesar Vallejo Lima este, oscila desde la escala 1
“‘me disgusta mucho” a 5 “me gusta mucho” respecto al aroma, sabor, color y
textura del pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido al 10% y pastel
enriquecido al 20%.

Tabla 10. Estadisticas de Fiabilidad de la prueba de satisfaccion Organoléptica

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos
,984 12
Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la Tabla 10, se aprecia la estadistica de fiabilidad de
Alfa de Cronbach de la base de datos de las encuestas de prueba de
satisfaccion organoléptica resumida en promedios generales de aroma, sabor,
color y textura para el pastel enriquecido nulo 0%, 10% y 20% ubicada en la
Figura 10, donde el resultado de fiabilidad es de 0,984 por lo tanto indica una
excelente consistencia de escala de lo cual se justifica de lo mencionado por
Gonzaléz y Pazmifio (2015): “un valor del alfa de Cronbach, entre 0.70 y 0.90,

indica una buena consistencia interna para una escala unidimensional” (p. 65)
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Figura 10. Promedio de los Pardmetros de Analisis Organoléptico del Pastel

Promedio de los parametros evaluados en el

analisis sensorial del pastel enriquecido

5
4
3
2
1
0 AROMA SABOR COLOR TEXTURA
B Pastel Enriquecido nulo 0% 4.49 4.49 4.45 4.45
m Pastel Enriquecido al 10% 4.37 4.33 4.16 4.24
Pastel Enriquecido al 20% 4.24 4.15 4.00 4.16

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 10 se aprecia las diferentes cualidades
organolépticas tales como aroma, sabor, color y textura con su puntuacion
promedio de la base de datos respondidas por 67 alumnos de la Escuela de
Ingeniera Industrial de la Universidad Cesar Vallejo por medio de la encuesta
ubicada en la figura 26 , para cada porcentaje de pastel enriquecido, mediante
lo cual se evidencia que el aroma es una de las cualidades organolépticas con
un mayor promedio de puntuacién, y en el caso del color, es la cualidad
organoléptica que tiene un menor porcentaje de puntuacion para los tres

pasteles enriquecidos, asi como la textura.

Aroma

En la Tabla 11 se muestran los resultados de la media, mediana y moda de la
evaluacion organoléptica del aroma del pastel enriquecido nulo 0%, pastel

enriquecido al 10% y pastel enriquecido al 20%.

Asi mismo en la figura 11 se muestran los resultados de la evaluacién
organoléptica del Aroma del pastel enriquecido al 10% y 20% con sustitucion
de harina de nopal y quinua. También se muestra la comparacion con 2
productos similares con sustituciéon de 10% de harina de nopal en el caso de
galletas, 20% harina de quinua y 5% de harina de chia en el caso del pan de

molde.
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Tabla 11. Estadistico descriptivo de la evaluacion organoléptica-Aroma
Descriptivos

Estadistico Desv. Error

Aroma del pastel enriquecido Media 4,49
nulo 0% Mediana 5,00
Moda 5.00
Aroma del pastel enriquecido Media 4,37
al 10% Mediana 5,00
Moda 5.00
Aroma del pastel enriquecido Media 4,24
al 20% Mediana 5,00
Moda 5.00

,107

, 112

,122

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la tabla 11 se aprecia la media, mediana y moda en
base a la cualidad de aroma del pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido
al 10% y pastel enriquecido al 20%. La media del pastel enriquecido nulo 0%
es el mayor con 4,49 coincide con la figura 10, asi mismo la media del pastel
enriquecido al 10% es de 4,37 una media superior en comparaciéon con la del
pastel enriquecido al 20% que es 4,24 esa cantidad promedia también se ve
reflejada en la figura 11, se aprecia que el nivel de agrado es mayor en el
pastel enriquecido al 10%. Asi mismo la mediana para cada pastel enriquecido
es de 5, Por otro lado la moda que se aprecia en la Tabla 11 es de 5 en los 3
porcentajes de enriquecimiento, Se puede apreciar también en la figura 11 que
el grado de aceptacion con mas respuesta fue el de “me gusta mucho” siendo
la opcidn con mas respuestas marcadas, esto demuestra la moda.. Finalmente
los resultados de estadistico descriptivo tienen relacion correcta con la figura
11, entonces los datos arrojados en porcentajes coinciden con la media,

mediana y moda arrojados por el SPSS 25.
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Figura 11. Grado de Comparacion de Analisis Organoléptico: Aroma

AROMA
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20% —
10% —
0% s o
Pastel Pastel Pan de Molde
. . . . Galleta con
Enriquecido al | Enriquecido al 10% Harina de con 20%
10% con 20% con Nopal Harina de
Harina de Harina de . Quinua
. . (Marino, .
Quinuay Quinuay 2018) (Palomino,
Nopal Nopal 2015)
B Me gusta mucho 60% 52% 56% 10%
B Me gusta un poco 23.88% 28.36% 26% 53%
Ni me gusta ni me disgusta 11.94% 13.43% 12% 10%
Me disgusta ligeramente 2.99% 2.99% 3% 23%
B Me disgusta mucho 1.49% 2.99% 3% 3%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 11 se aprecia 4 productos para el grado de
comparacion en cuanto al Aroma del producto con niveles de agrado, que se
centran en “me gusta mucho” como respuesta positiva, y “me disgusta mucho”
como respuesta negativa. EI mayor porcentaje de respuestas se encuentra en
el nivel “me gusta mucho” donde se muestra que el pastel enriquecido al 10%
con harina de nopal y quinua es superior con 60%, en comparacion al del
enriquecimiento al 20% con 52%, también de la galleta con 10% de harina de
nopal elaborado por Marino (2018) teniendo un 56% de respuestas “me gusta
mucho” y el pan de molde con 20% de harina de quinua elaborado por
Palomino (2015) teniendo un 10% “me gusta mucho” y 53% “me gusta un

poco”.
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Sabor

En la Tabla 12 se muestran los resultados de la media, mediana y moda de la
evaluacion organoléptica del sabor del pastel enriquecido nulo 0%, pastel
enriquecido al 10% y pastel enriquecido al 20%.

En la figura 12 se muestran los resultados de la evaluacién organoléptica del
Sabor del pastel enriquecido en porcentajes de 10% y 20% con sustitucion de
harina de nopal y quinua. También se muestra la comparacion con 2 productos
similares con sustitucion de 10% de harina de nopal en el caso de galletas,

20% harina de quinua y 5% de harina de chia en el caso del pan de molde.

Tabla 12. Estadistico descriptivo de la evaluacion organoléptica-Sabor

Descriptivos

Estadistico Desv. Error

Sabor del pastel enriquecido Media 4,49
nulo 0% Mediana 5,00
Moda 5.00
Sabor del pastel enriqguecido Media 4,33
al 10% Mediana 5,00
Moda 5.00
Sabor del pastel enriquecido Media 4,15
al 20% Mediana 5,00
Moda 5.00

, 111

,128

,140

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la tabla 12 se aprecia la media, mediana y moda en
base a la cualidad de sabor del pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido
al 10% vy pastel enriquecido al 20%. La media del pastel enriquecido nulo 0%
es la mayor con 4,49 coincide con la figura 12, asi mismo la media del pastel
enriquecido al 10% es de 4,33 una media superior en comparacion con la del
pastel enriquecido al 20% que es 4,15 esa cantidad promedia también se ve
reflejada en la figura 12, se aprecia que el nivel de agrado es mayor en el
pastel enriquecido al 10%. Asi mismo la mediana para cada pastel enriquecido
es de 5, Por otro lado la moda que se aprecia en la Tabla 12 es de 5 en los 3
porcentajes de enriquecimiento, Se puede apreciar también en la figura 12 que

el grado de aceptacion con mas respuesta fue el de “me gusta mucho” siendo
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la opcidn con mas respuestas marcadas, esto demuestra la moda. Finalmente
los resultados de estadistico descriptivo tienen relacion correcta con la figura
12, entonces los datos arrojados en porcentajes coinciden con la media,

mediana y moda arrojados por el SPSS 25.

Figura 12. Grado de Comparacion de Andlisis Organoléptico: Sabor

SABOR
100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10% —
0% =
Pastel Pastel Galleta con Pan de Molde
Enriquecido al | Enriquecido al 10; Harina de con 20%
10% con 20% con ON | Harina de
Harina de Harina de op?a Quinua
. . (Marino, .
Quinuay Quinuay 2018) (Palomino,
Nopal Nopal 2015)
H Me gusta mucho 63% 54% 59% 0%
Me gusta un poco 17.91% 22.39% 26% 47%
Ni me gusta ni me disgusta 11.94% 13.43% 6% 40%
Me disgusta ligeramente 4.48% 5.97% 3% 13%
m Me disgusta mucho 2.99% 4.48% 6% 0%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 12 se aprecia 4 productos para el grado de
comparacion en cuanto al Sabor del producto con niveles de agrado, que se
centran en “me gusta mucho” como respuesta positiva, y “me disgusta mucho”
como respuesta negativa. EI mayor porcentaje de respuestas se encuentra en
el nivel “me gusta mucho” donde se muestra que el pastel enriquecido al 10%
con harina de nopal y quinua es superior con 63% de respuestas positivas, en
comparacion al del enriguecimiento al 20% con 54%, también de la galleta con
10% de harina de nopal elaborado por Marino (2018) teniendo un 59% de
respuestas “me gusta mucho” y el pan de molde con 20% de harina de quinua
elaborado por Palomino (2015) teniendo un 0% “me gusta mucho” y 47% “me

gusta un poco”.
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Color

En la Tabla 13 se muestran los resultados de la media, mediana y moda de la
evaluacion organoléptica del color del pastel enriquecido nulo 0%, pastel
enriquecido al 10% y pastel enriquecido al 20%.

En la figura 13 se muestran los resultados de la evaluacion organoléptica del
Color del pastel enriquecido con porcentajes de 10% y 20% de inclusion de
harina de nopal y quinua. También se muestra la comparacion con 2 productos
similares como la de una galleta con sustitucion de 10% de harina de nopal y la
de un pan de molde con sustitucién de 20% harina de quinua y 5% de harina

de chia.

Tabla 13. Estadistico descriptivo de la evaluacion organoléptica-Color

Descriptivos

Estadistico Desv. Error

Color del pastel enriquecido  Media 4,45
nulo 0% Mediana 5,00
Moda 5,00
Color del pastel enriquecido  Media 4,16
al 10% Mediana 5,00
Moda 5,00
Color del pastel enriquecido  Media 4,00
al 20% Mediana 4,00
Moda 5,00

,109

,139

,146

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la tabla 13 se aprecia la media, mediana y moda en
base a la cualidad de sabor del pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido
al 10% y pastel enriquecido al 20%. La media del pastel enriquecido nulo 10%
es la mayor con 4,45 coincide con la figura 13, asi mismo la media del pastel
enriquecido al 10% es de 4,16 una media superior en comparacion con la del
pastel enriquecido al 20% que es 4,00 esa cantidad promedia también se ve
reflejada en la figura 13, se aprecia que el nivel de agrado es mayor en el
pastel enriquecido al 0%. Asi mismo la mediana para el pastel enriquecido nulo
0% y 10% es de 5, mientras que en el pastel enriquecido al 20% es de 4. Por

otro lado la moda que se aprecia en la Tabla 13 es de 5 en los 3 porcentajes
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de enriquecimiento, Se puede apreciar también en la figura 12 que el grado de
aceptacion con mas respuesta fue el de “me gusta mucho” siendo la opcion con
mas respuestas marcadas, esto demuestra la moda. Finalmente los resultados
de estadistico descriptivo tienen relacion correcta con la figura 13, entonces los
datos arrojados en porcentajes coinciden con la media, mediana y moda

arrojados por el SPSS 25.

