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RESUMEN

El presente estudio sobre la elaboracion de un suplemento nutricional a base de semillas de
guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium quinoa) se realiz6 mediante un
estudio de tipo experimental aplicando una investigacion de tipo cuantitativa y bibliogréfica
donde se propuso la elaboracion de 3 tratamientos del suplemento y para la obtencién del
mejor tratamiento se trabajé con un grupo de 30 personas donde los resultados indicaron que
el tratamiento 1 present6 la mayor aceptabilidad en los parametros del color, olor, sabor y
textura donde posteriormente se evaluaron las caracteristicas fisco quimicas del tratamiento
1 registrdndose en las semillas de quinua una humedad del 8.94% con 2.32% de cenizas
ademas de 7% de grasas 6.23% de fibra'y 12.93% de proteina. Por otro lado, las semillas de
guanabana presentaron 4.51% de humedad del 4.51% con 1.62% de cenizas ademés del
17.43% grasas 26.56% de fibra 'y 14.66% de proteina. Por otra parte, en el suplemento, la
humedad se mantuvo igual que en la quinua con 8.94%, mientras que las otras caracteristicas
nutricionales fueron una combinacion de ambos ingredientes registrando 2.15% de cenizas
con el 22.28% de grasas, ademas del 27.4% de fibra 'y 25.26% de proteinas, asi mismo En
cuanto a los pardmetros microbioldgicos el suplemento mostro inocuidad en sus resultados.
En base al anlisis de los resultados se concluy6 que la quinua aporta una cantidad notable
de proteinas y una moderada cantidad de grasas y fibra, las semillas de guanabana destacan
por su alto contenido de grasas y fibra, aunque con una menor cantidad de proteinas. El
suplemento combin® estas caracteristicas, ofreciendo un equilibrio nutricional siendo
beneficioso para la formulacion de suplementos alimenticios.

Palabras claves: alimento, guandbana, proteinas, quinua, suplemento, sensorial.



ABSTRACT

The present study on the development of a nutritional supplement based on
soursop seeds (Annona muricata) and quinoa (Chenopodium quinoa) was carried out
through an experimental study applying quantitative and bibliographic research, where
the development of three treatments was proposed. of the supplement and to obtain the
best treatment, we worked with a group of 30 people,, where the results indicated that
treatment 1 presented the greatest acceptability in the parameters of color, smell, flavour,
and texture, and the physical and chemical characteristics of the treatment were
subsequently evaluated. . 1 recording in quinoa seeds a humidity of 8.94% with 2.32%
ash in addition to 7% fat, 6.23% fibre, and 12.93% protein. On the other hand, soursop
seeds presented 4.51% humidity with 1.62% ash in addition to 17.43% fat, 26.56% fibre,
and 14.66% protein. On the other hand, in the mixture, the humidity remained the same
as in quinoa with 8.94%, while the other nutritional characteristics were a combination of
both ingredients, registering 2.15% ash with 22.28% fat, in addition to 27.4% fibre and
25.26% protein, respectively. Regarding the microbiological parameters, the supplement
showed safety in its results. Based on the analysis of the results, it was concluded that
quinoa provides a notable amount of protein and a moderate amount of fat and fiber, while
soursop seeds stand out for their high fat and fibre content, although with a lower amount
of protein. The mixture combined these characteristics, offering a nutritional balance and
being beneficial for the formulation of food supplements.

Keywords: food, soursop, proteins, quinoa, supplement, sensory.
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CAPITULO I. INTRODUCCION.

1.1 Antecedentes

Actualmente, existe una tendencia creciente a comprar alimentos saludables con el
objetivo de seguir una dieta equilibrada y mejorar los habitos alimenticios. Entre estas
nuevas préacticas se incluye un mayor consumo de frutas y hortalizas. La guandbana ofrece
numerosos beneficios para la salud, como ser una fuente antioxidante, desinflamatoria,
cicatrizante y analgésica, aunque muchos de estos beneficios son desconocidos por la
poblacién (Freire y Cazar, 2022).