Figura 13. Grado de Comparacion de Andlisis Organoléptico: Color

COLOR

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%

10%
0% — .
Pastel Pastel Pan de Molde
. . . . Galleta con
Enriquecido al | Enriquecido al 10% Harina de con 20%
10% con 20% con °N0 al Harina de
Harina de Harina de p Quinua
. . (Marino, .
Quinuay Quinuay 2018) (Palomino,
Nopal Nopal 2015)
H Me gusta mucho 54% 46% 35% 0%
Me gusta un poco 23.88% 25.37% 38% 33%
Ni me gusta ni me disgusta 11.94% 16.42% 18% 13%
Me disgusta ligeramente 5.97% 5.97% 6% 43%
m Me disgusta mucho 4.48% 5.97% 3% 10%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 13 se aprecia 4 productos para el grado de
comparaciéon en cuanto al Color del producto con niveles de agrado, que se
centran en “me gusta mucho” como respuesta positiva, y “me disgusta mucho”
como respuesta negativa. EI mayor porcentaje de respuestas se encuentra en
el nivel “me gusta mucho” donde se muestra que el pastel enriquecido al 10%
con harina de nopal y quinua es superior con 54% de respuestas positivas, en
comparacion al del enriguecimiento al 20% con 46%, también de la galleta con
10% de harina de nopal elaborado por Marino (2018) teniendo un 35% de

respuestas “me gusta mucho” y el pan de molde con 20% de harina de quinua
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elaborado por Palomino (2015) teniendo un 0% “me gusta mucho” y 33% “me

gusta un poco”.

Textura

En la Tabla 14 se muestran los resultados de la media, mediana y moda de la
evaluacion organoléptica del aroma del pastel enriquecido nulo 0%, pastel
enriquecido al 10% y pastel enriquecido al 20%.

En la figura 14 se muestran los resultados de la evaluacion organoléptica de la
Textura del pastel enriquecido en porcentajes de 10% y 20% con sustitucion de
harina de nopal y quinua. También se muestra la comparacion con 2 productos
similares con sustitucion de 10% de harina de nopal en el caso de galletas,

20% harina de quinua y 5% de harina de chia en el caso del pan de molde.

Tabla 14. Estadistico descriptivo de la evaluacion organoléptica-Textura

Descriptivos

Estadistico Desv. Error

Textura del pastel Media 4,45
enriquecido nulo 0% Mediana 5,00
Moda 5,00
Textura del pastel Media 4,24
enriquecido al 10% Mediana 5,00
Moda 5,00
Textura del pastel Media 4,16
enriquecido al 20% Mediana 4,00
Moda 5,00

,115

,130

,132

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la tabla 14 se aprecia la media, mediana y moda en
base a la cualidad de sabor del pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido
al 10% y pastel enriquecido al 20%. La media del pastel enriquecido nulo 10%
es la mayor con 4,45 coincide con la figura 14, asi mismo la media del pastel
enriquecido al 10% es de 4,24 una media superior en comparacion con la del
pastel enriquecido al 20% que es 5,00 esa cantidad promedia también se ve
reflejada en la figura 14, se aprecia que el nivel de agrado es mayor en el
pastel enriquecido al 0%. Asi mismo la mediana para el pastel enriquecido nulo
0% y 10% es de 5, mientras que en el pastel enriquecido al 20% es de 4. Por
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otro lado la moda que se aprecia en la Tabla 14 es de 5 en los 3 porcentajes
de enriquecimiento, Se puede apreciar también en la figura 14 que el grado de
aceptacion con mas respuesta fue el de “me gusta mucho” siendo la opcion con
mMas respuestas marcadas, esto demuestra la moda. Finalmente los resultados
de estadistico descriptivo tienen relacion correcta con la figura 14, entonces los
datos arrojados en porcentajes coinciden con la media, mediana y moda

arrojados por el SPSS 25.

Figura 14. Grado de Comparacion de Analisis Organoléptico: Textura

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%
0% — .
Pastel Pastel Pan de Molde
Enriquecido al | Enriquecido al Galleta con con 20%
10% con 20% con 10% Harina de Harina de
Harina de Harina de Nopal Quinua
Quinuay Quinuay (Marino, 2018) (Palomino,
Nopal Nopal 2015)
B Me gusta mucho 57% 49% 50% 0%
Me gusta un poco 20.90% 31.34% 29% 10%
Ni me gusta ni me disgusta 14.93% 10.45% 15% 40%
Me disgusta ligeramente 4.48% 4.48% 3% 43%
® Me disgusta mucho 2.99% 4.48% 3% 7%

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION: De la figura 14 se aprecia 4 productos para el grado de
comparacion en cuanto a la textura del producto con niveles de agrado, que se
centran en “me gusta mucho” como respuesta positiva, y “me disgusta mucho”
como respuesta negativa. EI mayor porcentaje de respuestas se encuentra en
el nivel “me gusta mucho” donde se muestra que el pastel enriquecido al 10%
con harina de nopal y quinua es superior con 57% de respuestas positivas, en
comparacion al del enriquecimiento al 20% con 49%, también de la galleta con
10% de harina de nopal elaborado por Marino (2018) teniendo un 50% de
respuestas “me gusta mucho” y el pan de molde con 20% de harina de quinua
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elaborado por Palomino (2015) teniendo un 0% “me gusta mucho”, 10% “me

gusta un poco”, 40% “ni me gusta ni me disgusta”.

4.3 Analisis Estadistico descriptivo de la Dimension 3: Analisis Sensorial

Se demostrara el promedio de los andlisis sensoriales. Para ello es necesario
efectuar un andlisis de normalidad a la muestra, considerando los siguientes

criterios:

Tabla 15: Criterio de prueba

Tipo de muestra Descripcion ¢,Qué prueba usar?

Muestra Pequefa La muestra cuyos datos son Shapiro Wilk

menores o igual a 30

Muestra Grande La muestra cuyos datos son Kolmogorov Smirnov

mayores a 30.

Fuente: Elaboracion propia

Por lo tanto:
Nuestra muestra es mayor a 30 datos, por lo tanto se us6é Kolmogorov Smirnov
Es necesario saber el grado mayor o menor de significancia, considerando:

SIG >= 0.05: Datos Paramétricos (Los datos provienen de una distribucion
normal)
SIG < 0.05: Datos no Paramétricos (Los datos no provienen de una distribucion

normal)

Tabla 16. Prueba de normalidad de la dimension 3 “Analisis Sensorial”

Resumen de procesamiento de casos

Casos
Valido Perdidos Total
N Porcentaje N Porcentaje N Porcentaje
Pastel Enriquecido nulo 0% 67 100,0% 0 0,0% 67 100,0%
Pastel Enriquecido al 10% 67 100,0% 0 0,0% 67 100,0%
Pastel Enriquecido al 20% 67 100,0% 0 0,0% 67 100,0%

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25
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Tabla 17. Valor de Significancia del Analisis Sensorial

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov®

Estadistico gl Sig.
Pastel Enriquecido nulo 0% ,312 67 ,000
Pastel Enriquecido al 10% 277 67 ,000
Pastel Enriquecido al 20% ,293 67 ,000

a. Correccion de significacion de Lilliefors

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

INTERPRETACION: De la tabla 17 el valor de significancia del analisis
sensorial para el pastel enriquecido nulo 0% es 0.000, menor que 0,05, la
significancia del analisis sensorial para el pastel enriquecido al 10% es 0.000,
menor que 0,05 y la significancia del andlisis sensorial para el pastel
enriquecido al 20% es 0.000, menor que 0,05 por lo tanto concluyo que mis
datos son NO PARAMETRICOS.

Se usara la prueba WILCOXON para comparar la media de las muestras de
pastel enriquecido nulo 0%, pastel enriquecido al 10% y pastel enriquecido al
20%, y determinar si existen diferencias entre ellas, ya que los datos

presentados refieren una distribucion no normal..

Tabla 18. Estadistico de Prueba pastel enriquecido 0% y 10%

Estadisticos de prueba
Pastel Enriquecido al 10% -
Pastel Enriquecido nulo 0%

Z -4,507"

Sig. asintotica(bilateral) ,000

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25
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Tabla 19. Estadistico de Prueba pastel enriquecido 0% y 20%

Estadisticos de prueba
Pastel Enriquecido al 20% -
Pastel Enriquecido nulo 0%

Z -5,733°

Sig. asintética(bilateral) ,000

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25

Tabla 20. Estadistico de Prueba pastel enriquecido 10% y 20%

Estadisticos de prueba
Pastel Enriquecido al 20% -
Pastel Enriquecido al 10%

Z -2,905°

Sig. asintética(bilateral) ,004

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos positivos.

Fuente: Datos procesados mediante SPSS 25
INTERPRETACION: Como se observa en la tabla 18, la significancia de la
prueba WILCOXON aplicada en el analisis sensorial a través de la media de un
pastel enriquecido nulo 0% y un pastel enriquecido al 10% es 0,000, asi mismo
también se aprecia en la tabla 19 la significancia a través de la media de un
pastel enriquecido nulo 0% y un pastel enriqguecido al 20% es 0,000 y
finalmente en la tabla 20 se parecia la significancia a través de la media de un
pastel enriquecido 10% y un pastel enriquecido al 20% es 0,004 por lo tanto, se
deduce que mientras mayor sea el proceso enriquecido, se produce un efecto o

cambio en los andlisis sensoriales de un pastel.

4.4 Analisis Econdmico de Recursos y Presupuestos del Proyecto

La materia prima principal es el nopal y la quinua obtenida por el
Mercado Productores de Santa Anita mediante la norma CODEX STAND 185-
1993 (largo 28-32 cm), ancho (13-15 cm) y grosor (1-2 cm) calibre E para el
nopal. Para la quinua, mediante la norma Cl 2018/25-CPL, debe estar exenta
de sabores u olores anormales, insectos y acaros vivos. En la Tabla 21 se
aprecia los Recursos y Presupuesto del Proyecto.
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Tabla 21: Recursos y presupuestos

Cddigo Producto,
asificad erial Costo
clasificador materiales, o Costo
Unitario S/. i
MEE Concepto inSUMOS Cantidad otal .
Nopal Fresco S/.3.50xu S/. 42
Granos de
. S/. 7.50 x kg S/. 67.5
Quinua
Alimentos y Stevia S/. 20.00 x kg S/. 30.0
23111 _
bebidas Grasa Vegetal S/. 8.00 x kg S/. 28
Esencias S/.2.00xu S/. 22.0
Polvo para S/. 6.00 X
2 bolsas S/.12.0
hornear Bolsa
Balanza Analitica
Horno Rotativo
Batidora
Embudos
Deshidratador de
alimentos
Alquileres
Alaui SI.
de quiler
o Molino Willey 3200.0
23251.4 maquinarias 0
y equipos
Pipetas
Buretas
Vaso de
precipitado
Mpipetas
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Matraz de

aforacion
Bureta
Pinzas
Metanol
Parrilla
Balones
Lapiceros S/.1.50 xu 4 unid S/.6.00
Lapiz S/.1.00xu 4 unid S/. 4.00
Materiales y ~55 = dor S/ 080xu__ 3unid S/ 2.40
2.3.15.1 utiles de
oficina Regla S/.1.50 xu 3 unid S/. 4.50
Hoja Bond S/.0.10xu 1 millar S/.10.0
60 S/.
2.3.1.99.1. Productos
o Quimicos S/. 500.00 1150
2 Quimicos
muestras
Servicio de
Internet y
2.3.22.2 Telefonia e S/.60xmes 4 meses S/. 240
Telefonia
Internet
S/.
Total
4.818.40

Fuente: Elaboracion propia
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45 Financiamiento

El financiamiento del proyecto va a ser del propio estudiante.

Tabla 22. Financiamiento

N° Fuente de Fecha de Fecha de Inversion
financiamiento inicio fin
1 | Lozano Zevallos,| 01/04/2019 | 01/12/2019 S/.
Harold Johan 4,818.40

Fuente: Elaboracion propia
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V. DISCUSION
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Primera discusioén

De acuerdo a la figura 6 de la pagina sesenta y uno, se evidencia que a mayor
enriquecimiento del pastel en base al nopal y quinua, hay un aumento de fibra
debido al porcentaje en el enriqguecimiento al 10%, teniendo como resultado un
2,4% en fibra mientras que en el enriquecimiento al 20% existe un porcentaje
de 3,6% en fibra. Siendo una cantidad apropiada para un alimento nutricional.
Dato por el cual se asemeja con Marino (2018) en su tesis “Galletas con
agregado de nopal para personas diabéticas” , donde la cantidad de fibra
presente en la galleta con adicion del 10% de harina de nopal es de 4,5%, y a
Su vez este resultado no se aproxima con Palomino (2018) en su tesis
“Evaluacion de las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas del pan tipo
molde enriquecido con harina de quinua al 20% y chia al 5%”, los resultados
son superiores con 11% de fibra presentes, siendo su principal fuente de fibra
la chia por sus propiedades ricas en fibras. Diferentes organizaciones
internacionales elaboraron recomendaciones nutricionales. La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) recomienda una ingestion diaria de 27 a 40 gramos
de fibra dietética mientras que Food and Drugs Administration (FDA) propone a
individuos adultos un consumo de 25 gramos de fibra por dia cada 2000
kcal/dia. Como también National cancer Institute (NCI, Estados Unidos)
considera un consumo 6ptimo entre 20-30 g/dia para la prevencion de cancer
de colon, sugiriendo no excederse de los 35 g/dia de fibra dietaria, por otro lado
La American Dietetic Association (ADA) propone que los adultos deben
consumir una dieta que contenga entre 20 a 30 gramos al dia de fibra dietaria,
de la cual 3 a 10 gramos deben ser de fibra soluble, que provengan de
diferentes fuentes vegetales. También en el afio 2002, la NAS propuso nuevas
recomendaciones de proporciones de fibra dietética para los diferentes grupos
bioldgicos, donde se propuso la Ingesta Adecuada (Al - Adequate Intake) una
ingestion de fibra dietaria de 25 a 38 gramos al dia para ambos sexos,
hombres y mujeres respectivamente (a partir de los 4 afios), basandose en la
observacion de los niveles de ingestion que ejercen una proteccion de
enfermedades coronarias. Para los nifios de 1 a 3 afios, la Al se situ6é en 19

gramos al dia.
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Por otra parte, el Cddigo Alimentario Argentino (CAA) establece valores
especificos para que un alimento sea considerado Fuente o con Alto Contenido
de fibra. Un alimento fuente debera contener como minimo 3 g/ 100 g (s6lidos)
o 1,5 g/100 ml (liquidos). El Alto contenido de fibra podra rotularse con un

aporte minimo de 6 g/100 g (sélidos) o 3 g/100 ml (liquidos).
Segunda discusién

De acuerdo a la tabla 6, tabla 7 y tabla 8 de la pagina cincuenta y siete se
evidencia que los andlisis microbioldgicos en los tres porcentajes de pastel
enriquecido estan dentro de los limites aceptables de los productos de
panificacion, galleteria y pasteleria como alimento de calidad sanitaria e
inocuidad sustentados por los criterios microbiolégicos de productos
panificados (RM N° 1020-2010/MINSA). Dato por el cual se asemeja con
Huayna (2016) en su tesis “Optimizacion de formulacion de pre mezcla para la
elaboracion de queque con sustitucion parcial de harina de tarwi(lupinus utabilis
sweet) y quinua(chenopodium quinoa willd) y evaluacion de su vida util’, donde
los resultados de analisis microbiologicos de la elaboracion de queque con
harina de tarwi estan dentro de los limites aceptables. Por otro lado Marino
(2018) en su tesis “Galletas con agregado de nopal” los resultados fueron
aceptables segun los limites de porcentajes de criterios microbioldgicos
presentes en la galleta con agregado de nopal. Asi mismo Palomino (2015) en
su tesis “Evaluacion de las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas del
pan tipo molde enriquecido con harina de quinua (chenopodium quinua willd) y
chia (salvia hispanica 1) los resultados segun los limites permitidos en los
analisis microbiologicos del pan de molde con harina de quinua y chia, son
aceptables como alimento para ingerir, consumir. Por ello el pastel enriquecido
en base al nopal y quinua realizado en esta tesis, esta en los limites permitidos
de los criterios microbiologicos de productos panificados, tales como los limites
de Moho, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella ap, presentes

en el pastel para la ingesta como producto alimenticio integral.

Por lo tanto los criterios y analisis microbiol6gicos son importantes para el
lanzamiento de un producto como alimento digerible para un ser humano, para
ello Delgadillo (2018) menciono, existen criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria que deben cumplir los productos, en este caso las harinas y productos
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similares tales como de pasteleria, galleteria y panificacion que estan
estipulados en la norma sanitaria de panificacion, teniendo dominacion las
autoridades sanitarias para exigir criterios debidamente sustentados para la
proteccion de la salud. Para ello se hacen ciertas pruebas microbiolégicas para
determinar la presencia bacteriana tales como: levaduras, bacillus, mohos,

coliformes, salmonella y aerobios mesofilos.
Tercera discusion

De acuerdo a la tabla 9 de la pagina cincuenta y nueve, se evidencia que el
valor nutritivo del enriqguecimiento al 10% son inferiores al del enriquecimiento
al 20% y esto se debe a medida que el nivel de enriguecimiento sube, también
aumenta el valor nutritivo tales como las proteinas que fueron de 8,1% a
12,2%, como también es el caso para las fibras, que fueron de 2,4% a 3,6%
como también la disminucion de carbohidratos que fueron de 31,2% a 30,4% vy
para finalizar, la grasa presentes fueron de 3,7% a 2,9% en el pastel. Ademas
los niveles de carbohidratos presentados en el pastel son idéneos y aceptables
para el consumo en las personas diabéticas mencionado por Arguello et al.
(2015). Dato por el cual se asemeja con Marino (2018) en su tesis “Galletas
con agregado de nopal para personas diabéticas”, los resultados obtenidos
fueron proteinas el 12,6%, para las fibora fueron de 4,5%, para los
carbohidratos fueron de 44,5% y para las grasas fueron de 7,7% siendo un
producto que por el cual se aproxima con Palomino (2015) en su tesis
“Evaluacion de las propiedades fisicas, quimicas y organolépticas del pan tipo
molde enriquecido con harina de quinua al 20% y chia al 5%”, del cual, los
resultados de proteinas fueron de 14.2%, luego para la fibra fue de 11%, para
los carbohidratos fueron de 62,4% y para la grasa fueron de 9,3%. Por ello, el
valor nutritivo que ofrece el pastel en base al nopal y quinua son idéneos y
aceptables para que lo consuman las personas diabéticas, anémicas,
embarazadas, nifios, personas con desnutricion, con el fin de disgustar un
pastel sin alterar el sistema digestivo y alimenticio de dichas personas, como
también es un alimento que ayuda a una persona sana a mejorar su vida
cotidiana por la cantidad de proteinas, fibras y bajo contenido de carbohidratos
y grasas que ofrece el pastel enriquecido en base al nopal y quinua en sus

distintos porcentajes de enriquecimiento.
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Cuarta discusion

De acuerdo a la Figura 10 de la pagina sesenta y seis se evidencia que a
medida del aumento de sustitucion en harina de nopal y quinua en un pastel,
las cualidades organolépticas, son afectadas en el producto enriquecido, por lo
cual , se lleva consigo a cambios en el aroma, sabor, color y textura del
producto, razon por la cual la puntuacion mas alta en satisfaccion del producto
es el pastel enriquecido nulo 0% con un promedio de 4,47, y puntuacion
proxima por el pastel enriquecido al 10% con 4,28 y finalmente el pastel
enriquecido al 20% con 4,24%. Dato por el cual se asemeja con Marino (2018)
en su tesis “Galletas con agregado de nopal para personas diabéticas”, los
resultados obtenidos para el grupo de control al 0% es de 3,48 y para la
sustitucion con 20% es 2,98 siendo el enriquecido al 0% como los resultados
mas aceptables en la que no sustituye harinas de fortificacion y
enriquecimiento. Los datos que también se asemejan es del autor, Palomino
(2015) en su tesis “Evaluacion de las propiedades fisicas, quimicas y
organolépticas del pan tipo molde enriquecido con harina de quinua
(chenopodium quinoa willd) y chia (salvia hispanica 1.)”, los resultados
obtenidos para el tratamiento 1 con sustitucién de 20% de harina de quinua y
5% de harina de chia es de 3.03%, para el tratamiento 2 con sustitucion de
20% de harina de quinua y 10% de harina de chia es de 2.80%, para el
tratamiento 3 con sustitucion de 17.5% de harina de quinua y 6.25% de harina
de chia es de 3.02%, para el tratamiento 4 con sustitucién de 17.5% de harina
de quinua y 8.75% de harina de chia es de 2.82%, para el tratamiento 5 con
sustitucién de 20% de harina de quinua y 7.5% de harina de chia es de 2.87%,
, para el tratamiento 6 con sustitucion nula es de 3.5%, siendo el tratamiento 6
el mas aceptable en la que no sustituye harina de quinua y chia. Por lo tanto el
pastel enriquecido en base al nopal es un producto aceptado por el
consumidor, y es una buena alternativa como producto alimenticio integral para
las personas, cabe decir que daria un gran impacto a nivel nacional como
internacional como producto en el mercado, y asi promover y ayudar a muchas

personas a tener un balance alimenticio a nivel mundial.
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Primera conclusioén

Se concluye que la incorporacion de harina nopal y quinua en la elaboracion
de un pastel otorgan un incremento ideal en el contenido de fibra, superiores a
la de un pastel o queque sin incremento o0 sustitucion de harinas
enriquecedoras, siendo una fuente importante para las personas diabéticas y
con sobrepeso, ademas estan dentro de los limites y/o rangos admisibles, para
a su vez disfrutar de un delicioso pastel aceptable y saludable con valores

nutricionales significantes y minimizar el riesgo de enfermedades cronicas.
Segunda conclusién:

Se concluye que el pastel enriquecido en base al nopal y quinua cumple los
criterios microbiolégicos de productos panificados (RM N° 1020-2010/MINSA),
demostrando que el pastel es un producto admisible de calidad e inocuidad
para el consumo, dando una oportunidad de alimentacién nutritiva a las

personas diabéticas y con sobrepeso.
Tercera conclusion:

Se concluye que el incremento de la sustitucion de harina de nopal y harina de
quinua incrementa significativamente el porcentaje de proteinas y fibra y
disminuyen en el porcentaje de carbohidratos y grasas, logrando una mejor
composicién nutricional utilizando alimentos naturales y benéficos como lo es el
nopal y la quinua, el producto se encuentra dentro de los rangos aceptables de
fibra en la dieta diaria, teniendo un producto ideal y saludable como alimento

integral para las personas diabéticas y con sobrepeso
Cuarta conclusion:

Se concluye que la inclusion de la harina de nopal y harina de quinua en la
elaboracion de un pastel tuvo una excelente respuesta, logrando una
puntuacion promedio por encima del 4 en escala del 1 al 5, siendo el pastel
enriquecido al 10% en base al nopal y quinua es el mas aceptable por sus
propiedades organolépticas en base al aroma, sabor, color y textura con un

promedio de 4,28.
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Primera Recomendacién

Se recomienda realizar estudios que permitan medir la vida util de productos

con sustitucion de harinas integrales y medir el impacto en el mercado.
Segunda recomendacion

Se recomienda realizar estudios que permitan industrializar los procesos de

obtencién de harinas aumentando el valor nutritivo
Tercera recomendacion

Se recomienda evaluar otras cantidades de porcentajes en la elaboracion de un

pastel u otro producto con sus pruebas fisicoguimicas y sensoriales
Cuarta recomendacion

Se recomienda realizar estudios de impacto en la ingesta del pastel enriquecido

en las personas diabéticas mediante un seguimiento al paciente.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

Tabla 23. Matriz de operacionalizacion de las variables de la investigacion

Variable

Definicién Conceptual

Definicién Operacional

Dimensién

Indicador

Instrumento

Escala de Medicion

Pastel Enriquecido
(Palomino, 2015;
Huayna, 2016;
Marino, 2018 y
Sandoval et al, 2006)

El enriquecimiento
de los alimentos es
una de las
estrategias a largo
plazo mas rentable
para reducir
prevalencias,
dependiente de la
forma quimica
afiadida o
sustancias para
mejorar o beneficiar
a los alimentos.
(Haro, Gracia,
Periago y Ros.
2005, p. 1)

El enriguecimiento se
mide a través de la
sustancia o quimico
adherido mediante

analisis y pruebas de

registros en los
laboratorios

Enriquecimiento
( Palomino, 2015, p.
64, Huayna, 2016, p.
51; Marino, 2018, p.
40 y Sandoval et al,
2006, p.3)

Enriquecimiento al 10% y 20%
(Palomino, 2015, p. 64; Huayna, 2016, p. 51;
Marino, 2018, p. 40 y Sandoval et al, 2006, p.3)
Fibra dietética % Caracteristicas

Dietas
recomendadas,
previenen
importantes
trastornos del
intestino grueso, la
diabetes, el cancer,
problemas
cardiovasculares,
entre otros.