Esta fruta contiene principios activos esenciales para los seres humanos, presentes
en todas sus partes: hojas, pulpa, corteza y semillas (Sosa et al., 2022).

Es importante destacar que varias partes de la guanabana, como las semillas, se han
utilizado en la medicina tradicional por sus propiedades antitumorales, parasiticidas y
antidiarreicas. Sin embargo, el descubrimiento mas significativo sobre esta fruta, y al que
los cientificos han prestado mayor atencidn, son las acetogeninas. Estas sustancias tienen la
capacidad de inhibir el crecimiento de células cancerigenas y tumorales, lo que convierte su
estudio en un tema fundamental (Cruz et al., 2021).

Por otro lado, algunas partes de la guanabana que no se aprovechan contienen
macronutrientes importantes para las personas, como la proteina y la grasa, presentes en
mayor porcentaje en las semillas (Olivier et al., 2023).

La proteina es un componente vital, especialmente para los adultos mayores y las
personas que realizan ejercicio, ya que proporciona energia al cuerpo y estéa involucrada en
funciones importantes como la reparacion, el mantenimiento y el buen funcionamiento del
sistema inmunol6gico. Ademas, ayuda a recomponer los tejidos y a cuidar la masa muscular
debido a su funcion estructural (Ford y Dahl, 2021).

Las semillas de la guandbana son consideradas residuos organicos en las industrias
de néctares y pulpas concentradas, o incluso en pequefios negocios de jugos. Por esta razén,
se busca aprovechar las semillas en la elaboracion de un nuevo producto que brinde
beneficios a los seres humanos, ademas de los valores nutricionales del producto con el
aporte de la quinua.

La quinua es considerada un alimento muy valioso por su importante contenido
nutricional, especialmente por su alto contenido de proteina. Este producto destaca por su
contribucion potencial a la seguridad alimentaria en muchos paises, especialmente en lugares
CoN escasos recursos para obtener esta sustancia (Dussan et al, 2022). Ademas, la quinua es
conocida principalmente por sus usos tradicionales en sopas y en preparaciones menos
populares como el pan y las galletas (FAO, 2024).

Para realizar esta investigacion, se revisaron varias fuentes bibliogréaficas,
incluyendo proyectos de tesis, estudios de posgrado y articulos cientificos. Estas fuentes
otorgan credibilidad a la formulacion propuesta para destacar las propiedades de la
guanébanay la quinua en el producto. En particular, se llevo a cabo una evaluacion detallada
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del producto desarrollado, incorporando datos de investigaciones anteriores sobre las
caracteristicas de las semillas de guanabana, con el fin de garantizar la calidad del producto
final.

1.2 Planteamiento del problema

Las materias primas en Ecuador enfrentan diversos desafios, especialmente en la
produccion de quinua, que ha experimentado grandes dificultades desde el auge de 2013. La
sobreproduccién en Per( y Bolivia provocé una caida de precios, afectando negativamente
a los agricultores ecuatorianos. En 2023, solo se sembraron 500 hectareas de quinua en
Chimborazo, lo que representa una disminucion del 93.7% en comparacion con las 7,886
hectareas cultivadas en 2015. La falta de demanda interna y la intensa competencia externa
han llevado a los agricultores a optar por cultivos mas rentables como el trigo y la cebada.
A pesar de su alta calidad, la quinua ecuatoriana enfrenta dificultades para competir en el
mercado global (Enriquez, 2023).