10% - 20%

Cuadro de registro
de datos arrojados

por deshidratadora.

horno y molino

Se medira, en
caso de la
dimension, en
porcentaje (%)

Requisitos
Nutricionales
(Sandoval et al, 2014;
Norma Sanitaria
MINSA RM N°1020,
2010; Huayna, 2016 ;
Alpala, 2016 y
Mosquera, 2009)

Los requisitos
nutricionales, es
bésico e importante
para la calidad de
un alimento, implica
la ausencia de
contaminantes,
adulterantes, toxinas
y cualquier otra
sustancia que pueda
hacer nocivo el
alimento para la
salud, o bien unos
niveles inocuos o
aceptables de los
mismos. Ademas de
la inocuidad, las
caracteristicas de
calidad incluyen el
valor nutricional y
las propiedades
organolépticas y
funcionales. (Morén,
2001, p. 1)

Los requisitos
nutricionales deben
cumplir varios criterios,
entre ellas, criterios
microbioldgicos, la
cuantificacion de
vitaminas, proteinas y
nutrientes presentes,
aceptacion del
producto por medio de
analisis sensoriales.

Analisis Microbiol6gico
(Norma Sanitaria
MINSA RM N° 1020,
2010, p. 14; Galarza
2011, p. 32y Soliz,
2014, p. 41)

Cuadro de registro

Limites minimos
y maximos

Mohos de datos arrojado 8
segun norma
n=5 c=2 ; m=102 M= 102 (Limites en gramos) | por método ICMSF sanitaria MINSA
RM N°1020
Limites minimos
Escherichia coli (*) Cuadro de registro y maximos
_ —1 . e — 102 (| imi . segun norma
n=5 c=1; m=3 M=10?2(Limites en gramos) de datos arrojado sanitaria MINSA
por método ICMSF RM_N°1020
Staphylococcus aureus (*) Cuadro de registro L|m|’te_s minimos
y maximos
n=5c=1; m=10 M=102(Limites en gramos) | de datos arrojado segln norma
. sanitaria MINSA
por método ICMSF BM NO1OOO
Salmonella sp. (¥) Cuadro de registro I};lrrzg;smrgémmos
n=5 c=0 ; m=Ausencia/25g M= --- (Limites de datos arrojado segun norma
en gramos) por método ICMSF sanitaria MINSA

(norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de la calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo
humano, 2003, p. 14)

RM N°1020




Requisitos
Nutricionales
(Sandoval et al, 2014;
Norma Sanitaria
MINSA RM N°1020,
2010; Huayna, 2016 ;
Alpala, 2016 y
Mosquera, 2009)

Los requisitos
nutricionales, es
bésico e importante
para la calidad de
un alimento, implica
la ausencia de
contaminantes,
adulterantes, toxinas
y cualquier otra
sustancia que pueda
hacer nocivo el
alimento para la
salud, o bien unos
niveles inocuos o
aceptables de los
mismos. Ademas de
la inocuidad, las
caracteristicas de
calidad incluyen el
valor nutricional y
las propiedades
organolépticas y
funcionales. (Moron,
2001, p. 1)

Los requisitos
nutricionales deben
cumplir varios criterios,
entre ellas, criterios
microbioldgicos, la
cuantificacion de
vitaminas, proteinas y
nutrientes presentes,
aceptacion del
producto por medio de
analisis sensoriales.

Valor Nutritivo

(Huayna, 20186, p. 36;

Alpala, 2016, p. 45)

% Fibra = P1-P2

Peso de la Muestra

x 100

Doénde:
P1: Peso obtenido después de secar la muestra
P2: Peso obtenido después del incinerado

( Palomino, 2015, p.145)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)

% N2 =V.x N x Factor N2 x 100
PM
Dénde:
V: Gasto de titacion de acido sulfurico
N: Normalidad de &cido sulfirico
PM: Peso de la muestra
Factor N2 = 0,014
% Proteina = %N2 x Factor de proteina
(Chang y Panduro, 2017, p. 35)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)

% Humedad = M — (Mf —Mp) x 100
M

Dénde:
M:Masa inicial en g de la muestra
Mf: Masa en g del producto desecado + la placa
Mp: Masa de la placa en g
(Palomino, 2015, p. 147)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)

% Grasa= _M2-M1 x100
M (100 — H)
Doénde:

G: Contenido de grasa

M: Masa de la muestra en g

M1: Masa del balon vacio en g

M2: Masa del bal6n con grasa en g

(Alpala, 2016, p. 50)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)

% Ceniza = ar de ceniza x 100
gr de muestra seca

(Alpala, 2016, p. 53)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)

%carbohidratos = 100 — (proteina + grasa +
ceniza+ humedad + fibra)

(Reyes, Gomes y Espinoza, 2017, p. 6 y Huayna,
2016, p. 32)

Cuadro de registro
de datos arrojado
por el método
A.0.A.C. 1990

Se medira, en

gramos (gr) y
porcentajes (%)




Requisitos Nutricional
(Sandoval et al, 2014;
Norma Sanitaria
MINSA RM N°1020,
2010; Marino, 2018,
Palomino, 2015y
Alpala, 2016)

Los requisitos
nutricionales, es
bésico e importante
para la calidad de
un alimento, implica
la ausencia de
contaminantes,
adulterantes, toxinas
y cualquier otra
sustancia que pueda
hacer nocivo el
alimento para la
salud, o bien unos
niveles inocuos o
aceptables de los
mismos. Ademas de
la inocuidad, las
caracteristicas de
calidad incluyen el
valor nutricional y
las propiedades
organolépticas y
funcionales. (Moron,
2001, p. 1)

Los requisitos
nutricionales deben
cumplir varios criterios,
entre ellas, criterios
microbioldgicos, la
cuantificacion de
vitaminas, proteinas y
nutrientes presentes,
aceptacion del
producto por medio de
analisis sensoriales.

Andlisis Sensorial
(Marino, 2018, p. 32;
Palomino, 2015, p.
149y Alpala, 2016,
p. 76)

Escala

Hedonica,
donde
Prueba de Aceptabilidad . . corresponde 2
Cuestionario untos
(Alpala, 2016, p. 34) puntos.
1. Me disgusta
2. Me gusta
Prueba de satisfaccion Organoléptica
Escala
- Aroma Hedonica,
- Sabor donde, donde
Cuesi . corresponde 5
- Color uestionario puntos.
- Textura

(Marino, 2018, p. 32 y Palomino, 2015, p. 149)

1. Me disgusta
mucho

2.Me disgusta
ligeramente

3.Ni me gusta ni
me disgusta

4.Me gusta
poco

5.Me gusta
mucho




Anexo 2: Matriz de consistencia

Tabla 24. Matriz de consistencia

OBJETIVO DEFINICION DEFINICION DIMENSIONE ESCALA DE METODOLOGIA
PROBLEMAS S VARIABLE CONCEPTUAL | OPERACIONAL S INDICADORES INDICADOR
Variable
General General Independie Indicadores
nte
¢Los requisitos Determinar El El enriguecimiento Se medira, en | Tipo de investigacion: Experimental
nUtrLiJ%ior;aslte:I‘ e Ir?jt:i?:?c:]rglt:ss pastel enfiquecimiento se mide a ravés de Enriquecimiento Enriquecimiento al 10% y 20% di;a;r?s%ilin uzgageéﬁgzttii\t/:tivo
i i H i . (] (] y .
enriqchido en de un pastel Elr;n?ue_mdo de los alimentos, I"fl gustanmag ( Palomino, (Palomino 2015 64: Hua nay 2016, p. 51° porcentaje (%) | Disefio: Experimental puro con pos
base al nopaly | enriquecido ( e;g;nslpo, es una de las quimico adherido 2015, p. 64; Marino. 2018 4,Op. Se;ndovil et al 20'0% :3) prueba y grupo de control
quinua como en base al Huayn’a, estrategias a mediante anlisis y | Hyayna, 2016, p. ' .40y ' » P
alimento integral | nopal como 2016 largo plazo mas pruebas de 51; Marino, - — Técnica:
ser4 admisible, alimento Marino, 2018 rentable para registros en los 2018, p. 40y _ Fibra . Caracteristicas Método ICMSF y AOAC
ideal y integral. y Sandoval reducir laboratorios Sandoval et al dietética% | Encuesta
aceptable? . ' Dietas recomendadas,
P etal, 2006) prevalencias, 2006, p.3) revienen importantes slisi i
dependiente de la ' p P L Andlisis y procesamiento de datos:
= trastornos  del intestino -Realizamos encuestas que nos
fornza guimica 10% - 20% | grueso, la diabetes, el permitira saber la aceptacion vy
afiadida o cancer, problemas organoléptica que tendrd nuestro
sustancias para cardiovasculares, entre producto
mejorar o otros. -SPPS nos permitira interpretar los
beneficiar a los datos recibidos de las encuestas
alimentos.
Variables
Especificos Especificos | dependient Indicadores
es
¢Los analisis Requisitos Mohos Tipo de investigacion: Experimental
microbiol4gicos Determinar Nutricionales _ o _ . Nivel: Descriptivo
de un pastel los andlisis (Sandoval et P n=5c=2; m=10* M=10°(Limites en Método: Cuantitativo
g . . . . Andlisis . N .
enriquecido en microbiolégic al, 2014; Microbioloaico gramos) Limites Disefio: Experimental puro con pos
base al nopal y os de un Norma (Norma San?taria Escherichia coli (*) minimos y | pruebay grupo de control
quinua como pastel Sanitaria MINSA RM N° maximos
alimento integral enriquecido MINSA RM 1020. 2010 n=5c=1; m=3 M= 102 (Limites en segin norma | Técnica:
sera admisible? en base al N°1020, 14° ’Galarz’ap. gramos) sanitaria Método ICMSF y AOAC
nopal como 2010; 201’1 D. 32 MINSA RM | Encuesta
alimento Huayna, Soliz ’20'14 y Staphylococcus aureus (*) N°1020.
integral. 2016 ; ’41) P n=5c=1: m=10 M= 102 (Limites en Andlisis y procesamiento de datos:
Alpala, 2016 ’ -Realizamos encuestas que nos
y Mosquera, gramos) permitira saber la aceptacion 'y
2009) . organoléptica que tendra nuestro
Salmonella sp. (*) producto

n=5c¢c=0 ;
(Limites en gramos)

m= Ausencia/25g M= ---

-SPPS nos permitira interpretar los
datos recibidos de las encuestas




Variables

Especificos Especificos | dependient Indicadores
es
% Fibra = P1-P2 x 100
Peso de la Muestra Se medira, en
Dénde: gramos (gr) y
P1: Peso obtenido después de secar la porcentajes
Los requisitos muestra %)
nutricionales, es P2: Peso obtenido después del incinerado
basico e ( Palomino, 2015, p.145)
importante para la |
calidad de un Proteina
alimento, implica 9% N2 =V x N x Factor N2 x 100
la ausencia de » PM Se medira, en | Tipo de investigacion: Experimental
contaminantes, Los requisitos gramos (gr) y | Nivel: Descriptivo
adulterantes, nutricionales deben Dénde: _ g . » porcentajes Método: Cuantitativo
Determinar el | Requisitos toxinas y cumplir varios V= Gasto de titulacion de &cido sulftrico (%) Disefio: Experimental puro con pos
¢Elvalor valor Nutricionales cualquier otra criterios, entre valor Nutritivo | N =_N0rma||dad de écido sulfrico prueba y grupo de control
nutricional de un | nyfricional de | (Sandoval et sustancia que ellas, criterios (Huayna, 20186, Egﬂ(;opr)?\ls;_dg (I)alznuestra o
enriqpuaéséﬁilo en ezﬂqpuaeséﬁdlo aklczuzr(:r}:; pueda h"?‘ce' microb‘it.)lég?(l:os, la p- 36; Alpala, o ;\r/Ieécigg:::ICMSF y AOAC
bas_e al nopal y on base al Sanitaria nocivo el alimento cuan.tlflcz?mlon de 2016, p. 45) % Proteina = %N2 x Factor de proteina Encuesta
quinua como nopal como MINSA RM para la salgd, 0 vitaminas, (Chang y Panduro, 2017, p. 35)
alimento integral alimento N°1020, bien unos niveles proteinas y Andlisis y procesamiento de datos:
sera el ideal? integral. 2010; inocuos o nutrientes Humedad -Realizamos encuestas que nos
Huayn ermitira  saber la aceptacion
| 2?1)/62: A ﬁﬁfﬁi"eidifnlii acirp?tsai?giséel % Humedad = M (M - Mp) x 100 o i grgsnoléptica que  tendr  nuestro
: : : e medird, en | producto
;/All:\)ﬂaoz’que:-ay de la mocu,ldgd, producto p'o‘r T“ed"’ Donde: gramos (gr) y f)SPF’S nos permitird interpretar los
2009) las caracteristicas de analisis M:Masa inicial en g de la muestra porcentajes datos recibidos de las encuestas
de calidad sensoriales. Mf: Masa en g del producto desecado + la (%)

incluyen el valor
nutricional y las
propiedades
organolépticas y
funcionales.
(Mordn, 2001, p.
1)

placa
Mp: Masa de la placa en g
(Palomino, 2015, p. 147)