En contraste, segun el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos, en 2024, el 69%
de la produccién total de guanabana en Ecuador es demandada principalmente por el sector
agroindustrial, mientras que una minima cantidad llega al consumidor final. Esto ha llevado
a que las empresas de néctares, pulpas y jugos generen una gran cantidad de desechos,
provocando la proliferacion de plagas y enfermedades. Ademas, la gestion ineficiente de los
desechos de semillas de guandbana en la agroindustria plantea un desafio tanto ambiental
como econdmico. Estos residuos, ricos en nutrientes, son desestimados en lugar de ser
aprovechados para la elaboracion de suplementos nutricionales.

También es crucial sefialar el problema de la malnutricion en Ecuador, que genera
graves implicaciones econémicas y de salud publica. El pais enfrenta altos costos asociados
al tratamiento de enfermedades derivadas de una mala alimentacion, como sobrepeso,
obesidad, diabetes y enfermedades coronarias, con un gasto anual de aproximadamente USD
1 700 millones, lo que representa alrededor del 1.7% del Producto Interno Bruto (PIB)
(Primicias, 2022). Esta situacién no solo afecta la salud de las personas, sino que también
tiene consecuencias economicas significativas, costando al pais alrededor de USD 4 000
millones anuales, equivalente al 4.5% del PIB (Unicef, 2022).

La falta de estrategias sostenibles para utilizar estos desechos como insumos en la
produccion de alimentos saludables genera impactos negativos en el medio ambiente y
desaprovecha valiosos recursos nutricionales. La acumulacion de estos desechos contribuye
a la contaminacion ambiental y a la pérdida de oportunidades para crear productos
beneficiosos para la salud a partir de recursos disponibles en la agroindustria, afectando asi
la sostenibilidad y la eficiencia ecoldgica de este sector (Sosa et al., 2022).

En este contexto, se propone desarrollar un suplemento nutricional a partir de
semillas de guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium quinoa). Esta iniciativa
busca transformar los desafios actuales en oportunidades, utilizando la riqueza nutricional
de estos cultivos para crear un producto que pueda contribuir significativamente a mejorar
la salud publica. La utilizacion de estos recursos no solo ayudaria a mitigar la problematica
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de la malnutricion en Ecuador, sino que también promoveria una gestion mas sostenible y
eficiente de los residuos agroindustriales.

1.3 Justificacion

Este estudio tiene como objetivo principal proponer una solucion innovadora para el
manejo de residuos agroindustriales especificamente a través del desarrollo de un nuevo
producto basado en la semilla de guanabana. Este residuo, generado por la produccion de
néctares, pulpas o jugos, representa una oportunidad para aprovechar sus propiedades
nutritivas y beneficiosas para la salud humana.

Es relevante mencionar que la semilla de guanabana es conocida por sus posibles
efectos beneficiosos y su valor nutritivo, aunque en la actualidad se desecha en gran medida.
Este proyecto pretende transformar este desperdicio en un recurso valioso al incorporar
quinua, reconocido por su alto contenido de proteinas, fibra y minerales. Esta opcion no solo
aprovecharia las propiedades nutricionales excepcionales de la quinua, sino que también
responderia a la necesidad de encontrar alternativas sostenibles y asequibles en el mercado
de suplementos.

La importancia de esta investigacion radica en varios aspectos clave, comenzando
por proporcionar una solucion practica y sostenible para reducir los desechos
agroindustriales, contribuyendo asi a una gestibn ambientalmente responsable de los
recursos. También se busca ofrecer una alternativa econdmica y accesible en comparacién
con los suplementos comerciales, que suelen ser costosos y a menudo inaccesibles para
ciertos sectores de la poblacién. Ademas, este trabajo se fundamenta en fuentes cientificas
confiables para respaldar los beneficios potenciales del producto desarrollado, asegurando
su viabilidad y aceptacion en el mercado. Asimismo, se pretende establecer una base solida
mediante andlisis rigurosos que demuestren las ventajas tanto ambientales como
nutricionales de esta propuesta innovadora.

En resumen, este proyecto no solo tiene como objetivo mitigar el impacto ambiental
negativo de la industria agroalimentaria, sino también proporcionar una opcion saludable y
accesible para los consumidores, al tiempo que promueve la valorizacion de recursos
agricolas que actualmente se subutilizan.