Grasa
% Grasa= _M2-M1 x100
M (100 - H)
Dénde:

G: Contenido de grasa

M: Masa de la muestra en g

M1: Masa del balén vacio en g

M2: Masa del balén con grasa en g
(Alpala, 2016, p. 50)

Se medira, en
gramos (gr) y
porcentajes
(%)




Valor Nutritivo
(Huayna, 2016,

Ceniza

% Ceniza = gr de ceniza x 100
gr de muestra seca

(Alpala, 20186, p. 53)

Carbohidratos

Se medirg, en
gramos (gr) y
porcentajes
(%)

o . _ B .
p. 36; Alpala, Ycarbohidratos = 100 — (proteina + grasa + Se medira, en
2016, p. 45) ceniza+ humedad + fibra) gramos (gr) y
(Reyes, Gomes y Espinoza, 2017, p. 6y porcentajes
Huayna, 2016, p. 32) (%)
Especificos Especificos Variable Indicadores
dependient
e
Los requisitos Escala Tipo de investigacion: Experimental
nutricionales, es Hedbnica, Nivel: Descriptivo
i béasico e . donde Método: Cuantitativo
Evaluar el Nﬁter?clijtl)srg)lzs importante para la Analisis Prueba de Aceptabilidad corresponde 2 | Disefio: Experimental puro con pos
anéli_sis (Sandoval et calidad de un S_ensorial (Alpala, 2016, p. 34) punt_os. prueba y grupo de control
¢El andlisis sensorial de al. 2014 alimento, implica (Marino, 2018, p. 1. Me disgusta
sensorial de un un pastel l\’lorma’ la ausencia de 32; Palomino, 2. Me gusta Técnica:
pastel enriquecido Sanitaria contaminantes, Los requisitos 2015, p. 149y Método ICMSF y AOAC
enriquecido en en base al MINSA RM adulterantes, nutricionales deben | Alpala, 2016, p. Encuesta
base al nopal y nopal como N°1020 toxinas y cumplir varios 76)
quinua como alimento 2010: ’ cualquier otra criterios, entre Analisis y procesamiento de datos:
alimento integral integral. Huayn’a sustancia que ellas, criterios Escala -Realizamos encuestas que nos
serd aceptable? 2016 ' pueda hacer microbioldgicos, la Heddnica, permitiré _ saber la aceptacién y
Alpala, 2016 | Nhocivo el alimento cuantificacion de Prueba de satisfaccién Organoléptica donde organoléptica que tendrd nuestro
y Mosquera para la salud, o vitaminas, corresponde 5 | producto o
) " . . - Aroma 4
2009) blen_ unos niveles prote_lnas y punt_os. -SPPS nos permitird interpretar los
inocuos o nutrientes - Sabor 1. Me disgusta | datos recibidos de las encuestas
aceptables de los presentes, mucho
mismos. Ademas aceptacion del - Color 2. Me disgusta
de la inocuidad, producto por medio - Textura 3. Ni me gusta

las caracteristicas
de calidad
incluyen el valor
nutricional y las
propiedades
organolépticas y
funcionales.
(Morén, 2001, p.
1)

de analisis
sensoriales.

(Marino, 2018, p. 32 y Palomino, 2015, p. 149)

ni me disgusta
4. Me gusta
5. Me gusta
mucho




Anexo 3: Criterios microbioldgicos de productos panificados (RM N° 1020-
2010/MINSA)

Figura 15. Criterios microbiolégicos de productos panificados (RM N2 1020-
2010/MINSA)

Worma saniaria para ka Fabricacion, Elaboracion y Expendic de Froductos de Panficacion, Gallelena y

Fasteleria
a) Harinas, sémolas, fécuelas y almidones
Harinas y semolas.
) ) i Limite por g
Agente microkiano Categora | Clase M c - Y

Aohos 2 3 L 2 104 05
Escherichia colf 5 3 5 i 10 02
Bacilus ceraus [ 7 3 1 2 108 o
Salmaonela sp. 10 2 5 0 Ausenciaf25 g —

[*] 360 para harnas de aroz yio maiz.

Féculas y almidones.

Agente microkiano Categora | Clase M o Limite por g v
m I
Aohos 2 3 5 2 102 1o
Eschenchia coll 5 3 5 2 10 102
Bagilluz cereus 7 3 5 2 102 1o
Salmonella sp 10 2 5 0 Ausenciaf2ig | ——

b) Froductos de panificacion, galleteria v pasteleria.

Productos que no requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o coberfura (pan, galletas,
panes enriquecidos o forfificados, fostodas, bizcochos, panetén, quegques, obleas, pre-
pizzas, ofros).
) ) . Limite par o
Agente microkiano Categona | Clase n =
m M
fohos z 3 5 z 102 108
Eschernchia coli [*) & ] 5 1 3 20
Staphylococous aursus ) a 3 5 1 10 102
Clostidium perfringens [**) a8 3 5 1 10 102
Salmenella sp. [*] 10 2 5 O Auzenciaf25 g -
Bacillus cersus [***) 8 3 5 1 102 10
[*) Para productos con rekeno
[**) Adicionoimente para productos con relencs de came yio vegetales
{***] Para aguelics elaborados con harng de aroz v/'o Maiz




Anexo 4: Diagrama de operaciones de proceso de la elaboraciéon de un pastel

enriquecido nulo 0% en base a la harina de trigo

Figura 16. Diagrama de operaciones de proceso de la elaboracion de un pastel

enriquecido nulo 0% en base a la harina de trigo

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOP)

Producto: Pastel Ennquecido nulo 0% Pagina: 1 de 2

Departamento: Panaderia Método de trabajo: Actual

Realizado por: Harold Johan Lozano Zevallos | Fecha: 08/10/2019

Leche
a= Racepiia Rscapcicn da
02 min & imerp 02 MR ST
Warificar calitel
Varificer woantidad ds
saided ¥ biarin ds trigo
agmn| D cemidad g mn| 4 N
48 12
Imche Cormido dala
s da b
Mazclsda 1
Mezclzado I
Mazclado 3
O
l

Vacisr la
T o dow
smoldey

Colocar Joa
Q10 min aroiden an al
Heeno
<1 ]

Graduzr 12
Smperatra ¥




DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOP)

Producto: Pastel Enriquecido nulo 0%

Pagina: 2 de 2

Departamento: Panaderia

Método de trabajo: Actual

Realizado por: Harold Johan Lozano Zevallos

Fecha: 08/10/2019

TIEMPO

SIMBOLO CANTIDAD | ry1aL (Min))

O Operacién 17 63.1 min.

I:l Inspeccion 5 3 min

Combinada 1 0.2 min
L A i

TOTAL 23 66.3 min.

Dienerodder
oo panseden

3 min dajar nfrize

Bz fos

1 min paveles

Saflar lon
vz da

1 mhn o3 pasteles

Esigoatar ka
vz da
Joa panaden

1 min

Producto Terminado

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 5: Diagrama de operaciones de proceso de la elaboraciéon de un pastel

enriquecido al 10% y 20% en base al nopal y quinua

Figura 17. Diagrama de operaciones de proceso de la elaboracion de un pastel

enriquecido al 10% y 20% en base al nopal y quinua

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOF)

Producto: Pastel Enriquecido al 10% y 20%

Pagina: 1de?2

Departamento: Panaderia

Método de trabajo: Actual

Realizado por: Harold Johan Lozano Zevallos

Fecha: 08/10/2019

Harina {Trizo, Nopal ¥ Quinua)

Leche Estevia Grasa Vezetal
Escepcitn Rscapcita do
az min PR ] oz '11|'| T
\eﬂﬁ e calidd
5 \'ee_iﬁ:u' i >
cabidad v 05 min e s rign,
06 min cmrsidad 06 min 4 mopal yominsa
o]
Inchs Corido do f2
4mhn harina S
""IDO\.:'D".'-L]}
e
15 'nh@ Mazcinds 1
15 'ﬂlﬂ@
1.5 min

1.5 min

1min

010 min

45 min

02 min

o Mazclads 4
Vacierla
manz en Jou
modden

Colocar oa
o s ol

Gradoer iz
STpaTatEE 7
ol Smmpo

-\\ Ispcoicnzr
et ka

1 aroldes dal




DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOP)

Producto: Pastel Enriquecido al 10% y 20% | Pagina: 2 de 2

Departamento: Panaderia

Método de trabajo: Actual

Realizado por: Harold Johan Lozano Zevallos | Fecha: 08/10/2019

Dememnider
Joa pumtsdes v

3 min dmjar mofriar

Bz fo

1 mi passl

Taflar fon
s ds

1min Son paeten

Figmater lon
vz ds
oo paindan

1 min

Producto Terminado

TIEMPO
SIMBOLO CANTIDAD | ry7aL (Min))
O Operacién 17 63.1 min.
I:l Inspeccin 5 3 min
Combinada 1 0.2 min
b A
TOTAL 23 66.3 min.

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 6: Diagrama de andlisis de proceso de la elaboracién de un pastel

enriquecido nulo 0% en base a la harina de trigo

Figura 18. Diagrama de analisis de proceso de la elaboracion de un pastel
enriquecido nulo 0% en base a la harina de trigo

Diggrama de Analisiz de Procesos

Diagrama N° 01 Hoja N 0L de RESUMEN
oz

Objeto: actividad Actual | Propussto ECCin.
Elaborar un pastel enriquedido nulo 0% Oipeeracicn 17

Transporte 3
Actividad: Ezpera 1
Elaboracion de un pastel con harina de Trigo In=speCcion 1

Almacenamismnto 1
Metodo: Actual Distancia [mitrs) 1E
Lugar: Fanaderia Tiempo (min) 76.5

Operario: Harold Johan Lozano Zevalios Costo

Mano de obra
Compuesto por: Harold lohan Lozano Zevallos Material
Fecha: 0E de Octubre del 2019 Total

DESCRIPCION Distancia Tiempo O ED D D v Observacion
Becepcion de insumas _ 1 min >
Werificacion ¥ pesada de _ 3 min [
los insnmas e
Separacion de insnmas 2 _ 1 min L—T
instrumentos 2 wtilizar r_.
Cemida de la Harina: 4 min
Trizo {65 =) S
Ingrasg ds mantequilla: _ 0. 10 miin
=
Mezclado dela 1.5 min
mant=quilla con 1z harina -
Ingreso deamucer 30 = J— 0.10min | o
Mezclada dela mesa con _ 1.5 min
2l arncar
Ingreso husvo: 175 = _ 0.10min | o
Mezclada dela masa con 015 min
2] hueva -
Inzreso de Leche: 30 ml —_— 0. 10 miin
Mezclada dela masa con _ 1.5 mini
Lzche
Waciar Iz masa 2l moldss — L min ‘h
Transpaortar los maoldss & 4 mitrs 015 min :ﬁ
homa j
Zalacas 1as maldas en &l _ 0. 10 miin
homao .:-_
Homszdo en temperztus 45 min T
180°C — »
Ratirar el molds delos 0.2 min >
pastelss del homa -




Transpartas =l malds de 3 mitrs 10 min

pasteles en unz superfice /.
plana

Dizsmaldar los pasteles v 3 min ,/

dejas enfrizs -

Envasar los pasteles . 1 min [] |
Zzllar los envases dz los _ Lmnin

pasteles *\
Etigustar los envasssds 1 min

las pastalas 11 mitrs \“.