1.4 Objetivos
1.4.1 General

Elaborar un suplemento nutricional a partir de semillas de guanabana (Annona muricata) y
quinua (Chenopodium quinoa).

1.4.2 Especificos

e Formular diferentes tratamientos de un suplemento nutricional a base de semillas de
guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium quinoa) para su posterior prueba
de aceptabilidad a través de un analisis sensorial.
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e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas del suplemento
nutricional a base de semillas de guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium
quinoa).

e Determinar la factibilidad del producto obtenido a traves de indicadores financieros
(costos de produccién).
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO.

2.1 Estado de arte

Segun los registros Ensanut (2019) , el 46.9% de los adultos en Ecuador consumieron
suplementos alimenticios en el Gltimo afio. Asimismo, el 57.6% de las personas que acuden
a gimnasios en Ecuador también consumen suplementos alimenticios.

Asimismo, Vit, Santiago, & Pérez (2019) determinaron la actividad antioxidante en
la pulpa, hojas secas, hojas frescas y semillas de la guandbana, comparandola con los
controles quimicos quercetina, melatonina y acido lipidico. Los valores mas altos de
actividad antioxidante se encontraron en las muestras de pulpa, seguidos de las muestras de
hojas y semillas extraidas. Ademas, mencionaron que el interés en esta fruta ha aumentado
significativamente. Su importancia econémica como arbol frutal ha crecido y se proyecta en
la industria de la perfumeria y farmacologia, donde también se utilizan las hojas y semillas.

En (2019) Onyechi, Ibeanu, Eme y Ugwuany investigaron el contenido de nutrientes
y fitoquimicos de las semillas de guanabana. Estas fueron lavadas, secadas y molidas para
obtener harina. Los resultados indicaron que las semillas contienen 5.85% de humedad,
2.13% de cenizas, 1.10% de proteina cruda, 6.19% de fibra cruda, 16.88% de grasa y 67.85%
de carbohidratos. La composicién vitaminica de la harina de semillas incluyé vitamina A
(5.05 RE), acido ascorbico (0.90mg/100g), riboflavina (9.06mg/100g) y tiamina
(11.50mg/100g). En cuanto a los minerales, se encontré zinc (3.24 mg), hierro (1.04 mg),
calcio (1.2 mg), sodio (17.35 mg) y potasio (3.57 mg) por cada 100 g de muestra. Los
contenidos fitoquimicos de la harina fueron saponina (8.41 mg/100 g), flavonoide (5.33
mg/100 g) y alcaloide (3.09 mg/100 g). Llegaron a la conclusion de que estas semillas tienen
valores importantes de fitoquimicos y nutrientes que podrian usarse para la produccion de
alimentos con alto nivel nutricional.

También, Rojas, Vargas y Pinto (2020) mencionan que la quinua es un cultivo
estratégico para producir alimentos de calidad, con efectos beneficiosos para la nutriciéon y
la salud. Posee caracteristicas intrinsecas sobresalientes, como su amplia variabilidad
genética y sus propiedades funcionales.

Ademas, Pinzon, et al (2020) sefialan que la quinua puede considerarse un cereal
muy nutritivo en comparacion con los cereales comunmente consumidos, como el trigo, la
cebada y el maiz. Se utiliza de muchas maneras, como en recetas de barras energéticas,
debido a que es una gran fuente de minerales y proteinas.

Por su parte, Pdez, Barrera y Hoyos (2020) realizaron andlisis fitoquimicos
preliminares y evaluaron la actividad bioldgica del extracto etandlico de las semillas de
guandbana. Extrajeron y lavaron las semillas, luego las secaron en una estufa de aire
circulante a 40°C durante 15 dias, obteniendo 895 g de semillas secas. Posteriormente, se
molieron y tamizaron todas las semillas. De acuerdo con esta investigacion, los analisis de
la semilla de guanabana indican la presencia de alcaloides.

De igual manera, Vasconez (2020) en su estudio titulado "Formulacion de un
suplemento nutricional de origen animal y vegetal para deportistas”, establece que el
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producto de base natural cubre el 40% del valor diario de proteina recomendado en una dieta
regular de 2000 calorias al consumir dos porciones de 50 gramos. Ademas, el producto
obtuvo un alto contenido de carbohidratos totales y kilocalorias, proporcionando mayor
energia al consumidor.

También, Franco Ocafia (2020) en la Universidad Agraria del Ecuador, realizé un
estudio para su tesis titulada "Evaluacion de la capacidad antioxidante de una bebida a base
de pulpa, hojas y semillas de guandbana (Annona muricata)”, llevando a cabo tres
tratamientos seguidos de un analisis sensorial. EI mejor resultado se obtuvo con la
formulacién que contenia el mayor porcentaje de semilla de guanabana, indicando que la
adicion de semillas a la bebida aumenta el contenido de polifenoles.

En el estudio realizado por Castellanos Ruelas & Castellanos Jankiewicz (2020) se
menciona la definicion de un suplemento como un producto a base de hierbas, extractos
vegetales, alimentos tradicionales, deshidratados o concentrados de frutas, adicionados 0 no
con vitaminas o minerales, que pueden presentarse en forma farmacéutica. Su finalidad es
incrementar la ingesta dietética total, complementarla o suplir alguno de sus componentes.

En este caso, Vera Ronquillo (2021), en su trabajo de titulacion, busca ofrecer una
alternativa a la harina de trigo utilizando semillas de guanabana para la elaboracion de
diversos alimentos. En su estudio, elaboré galletas a base de harina de semillas de guanabana
y recomienda su uso debido a su alto contenido de hierro.

Segln Casanave y Ruiz (2022) , existe una variacion significativa en el contenido de
nutrientes en la quinua dependiendo del proceso de tratamiento, como la coccion y la
germinacion. En los granos, se observo un contenido de 18.19% de proteina, 4.81% de grasa
y 4.04% de ceniza, en comparacion con la quinua cocida que mostrd 12.44% de proteina,
1.35% de grasa y 2.52% de ceniza. Ademaés, la quinua contiene 3.78% de fibra dietética,
0.52 mg de hierro, 0.25 mg de zinc, y 5.2 mg de vitamina C por cada 100 gramos. También
presenta un perfil de aminoacidos mas completo, destacando la presencia de lisina,
metionina y triptéfano, esenciales para la nutricién humana. Los fitonutrientes en la quinua
incluyen saponinas, flavonoides y compuestos fendlicos, que actian como antioxidantes y
antiinflamatorios. En términos de micronutrientes, la quinua proporciona 112 mg de calcio,
197 mg de magnesio y 457 mg de potasio, superando asi a la quinua cocida, que contiene
menores cantidades de estos minerales. Estos datos resaltan el potencial nutricional de la
quinua normal, enfatizando su mayor contenido de nutrientes y componentes bioactivos en
comparacion con la quinua cocida.

De acuerdo, Queralt y Garcelan (2023), los seres humanos necesitan nutrientes para
crecer, mantenerse y funcionar. Las cantidades necesarias varian segun el sexo, edad y nivel
de actividad. Sin embargo, en la actualidad, debido a las diversas actividades diarias, no
siempre se puede garantizar una alimentacion sana que cumpla con los requerimientos
nutricionales del cuerpo.
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2.2 Marco Teorico
2.2.1 Guanabana

La guanabana, cientificamente conocida como Annona muricata, es un arbol de hoja
perenne que pertenece a la familia Annonaceae. Se caracteriza por alcanzar alturas que van
de 5 a 7 metros, con hojas alternas, oblongas y brillantes, de color verde oscuro. Sus flores
son grandes y vistosas, de color amarillo verdoso, y se desarrollan solitarias 0 en grupos en
las axilas de las hojas. El fruto de la guanabana es de forma ovalada a irregular, con una piel
verde y espinosa que contiene una pulpa blanca y jugosa, rica en azucares (Gonzalez, et al.,
2018).