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 7: Diagrama de andlisis de proceso de la elaboracién de un pastel

enriquecido al 10% en base al nopal y quinua

Figura 19. Diagrama de analisis de proceso de la elaboracion de un pastel

enriquecido al 10% en base al nopal y quinua

Diggrama de Analisiz de Procesos

Diagrama N 02 Hoja N Ol de RESUMEN
oz
Objeto: actividad actual | Propussto ECoin.
Elaborar un pastel enriguecido al 10% Oipeeracicin 17
Transporte 3
Actividad: Ezpera 1
Elaboracion de un pastel con harina de Trigo, Nopal ¥ Inspeccion 1
Quinua Almacenamisnto 1
Metodo: Actual Distancia [mitrs) 1E
Lugar: Panaderia Tiempo (min} 75.5
Operario: Harold Johan Lozano Zevallos Costo
Mano de obra
Compuesto por: Harold lohan Lozano Zevallos Material
Fecha: 0B de Octubre del 2019 Total

DESCRIPCION Distancia Tiempo O E:} D D v Obeervacion
Racepoion ds insnmas _ 1 min -
Verificacion ¥ pesada de _ 3 imiini ]
los insumas .
Separacion de insumas e 1 mim _—T
instrumentos 2 utilizar - r
Cemida de lzs Hasinas: 4 min
Triza{38 5=y Napaly I
Quinuz {§ 521 l
Ingreso de prasa vesstal: _ 0. 10 min +
3=
Mezclada dz 12 grasa . 1.5 min +
vegetal con 123 harinas
Inzreso de Estevia: 4 2r —_ 0. 10 min
Mezclado de lamasa con 1.5 min I
1z Estavia -

Ingreso huevo: 175 = — 0. 10 miri *

Mezclzda de lamasa con 0. 15 min +

2l husva —

Inzresa de Lache: 30 ml —_— 0. 10 min

Mezclado de la masa con _ 1.5 min I

Lache

Vaciar lamasa 2l moldes _ 1 i 'S
Transparntas los moldes & 4 mitrs 0,15 min

hama :k
Caolacar los maoldes en &l _ 0. 10 miri .::

hama

Homszdao en temperatuea 45 min ]
180°C ? - -
Betirar el malde delaos 0.2 min

pastzles del homa - *




Transpartas 2] malds ds 3 mitrs 10 min

pasteles en una superfics /.
planz

Diesmaldar los pastelss v 3 min

dejar enfrizs -

Envasar los pastalss _ 1 mini [

Zallar los envases de los _ Lmin

pastales

Etiquetar los envases ds 1 min

los pasteles 11 mtrs \

Fuente: Elaboracion Propia




Anexo 8: Diagrama de andlisis de proceso de la elaboracion de un pastel
enriquecido al 20%

Figura 20. Diagrama de analisis de proceso de la elaboracién de un pastel

enriquecido al 20% en base al nopal y quinua

Diagrama de Analisis de Procesos

Diagrama W 03 Hoja N Ol de RESUMEN
o2
Ohbjeto: Actividad Artual | Propuesto Ecomn.
Elaborar un pastel enriguecido al 20% Operacion 17
Transporte 3
Actividad: Ezpera 1
Elaboracion de un pastel con harina de Trizgo, Nopal v InspeCoion 1
Qeuiniua Almacenamisnto 1
Metodo: Actual Distancia [mitrs) 1E
Lugar: Fanaderia Tiemipo (min} 76.5
Operario: Harold Johan Lozano Zevallos Costo
Mano de obra
Compuesto por: Harold lohan Lozano Zevallos Material
Fecha: 0B de Octubre del 2019 Taotal

DESCRIPCION Distancia Tiempo O E> D D v Obeervacion
Raceprion d= insumas _ 1 min >
Verificacion v pesada ds _ 3 mini I
105 inswmos .
Sapafacion ds insnmas & 1 imin L —T
instrumentas 3 ntilizar — r_.

Cemido delzs Harinas: 4 min L
Trign{32 =r), Hapal ¥ I

Quinna {13 =)

Inzreso de srasa vesstal: _ BT +

A=

Mlezclzdo dela mrasa _ 1.5 mini +

vasstal con 123 harinss

Inzreso de Esteviz £ = —_— BT

Mezclado dela masa con 1.5 min I

1z Esteviz -

Ingreso husva: 175 2r — 0.10min | @
Mezclzdo de ]z masa con 0.15 miri +

2l hosva —

Ingrasg de Lechs —_— 0. 10 min

Mlezclzdo de ]z mesa con _ 1.5 min I

Lache

Vaciar la masa al moldss _ 1 min [N
Transportas los maldss 2 4 mirs 0. 15 miin 1
homa T:.
Zolocar los maldss en &l - 0. 10 miin

homa -
Homszda en temperatusa 45 min T
180°C i — ::!
Beetirar el malde dz los 0.2 min

pastzles dal homa — * ]




Transpontas =] malde de
pastelss en una superfics
plana

3 mitrs

10 min

Dresmaldar los pasteles v
dejar enfriar

3 min ,/

Envasarlos pastelas

22]121 los envases de los
pastales

1 min
Lmmin

Etiguetar los envases ds
las pastelas

11 mtrs

1 min \\.

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 9: Elaboracion de las preparaciones

Figura 21. Elaboracion de las preparaciones

RECEPCION DE MATERIA PRIMA PESAR LOS INSUMOS CERNIR LAS HARINAS MEZCLAR

COLOCAR EN EL HORNO MASA INSERTADA EN EL MOLDE MEZCLA FINAL

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 10: Descripcion de la elaboracion de un pastel enriquecido nulo 0% en
base a la harina de trigo

Figura 22. Descripcion de la elaboracion de un pastel enriquecido nulo 0% en
base a la harina de trigo

Nombre : Pastel

Porcion/ peso : 2 porciones

Fecha de produccion: 0% de Octubre del 2019

Observaciones : Ennquecimiento nulo 0% (Hanna de Trgo

100%%)
INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD AMISE ENPLACE
Hanna de Tngo Gramos 65 Tamizar
Mantequlla Gramos 30 Pesar
Azcar Gramos 30 Pezar
Huevo Gramos 17.3 Pezar
Leche Mililitros 30 Medir

PROCEDIMIENTO

Colocarenunrecipiente hondo de acero moxidable la harna de trigo cemida para retener
nnpurezas juntamente se afiade la mantequulla v mezclar hasta consegur una mezcla
homogeénea, afiadir el azicar v mezclarlo enla masa formada en el proceso antenor, afiadir
el huevo ala masa formada v mezelarhasta conseguiruna mezela homogénea, afiadir leche
a la mezcla hasta conseguir una masa uniforme equilibrada, se hecha la masa enlos
muoldes, postenonmente se pone los moldes con la masa mcorporada en el homo a una
temperatura de 1280°C por un tiempo de 43 min, pasado el iempo se retira el molde del

homo v se desmolda para luego dejar enfnar, luego se empaca v sella.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 11: Descripcion de la elaboracion de un pastel enriquecido al 10% en

base a al nopal y quinua

Figura 23. Descripcion de la elaboracion de un pastel enriquecido al 10% en

base al nopal y quinua

Nombre

: Pastel

Porcion/ peso

: 2 porciones

Fecha de produccion: 08 de Octubre del 2019

Ohbservaciones

: Ennquecimiento al 10% (Hanna de Chunua v
MNopal—10% v Hanna de Tngo 90%)

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Hanna de Tngo Gramos 585 Tamizar
Hanna Nopal Gramos 323 Tamizar
Harna Chiinua Gramos 325 Tamizar
Grasa vegetal Gramos 30 Pezar
Stevia Gramos 4 Pezar
Huevo Gramos 17.5 Pezar

Leche Mililitros 30 Medir

PROCEDIMIENTO

se empaca v sella.

Colocar en un recipiente hondo de acero inoxidable la hanna de tngo, hanna de nopal v
hanna de quunua ceruda para retener impurezas juntamente se afiade la grasa vegetal v
mezclarhasta conseguirunamezcla homogeénea, afiadirla stevia y mezclarlo enla masa
formada en el proceso antenor, ahadir el huevo a la masa forrmada y mezclar hasta
conseguir una mezcla homogénea, anadir leche a la mezcla hasta conseguir una masa
uniforme equilibrada, se hechala masa en los moldes, postenionmente se pone los moldes
conla masa mcorporada en el homo a una termperatira de 180°C por un tiemipo de 45 i,

pasado eltiempo seretira el molde delhomo v se desmoldapara luego dejar enfnar, luego

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 12: Descripcion de la elaboracion de un pastel enriquecido al 20% en

base a al nopal y quinua

Figura 24. Descripcion de la Elaboracion de un pastel Enriquecido al 20% en

base al nopal y quinua

Nombre

: Pastel

Porcion/ peso

: 2 porciones

Fecha de produccion: 02 de Octubre del 2019

Observaciones

: Ennguecimiento al 20% (Hanna de Quinua y
Nopal—-20%y Hanna de Tngo 80%)

INGREDIENTES UNIDAD CANTIDAD MISE EN PLACE
Hanna de Tngo Gramaos 52 Tamizar
Hanna Nopal Gramos 6.3 Tamuzar
Hanna Cinna Gramos 6.3 Tamizar
(Grasa vegetal Gramos 30 Pezar
Stewia Gramos 4 Pezar
Huevo Gramaos 175 Pezar

Leche Mililitros 30 Medir

PROCEDIMIENTO

Colocar en un recipiente honde de acero moxidable la harma de tngo, hamna de nopal v

hanna de quinua cemida para retener impurezas juntamente se afiade la graza vegetal v

mezclarhasta conseguirunamezcla homogénea, afiadirla stevia v mezclarlo enla masa

forrmmada en el proceso anterior, afiadir el huevo a la masza formada v mezclar hasta

conseguir una mezcla homogénea, afadir leche a la mezcla hasta conseguur una masa

uniforme equilibrada, se hechalamasa en los moldes, postenonmente se pone los moldes

conla masza mcorporada en elhomeo a una temperatura de 1 80°C por un tiempo de 43 min,

pasado eltiempo seretira el molde delhomo v se desmoldapara luego dejar enfnar, luego

se empaca vy sella.

Fuente: Elaboracion propia




Anexo 13: Ficha de evaluacion sensorial de prueba de aceptabilidad

Figura 25. Ficha de evaluacion sensorial de prueba de aceptabilidad

Ficha de Evaluacion Sensorial de Prueba de Aceptabilidad

Producto: Pastel Ennquecido en base a nopal v quinua.

Nombres v
Apellidos

Edad

Fecha

Instrucciones: Se le pide por favor para cada producto evaluar cada parametro en
forma individual. Colocando la calificacion que le corresponde segundo su opinidn,

teniendo en consideracion la escala de calificacidon que se presenta en el siguiente

cuadro:
Escala de Calificacion
Me gusta 2
Me disgusta 1
Grado de Aceptabilidad
Parametros Pastel
Enriquecido
Producio
Aceptable

OBSERVACIONES:

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 14: Formato de evaluacién sensorial de prueba organoléptica
Figura 26. Ficha de evaluacion sensorial de prueba organoléptica
Ficha de Evaluacion Sensorial de Prueba Organoléptica

Producto: Pastel Enriquecide en base a nopal v qumua.

Nombres v
Apellidos

Edad

Fecha

Instrucciones: 3e le pide por favor para cada producto evaluar cada parametre en forma
mdividuzl Celocando la calificacion que le corresponde segunde su opmidn, teniendo en

consideracion la escala de calificacion que se presenta en el sigmente cuadro:

Escala de Calificacion
Me gusta mucho =1
Me gusta mucho 4
Nime gusta ni me disgusta 3
e disgusta ligeraments 2
Me disgusta mucho 1
Caracteristicas Organolepticas a Evaluar
Pastel Pastel Pastel
Parimetros Enriguecido Enriguecido Enriguecido
0% (0:100) 10% (10:90) 20% (20:80)
Aroma
Sabor
Color
Textura
30

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 15: Carta de solicitud del permiso del Director de la Escuela de
Ingenieria Industrial para realizar la encuesta.