Esta fruta tropical se cultiva principalmente en regiones tropicales y subtropicales de
Ameérica Central, America del Sury el Caribe, donde es apreciada no solo por su sabor dulce
y aroma unico, sino también por sus potenciales beneficios para la salud. Segun el Ministerio
de Agriculturay Ganaderia (2023), la guanabana es originaria de regiones tropicales, con su
centro de origen principal en Colombia o Brasil. En Costa Rica, el interés creciente en este
fruto ha impulsado el cultivo comercial, alcanzando aproximadamente setecientas hectareas
distribuidas en plantaciones de dos a cinco hectéareas.

Segun Instituto Nacional de Investigaciones Agropecuarias de Ecuador se ha
observado diversidad morfologica entre arboles silvestres en cuanto a forma y tamafio de
arboles, en cuanto a su aspecto se ha encontrado de acuerdo al crecimiento, forma, color de
hojas y ramas. Sin embargo, en otros paises se diferencian los tipos de guanabana, segun el
sabor, los que se han clasificado que pueden ser &cido, semiacido o dulce; la forma que puede
ser ovalada, de corazén o irregular y la consistencia de la pulpa puede ser blanda y jugosa o
a su vez firme y seca (INIAP, 2023).

De acuerdo a investigaciones varias partes de este fruto son utilizados por algunas
comunidades como anticancerigenos, antiespasmadicos y antidiabéticos. Ademas, se han
encontrado més de 50 acetogeninas con diferentes actividades bioldgicas presentes en frutos,
corteza, semillas y hojas, de ellas se han identificado 21 acetogeninas citotoxicas en las hojas
(Gonzalez et al., 2018).

Asi mismo, contiene sustancias fendlico en extractos acuosos y etanolicos en partes
como la céscaras y semillas, lo que sefiala una actividad antioxidante. Ademas, de acuerdo
a investigaciones indican beneficios de polifenoles como un buen antioxidante natural,
siendo aun mejor que los sintéticos.

2.2.2 Produccion de guanabana

La guanabana pertenece a la familia Annonaceae y son arboles pequefios hasta
aproximadamente 12 metros de alto. El cultivo de esta fruta se puede encontrar en Guayas,
Pedro Carbo, Esmeraldas, Santa Elena, entre otros, a temperaturas de 25 a 30°C
aproximadamente. Sin embargo, la mayor cantidad de cultivos se sitian en la provincia de
Guayas y Santa Elena, con lotes incluso tecnificados (Ortega, 2023).

La Annona muricata se puede obtener por medio de semillas, para ello; esta debe
tener las mejores caracteristicas, es decir; proceder de los mejores frutos de los arboles con
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mayor produccion. Asi mismo, se puede dar la propagacion por injerto por medio de arboles
patrones y las yemas (Ortega, 2023).

Clasificacion taxonomica

Segln Soplin Trigoso (2019) la taxonomia de la guanabana es la siguiente:
Reino: Plantae

Division: Magnoliophyta

Clase: Magnoliopsida

Orden: Magnoliales

Familia: Annonaceae

Género: Annona

Especie: A. Muricata L.

Propiedades nutricionales presentes en la guanabana

Tabla 1:

Algunas propiedades presentes en la guanabana
Nutriente Cantidad (por 100g)
Vitamina B1 0.07 mg
Vitamina B2 0.05 mg
Vitamina B3 0.9mg
Vitamina B5 0.05 mg
Vitamina B6 0.06 mg
Vitamina C 20.6 mg
Calcio 14 mg
Hierro 0.6 mg
Potasio 278 mg
Zinc 0.1 mg

Nota: la tabla muestra algunas de las propiedades nutricionales que posee la guanabana.
Gonzalez, 2021

El valor nutritivo de la Guanabana destaca por su bajo contenido en grasas, tan solo
posee 0.97 gramos por cada 100 gramos de parte comestible. Es buena fuente de agua 82.8
gramos por cada 100 gramos de parte comestible, lo que indica que cuenta con un bajo aporte
caldrico, para ser mas exactos aporta de 53.1 a 63.1 Kcal. por cada 100 gramos de parte
comestible (Burgos, 2023). Ademas, en cuanto a su contenido vitaminico aporta vitamina C
con 29.6 mg por cada 100 gramos, tiamina con 0.11 mg por cada 100 gramos de parte
comestible, riboflavina 0.05 mg por cada 100 gramos de parte comestible y provitamina A
con 5mg por cada 100 gramos de parte comestible.
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En cuanto a su contenido mineral la guanabana es fuente de calcio, ya que cuenta
con 10.3 mg por cada 100 gramos, fésforo con 27.7 mg por cada 100 gramos, magnesio,
pero sobre todo potasio con 45.8 mg por cada 100 gramos (Garcia, 2021).

En lo que corresponde a la salud su contenido en vitamina C y provitamina A hace
de ella una fruta ideal para ser consumida por personas que tiene riesgo de sufrir faltas en
dichas vitaminas, es decir, personas que no toleran los citricos, el pimiento o que llevan
dietas bajas en grasas o simplemente personas con necesidades nutritivas aumentadas como
es el caso de personas en periodos de crecimiento, embarazo o lactancia (Choquehuanca,
2023). Dado su contenido en vitamina C puede ser beneficiosas para personas con problemas
de anemia ferropénica, ya que esta vitamina aumenta la absorcidon del hierro de estos
alimentos.

La guanabana, un fruto tropical apreciado tanto por su sabor como por sus beneficios
para la salud, ha sido objeto de numerosos estudios cientificos que destacan sus propiedades
activas y la presencia de compuestos con propiedades bioactivas como las acetogeninas que
han sido objeto de por sus efectos anticancerigenos y antioxidantes (Pinzon et al., 2018).

Composicion de la semilla de guanabana.

La semilla tiene compuestos interesantes que en la actualidad no se estan dando
importancia para el consumo humano y son desaprovechados ya que es una fraccion
considerada un desecho. A continuacion, se presenta una tabla con los datos del analisis
proximal realizado en la semilla de guanbana:

Tabla 2:

Composicion en la semilla de guandbana
Proteina Fibra Grasa Humedad Ceniza
14.77 13.55 25.75 13.74 1.44

Nota: los valores de la tabla representan la composicion en la semilla de guanabana de
acuerdo a andlisis proximal (Vit et al., 2019).

Humedad: se refiere a la proporcion de agua presente. El agua juega un papel
esencial en la estructura y composicion de alimentos y productos, influyendo en su textura,
sabor, capacidad de conservacién y, en ciertos casos, en su seguridad. La calidad y el sabor
de los alimentos y productos, se ven afectados por la cantidad de humedad que contienen.
En ciertos casos, un aumento de este componente puede mejorar la suavidad y jugosidad de
los alimentos, aunque también puede aumentar el riesgo de descomposicion y propagacion
de microorganismos. Por el contrario, una baja humedad en otros elementos puede resultar
puede resultar meno atractivo.

Ceniza: es el residuo inorganico la materia organica luego de que un alimento
cualquiera es incinerado a altas temperaturas.

Fibra: es esencial para una digestion saludable y el bienestar general. Ayuda a
mantener la regularidad intestinal, controla los niveles de aztcar en sangre y colesterol, y
promueve la saciedad, lo que facilita el control del peso.
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Grasa: es importante determinar la cantidad presente de este componente en un
alimento, ya que, su contenido puede influir en las caracteristicas sensoriales y en la calidad
nutricional de los productos.