SOLICITUD DE PERMISO

Pert, 06 de abril del 2019

Universidad Cesar Vallejo - Lima Este
Director de la Escuela de Ingenieria Industrial:

Me es muy grato dirigirme hacia usted, para solicitar el permiso al alumno
Harold Johan Lozano Zevallos, en la participacion de los estudiantes de
Ingenieria Industrial con el objetivo poder desarrollar mi investigacion titulada
“Elaboracion de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua cumpliendo los
requisitos nutricionales de un alimento integral” , mediante las degustaciones
de todas las muestras realizadas y poder desarrollar el andlisis de satisfaccién
del producto y andlisis Organoléptico segln color, sabor, textura y apariencia
general.

Sin otro particular y agradeciéndole de ante mano su gentil colaboracién me
despido atentamente

Gracias.

Dr. Roberto Cont
Director de la Escuela de Jigehieria Industrial
UCV Lim§ Este



Anexo 16: Fotos de la evaluacién del pastel enriquecido en base al nopal y
quinua.







Anexo 17: Base de datos

1 o> = Me gusta mucho

2 q = Me gusta un poco

3 3 = Mi me gusta ni me disgusta

d s = Me disgusta ligeramente

5 1 = Me disgusta mucho

£ N Encuestados| Aroma Sabor | Color | Textura

? Hival do Enrguscimisantsm Hival ds Enrguscimisantsm Hival ds Enrguscimisantsm Hival ds Enrgquacimisnts

=] 0z 1072 20 [ 107z 20 [ 102z 207z 0z 102% [
3 1 d4 d4 d4 d4 d4 3 d4 3 3 d4 d4 3
10 2 1 1 1 2 1 1 2 1 1 2 1 1
11 3 5 d 5 5 5 d 5 5 5 5 d =
12 o 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3
13 [+ d d 3 3 3 3 d 3 3 d d g
194 5] 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 4 =
15 3 d d d d ] 3 d ] 3 d ] 3
& 10 5 5 5 5 5 = 5 5 = 5 5 d
17 1 d d d = d = = d d = = =
15 14 5 5 5 5 5 q 5 5 = 5 5 q4
13 16 5 5 5 5 5 5 5 5 5 dq 5 d
20 17 5 d 5 5 5 5 5 d 5 5 d =
21 18 5 5 5 5 d 5 5 5 5 5 d =
22 20 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5 =
23 21 d d 5] d 5] 3 d 5] 3 d d 3
=24 2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 d d
=25 23 5 5 5 5 5 d 5 d = d 5 =
26 25 d4 d4 3 d4 d4 3 d4 3 3 d4 d4 3
27 27 5 dq 5 5 5 5 5 5 d 5 5 =
28 28 5 5 5 5 d 5 d 5 5 5 5 =
29 30 5 5 5 5 5 5 d 5 5 5 d g
30 31 d 5 d 5 d d 5 d 5 5 5 =
31 32 2 2 2 1 1 2 1 1 1 1 1 1
a3 33 5 5 d 5 5 d 5 5 5 5 5 d
jCic] 35 5 5 5 5 5 = 5 5 = 5 5 =
Sd 36 = = d = = = = = d = = d
35 37 5 5 5 5 q4 = 5 5 = 5 5 =
36 38 5 5 dq 5 5 5 5 5 5 5 5 =
3T 39 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 d d
35 40 d 3 3 d d 2 d 2 2 d 3 2
33 41 4 4 4 5 5 5 5 5 5 5 5 4
A A [ [ [ [ c [= c c = [ [ [=
M 4 ¢ ¥ | General | Binomial Alfa de Cronbach Marino, 2018 Palomino, 2015 T
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Anexo 18: Informes de laboratorio de andlisis microbioldgico

UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS, AGUAS y
AMBIENTES.

INFORME N"584-2019

ESTUDIO REALIZADO : Analisis Microbioldgico.
MUESTRA : KEKE

1 — muestra 3 -20%

F.P: 02/11/19
PRESENTACION : frasco plastico x 87 ¢
FECHA DE RECEPCION : 02 de noviembre del 2019. HORA: 09:30
FECHA DE ANALISIS : 02 de noviembre del 2019. HORA: 16:00
SOLICITANTE : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
DIRECCION : Escuela de Ingenieria Industrial - UCV

I. RESULTADO.-
Limite Aceptable *

- Recuento de Mohos :§UFC/g 10° UFClg
- Numeracion de Escherichia coli : <3 NMP/g 3 NMP/g
- Numeracion de Staphylococcus aureus coag.+ < 10 UFC/g 10 UFC/g
- Deteccion de Salmonella sp. : Ausencia/25g Ausencia25g

| Rec. de Mohos. ICMSF Vol. 1. 161-162. 2000,

2. Num, de Escherichia coli. ICMSF Vol. 1. 138-142, 2000,

3. Num, Sraphyiacoccus aureus. ICMSF Vol, 1. Mé&odo 3. 228-231. 2000,
4. Deteccion de Safmonella, ICMSFE. Vol 1. 172-174. 201).

. CALIFICACION. - CONFORME
* De acuerdo con la "Norma Sanitaria para Fabricacion, Elaboraciéon y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™. R.M. N° 1020-2010/MINSA.

Lima, 09 de noviembre del 2019.
O.N M. S M.
V. Camrel do Cafidad Alimanton 1 Agems

hJ J =
S GERMAN ve?séig UL
oIEeCY

Ciudad Universitaria -AV. VENEZUELA CDRA. 34 - LIMA Tel. 619-7000 Anexo 1535, Cel. 972625116.



UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS, AGUAS y

AMBIENTES.
INFORME N"585-2019

ESTUDIO REALIZADO : Analisis Microbiologico.
MUESTRA : KEKE

2 ~ muestra 3 - 20%

F.P: 02/11/19
PRESENTACION : frasco plastico x 87 g
FECHA DE RECEPCION : 02 de noviembre del 2019. HORA: 09:30
FECHA DE ANALISIS : 02 de noviembre del 2019. HORA: 16:10
SOLICITANTE : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
DIRECCION : Escuela de Ingenieria Industrial - UCV
1. RESULTADO.-

Limite Aceptable *

- Recuento de Mohos : 11 UFC/g 10° UFClg
- Numeracion de Escherichia coli 1< 3 NMP/g 3 NMP/g
- Numeracion de Staphylococcus aureus coag+  : < 10 UFC/g 10 UFC/g
- Deteccion de Salmonelia sp. : Ausencia/25g Ausencia/25g

1. Ree, de Mohos, ICMSF Vol. 1. 161-162. 2000

2. Num. de Fscherichia coli, ICMSF Vol. 1. 138-142. 2000.

3. Num. Stapindococens aurens. ICMSF Vol, 1. Méodo 5. 228-231. 2000,
4. Deteccion de Salmonella. ICMSE, Vol, 1. 172-174. 2000,

1. CALIFICACION. - CONFORME

¥ De acuerdo con la “Norma Sanitaria para Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™. R.M. N® 1020-2010/MINSA.

Lima. 09 de noviembre del 2019.

O.N.M. S M.
V8. Coomral de Caiided Alimantos 1 Agoms

ST,

QIRECT

Ciudad Universitaria -AV. VENEZUELA CDRA. 34 - LIMA Tel. 619-7000 Anexo 1535, Cel. 972625116,



UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS, AGUAS y

AMBIENTES.
INFORME N°586-2019

ESTUDIO REALIZADO : Analisis Microbioldgico.
MUESTRA : KEKE

3~ muestra 3 - 20%

F.P: 02/11/19
PRESENTACION : frasco pléstico x 87 g
FECHA DE RECEPCION : 02 de noviembre del 2019, HORA: 09:30
FECHA DE ANALISIS : 02 de noviembre del 2019, HORA: 16:20
SOLICITANTE : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
DIRECCION : Escuela de Ingenieria Industrial - UCV
I. RESULTADO.-

Limite Aceptable *

- Recuento de Mohos : 12 UEClg 10° UFClg
= Numeracion de Escherichia coli 1 <3 NMP/g 3 NMP/g
- Numeracion de Staphylococeus aureus coag.+ <10 UFC/lg 10 UFC/g
- Deteccion de Salmonella sp. : Ausencia/25g Ausencia/25g

1. Ree, de Mohos, ICMSF Vol. 1. 161-162, 2002,

2. Num. de Eschorichia coll. ICMSFE Vol. 1. 138-142, 2000,

3. Num. Staphylococeis aurens. ICMSF Vol. 1. Método 5, 228-231, 2000.
4. Deteccion de Salmaonella, ICMSF, Vol, 1. 172-174. 2000,

1. CALIFICACION. - CONFORME

#

De acuerdo con la “Norma Sanitaria para Fabricacion, Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™. R.M. N° 1020-2010/MINSA.

Lima. 09 de noviembre del 2019.
O.NM SR
do Califed Alimanion § ez

Ciudad Universitarin -AV. VENEZUELA CDRA. 34 - LIMA Tel. 619-7000 Anexo 1538, Cel, 972625116,



UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS, AGUAS y
AMBIENTES.

INFORME N"587-2019

ESTUDIO REALIZADO : Analisis Microbioldgico.
MUESTRA : KEKE

4~ muestra 3 - 20%

F.P: 02/11/19
PRESENTACION : frasco pléstico x 87 g
FECHA DE RECEPCION : 02 de noviembre del 2019, HORA: 09:30
FECHA DE ANALISIS : 02 de noviembre del 2019. HORA: 16:30
SOLICITANTE : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
DIRECCION : Escuela de Ingenieria Industrial - UCV
I. RESULTADO.-

Limite Aceptable *

- Recuento de Mohos :8§UFC/g 10° UFClg
= Numeracion de Escherichia coli : <3 NMP/g 3 NMPig
- Numeracion de Staphylococcus aureus coag.+ =< 10 UFClg 10 UFC/g
- Deteccion de Salmonella sp. : Ausencia/25g Ausencia/25g

Rec. de Mohos, ICMSF Vol. 1. 161-162. 2000,

Num. de Excherichia coll. ICMSF Vol. 1. 138-142. 2000,

Num. Stagilococcus awreus, ICMSF Vol, |, Método 5. 228-231, 2000,
Deteccion de Salmonelia. ICMSF. Vol, 1. 172-174. 2000.

. CALIFICACION. - CONFORME

* De acuerdo con la “Norma Sanitaria para Fabricacion, Elaboracion y Expendio de

Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™. R.M. N° 1020-2010/MINSA.

Lima, 09 de noviembre del 2019.
U.N M. 8 N
LN tc.o: do Calidad Alimantos ¢ Agem
) il

e

s,

Ciudad Universitaria -AV. VENEZUELA CDRA. 34 - LIMA Tel. 619-7000 Anexa 1535, Cel. 972625116,



UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
FACULTAD DE CIENCIAS BIOLOGICAS

LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS, AGUAS y
AMBIENTES.

INFORME N°588-2019

ESTUDIO REALIZADO : Analisis Microbiologico.
MUESTRA : KEKE

5 ~ muestra 3 - 20%

F.P: 02/11/19
PRESENTACION : frasco plastico x 87 g
FECHA DE RECEPCION : 02 de noviembre del 2019. HORA: 09:30
FECHA DE ANALISIS : 02 de noviembre del 2019. HORA: 16:40
SOLICITANTE : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
DIRECCION : Escuela de Ingenieria Industrial - UCV

I. RESULTADO.-

- Recuento de Mohos : 10UEC/g 10° UFCle
- Numeracion de Escherichia coli : <3 NMP/g 3 NMP/g
- Numeracion de Staphyviococeus aureus coag.+ ;< 10 UFClg 10 UFC/g
- Deteccion de Safmonella sp. : Ausencia/25g Ausencia/25g

. Rec. de Mohos. ICMSF Vol. 1. 161-162. 2000.

2. Num, de Escherichia ¢oli, ICMSF Vol, 1. 138-142. 2000.

3. Num. Staphplococens aurens, ICMSF Vol. 1, Métoda 5, 228-231. 2000.
4. Deteccion de Salmonelia. ICMSF, Vol. 1. 172174, 2000,

I1. CALIFICACION. - CONFORME

* De acuerdo con la “Norma Sanitaria para Fabricacion. Elaboracion y Expendio de
Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria™ R.M. N° 1020-2010/MINSA.

Lima, 09 de noviembre del 2019.

O.N.M.S M.
\ah. Conmel do Calided Alimegton § A

Ciudad Universitaria -AV. VENEZUELA CDRA. 34 - LIMA Tel. 619-7000 Anexo 1535, Cel. 972625116,



Anexo 19: Informes de laboratorio de andlisis fisicoquimicos

UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
(Universidad del Perti, DECANA DE AMERICA)

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA
CENPROFARMA

CENTRO DE CONTROL ANALITICO - CCA

PROTOCOLO DE ANALISIS N.°00447-CPF-2019

ORDEN DE ANALISIS :005579/2019
SOLICITADO POR : HAROLD JOHAN LOZANO ZEVALLOS
MUESTRA : QUEQUE,
LOTE 3 ——
CANTIDAD : 2 paquetes x 100 g
FECHA DE RECEPCION :21 de Noviembre del 2019
FECHA DE FABRICACION 3 T
FECHA DE VENCIMIENTO s s
10%
FEErnE i EP ==
PROTEINAS AOAC 8.1%
HUMEDAD £ AOAC 52.3%
CENIZAS -3 } AOAC 2.3%
GRASAS s L AOAC 3.7%
FIBRAS e AOAC 2.4%
CARBOHIDRATOS 2 AOAC 31.2%

S

;«
091V
Soasen e

1SO 9001

BUREAU VERITAS

Certification




UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
(Universidad del Peri, DECANA DE AMERICA)

FACULTAD DE FARMACIA Y BIOQUIMICA
CENPROFARMA

CENTRO DE CONTROL ANALITICO - CCA

20%
hmomms = AOAC 122%
HUMEDAD -—- AOAC 48.4%
CENIZAS - AOAC 2.5%
GRASAS & AOAC 2.9%
FIBRAS -5 AOAC 3.6%
CARBOHIDRATOS - AOAC 30.4%

Lima, 28 de Noviembre del 2019

B . /

Q.F. o Guerra Brizuela
Director del Centro de Control Analitico

BUREAU VERITAS
Certification



Anexo 20: Certificado de validez de contenido del instrumento 1

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE:
Elaboracién de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua pliendo los requisitos nutrici les de un alimento integral

DIMENSIONES / items Pertinencia! |Rel jaz | Claridad®

VARIABLE INDEPENDIENTE: Pastel Enriquecido

1 1 to Si No Si No Si No

“Fibra dietética % _ Ci

Dietas recomendadas,

previenen importantes /
i 4 /

10% - 20% grueso, la diabetes, el i

otros.

VARIABLE DEPENDIENTE : Requisitos Nutricional

[ DIMENCION 1: Anaiiss Microbiokgico

Mohos
n=S5 ¢=2 ; m=10° M= 10’ (Limites en gramos)

n=5c=1; m=3 M=10°(Limites en gramos)

N Sl

NeoNOK

Staphylococcus aurcus (*)
n=5c=1; m=10 M= 10?(Limites en gramos)

Si

v
Escherichia coli (*) s

v

!

Salmonella sp. (*)
n=5 c=0 ; m=Ausencia’25g M= — (Limites en gramos)

itaria que estab fon oitinel icrobiologicos de la calidsd sanitaria ¢ i idad para
los alimentos y bebidas de consumo humano, 2003, p. 14)

\
X

2 DIMENCION 2 : Valor Nutritivo Si No

e
L

P1-P2
R = Peso de la Muestra A00 v

Dénde:
P1: Peso obtenido después de secar la
P2: Peso obtenido después del incinerad
( Palomino, 2015, p.145)

V x N x Factor N2 v
‘%N2=—T2100




ﬁ UNIVERSIDAD CEsAR VALLEJO

Doénde:

V: Gasto de titacion de dcido sulfirico
N: Normalidad de dcido sulfirico
PM: Peso de la muestra

Factor N2 = 0,014
% Proteina = %N2 x Factor de proteina
(Chang y Panduro, 2017, p. 35)
e tmedad = MO 0) o
Dénde:

M:Masa inicial en g de la muestra
Mf: Masa en g del producto desecado + la placa
Mp: Masa de la placaen g
(Palomino, 2015, p. 147)
M2 - M1

—M(loo _H)x 100

% Grasa =
Dénde:
G: Contenido de grasa
M: Masa de la muestra en g
M1: Masa del balén vacio en g
M2: Masa del balén con grasaen g
(Alpala, 2016, p. 50)
gr de ceniza
N Cenices gr de muestra seca” L

(Alpala, 2016, p. 53)
%carbohidratos = 100 — (proteina + grasa + ceniza + humedad + fibra)

(Reyes, Gomes y Espinoza, 2017, p. 6 y Huayna, 2016, p. 32)

DIMENCION 3: Analisis Sensorial

Prucba de Aceptabilidad
(Alpala, 2016, p. 91)

Prueba de satisfaccion Organoléptica
- Aroma
- Sabor
- Color
- Textura
(Marino, 2018, p. 32 y Palomino, 2015, p. 149)




W UNIVERSIDAD CEsAR VALLEJO
/
Obtevm. [ecniean ! Chserencir R A /y T*—;)W
14

Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad: Aplicable[ ] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Dr. @ ........ 1.0 N2 e SO {or DNI/_J??JOI_
Especialidad del validador...............ccceceessnarsresses BB TN R R e L (R e e

Lima...%de ..... ’;' ....del 2017
1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.

2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o )

dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es : /

conciso, exacto y directo ; ?
T

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados /

son suficientes para medir la dimension Firma del Experto Informante.




Anexo 21: Certificado de validez de contenido del instrumento 2

ﬁ UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE:
Elaboracién de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua cumpliendo los requisitos nutricionales de un alimento integral

N° DIMENSIONES | items Pertinencia’! |Relevancia? | Claridad?
VARIABLE INDEPENDIENTE: Pastel Enriquecido
1__| DIMENSION 1: Enriquecimiento Si_ | No | Si_ | No | Si_| No
Fibra dietética % _ Ci isti
trastomos del intestino
10% - 20% grueso, la diabetes, el v P -
clmbvuwlamr entre
otros.

VARIABLE DEPENDIENTE : Requisitos Nutricional

1 DIMENCION 1: Analisis Microblologico
Mohos
n=5 ¢c=2 ; m=10" M= 10’ (Limites en gramos)

Escherichia coli (*)
n=5 c=1; m=3 M=10(Limites en gramos)

N
A A

Staphylococcus aureus (*)
n=5c=1; m=10 M= 10?(Limites en gramos)

A A

\

Salmonella sp. (*)
n=5 c=0 ; m=Ausencia’25g M=— (Limites en gramos)

\
\
\

ia que blece los criterios microbiolégicos de 1a calidad sanitari dad para

&3 5
los alimentos y bebidas de consumo humano, 2003, p. 14)

2 DIMENCION 2 : Valor Nutritivo Si No Si No Si No
P1—-P2
% Fibra = ——————————+ 100 L
Peso de la Muestra v l/
Dénde: ol
P1: Peso obtenido después de secar la muestra
P2: Peso obtenido después del incinerad
( Palomino, 2015, p.145)

_VxNxFa:torNZ

“% N2 PM

x 100
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Dénde:

V: Gasto de titacion de dcido sulfiirico
N: Normalidad de #cido sulfirico
PM: Peso de la muestra

Factor N2 = 0,014
% Proteina = %N2 x Factor de proteina
(Chang y Panduro, 2017, p. 35)
¢ Humedad = =L =MD
Dénde:

M:Masa inicial en g de la muestra
Mf: Masa en g del producto desecado + la placa
Mp: Masa de la placaen g
(Palomino, 2015, p. 147)
M2 - M1

—-M(loo_H)xIOO

% Grasa =

Dénde:
G: Contenido de grasa
M: Masa de la muestra en g
M1 Masa del balén vacioen g
M2: Masa del balén con grasaen g

(Alpala, 2016, p. 50)

gr de ceniza
%, Rrins o gr de muestra seca” 190

(Alpala, 2016, p. 53)
%carbohidratos = 100 ~ (proteina + grasa + ceniza + humedad + fibra)
Gomes 2017,p. 6y H 2016, p. 32)

DIMENCION 3: Anélisis Sensorial

Prueba de Aceptabilidad
(Alpala, 2016, p. 91)

Prueba de satisfaccion Organoléptica
- Aroma
- Sabor
- Color
- Textura
(Marino, 2018, p. 32 y Palomino, 2015, p. 149)
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE:

Elaboracién de un pastel enriquecido en base al nopal y quinua cumpliendo los requisitos nutricionales de un alimento integral

10% - 20% grueso, la diabetes, el
céancer, problemas
cardiovasculares entre
otros.

e

v/

=

N° DIMENSIONES | items Pertinencia! [Relevancia? | Claridad? Sugerencias
VARIABLE INDEPENDIENTE: Pastel Enriquecido
1 DIMEN: 1: Enriquecimiento Si No Si No Si No
Fibra dietética % _ Caracteristicas

VARIABLE DEPENDIENTE : Requisitos Nutricional

DIMENCION 1: Anélisis Microbiologico
Mohos

n=5 c=2 ; m=10" M= 10" (Limites en gramos)

Escherichia coli (*)
n=5 c=1; m=3 M=10?(Limites en gramos)

Staphylococcus aureus (*)
n=5c=1; m=10 M=10?(Limites en gramos)

Salmonella sp. (*)
n=5 ¢=0 ; m=Ausencia’25g M= (Limites en gramos)

(norma sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de la calidad sanitaria e inocuidad para

S
Lk

L
.
S
v

los alimentos y bebidas de humano, 2003, p. 14)
DIMENCION 2 : Valor Nutritivo —
1_
38 FRARRS PesodelaMuestra.loo
Doénde:
P1: Peso obtenido después de secar la
P2: Peso obtenido después del incinerad

( Palomino, 2015, p.145)

V x N x Factor N2

“% N2 = M x 100

A

N
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Dénde:

V: Gasto de titacion de dcido sulfiirico
N: Normalidad de dcido sulftirico
PM: Peso de la muestra

Factor N2 = 0,014
% Proteina = %N2 x Factor de proteina
(Chang y Panduro, 2017, p. 35)
% Humedad = 2= I ZMP) 109
Dénde:
M:Masa inicial en g de la muestra

MF: Masa en g del producto desecado + la placa
Mp: Masa de la placaen g
(Palomino, 2015, p. 147)

M2 - M1
%Gﬂuﬂmxl

00
Dénde:
G: Contenido de grasa
M: Masa de la muestra en g
M1: Masa del balén vacio en g
M2: Masa del balén con grasa en g
(Alplh.22l6,|1-50)
gr de ceniza
9“-‘"m'.grdcmue.vtra.s'ccax

(Alpala, 2016, p. 53)
%carbohidratos = 100 - (proteina + grasa + ceniza + humedad + fibra)

100

Gomes inoza, 2017, p. 6 y Huayna, 2016, p. 32)

h
=

DIMENCION 3: Anaisis Sensoril

No

Prueba de Aceptabilidad
(Alpala, 2016, p. 91)

Prueba de satisfaccion Organoléptica
- Aroma
- Sabor
- Color
- Textura
(Marino, 2018, p. 32 y Palomino, 2015, p. 149)

N |

NG A aa

N

N N
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Observaciones (precisar si hay suficiencia):

Opinion de aplicabilidad: Aplicable ['7’-]- Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

A o IRt EapZe.. sk, NLLEIBEZZS

.........................................................................................................................

Apellidos y nombres del juez validador. Dr.
Especialidad del validador....g.:,3 dacinss

Lima..é[...de....:é.s\m.del 20619

'Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
ZRelevancia: E! item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del constructo

$Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es
conciso, exacto y directo

/
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados ; f t
son suficientes para medir la dimension ormante.
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