Proteina: es importante conocer el contenido presente de este componente en el
alimento para su posterior declaracion de acuerdo a lo deseado o establecido a normativas,
la cantidad proteinica en el producto se puede determinar por medio de diferentes métodos.

Componentes quimicos presentes en las semillas de guanabana

Las semillas de guandbana contienen una variedad de componentes quimicos que
incluyen lactonas, como la annomonicina, annomontacina, annonacina, annomuricatina,
annonacinona, y javoricina. Ademas, son ricas en annomuricatina (proteina), acido linoleico
(lipido), acido oleico, acido alfa linoleico, acido estearico, bullatacin y bullatacinona. Estos
compuestos son objeto de investigacion por sus potenciales efectos beneficiosos para la
salud, incluyendo propiedades antioxidantes, antimicrobianas y potencial actividad
antitumoral, destacando asi la importancia de estudiar y aprovechar estos componentes de
las semillas de guanabana en aplicaciones médicas y nutricionales (Benquique, 2018).

La guanabana ha sido objeto de estudio para muchos, debido a que tiene efectos
terapéuticos y propiedades que pueden ser eficaces contra el cancer. Entre sus propiedades
beneficiosas se encuentran las acetogeninas que actla de manera especifica en tumores, con
pacientes con cancer y ayuda en el metabolismo glucosidico a mejorar la sensibilidad a la
insulina en personas con diabetes (Gonzélez, 2021)
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2.2.2 Quinua

La quinua tiene su origen en la region Andina de Bolivia, Colombia, Ecuador y Perd,
donde fue exitosamente cultivada 3000 a 4000 afios atras para el consumo humano (FAO,
2023)

Este alimento contiene varios componentes beneficiosos como son todos
aminoacidos esenciales, vitaminas y oligoelementos, ademas no contiene gluten, lo que lo
convierte en una buena opcidn para personas celiacas. En la quinua los aminoacidos
esenciales se encuentran en el centro del grano en comparacion con otros cereales que los
tienen en la cascara, como por ejemplo en el arroz (Garcia-Alzate, 2018).

Este alimento se constituye en un cultivo valioso para ayudar a la seguridad y
soberania alimentaria dada su calidad nutritiva, amplia variabilidad genética, adaptabilidad
y algo muy importante para algunos paises su bajo costo de produccion (Luisetti, 2022).

Por otro lado, la produccion mundial de quinua ha experimentado un notable
crecimiento, consolidandose como un cultivo de importancia global tanto en términos de
area cosechada como de volumen producido. Segun datos de la FAO (2023), la quinua ha
ganado reconocimiento debido a su alto valor nutricional y adaptabilidad a diversos climas.
En términos de area cultivada, se estima que la quinua se siembra en aproximadamente 260
000 hectareas a nivel mundial, con una produccion que supera las 120 000 toneladas métricas
anuales. Este aumento en la produccién ha sido impulsado por la creciente demanda tanto
en mercados internacionales como locales, donde la quinua se valora por su contenido
proteico, perfil de aminoacidos completo y resistencia a condiciones ambientales adversas.

En la Tabla 3 se observa la lista de principales productores de quinua en América
latina con sus respectivas participaciones en el mercado global.

Tabla 3:

Produccidon de quinua de los paises sudamericanos
Quinua
Perd 51.31%
Bolivia 47.68 %
Ecuador 1.02 %

Nota: la tabla representa los valores expresados en porcentaje de produccién de quinua
FAO, 2023.

Propiedades de la quinua

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) indica que el contenido de proteina de este alimento puede variar entre 13.81% vy
21.9 % de acuerdo a la variedad que se trate (FAO, 2023).

Debido al alto porcentaje de aminoacidos esenciales de su proteina, la quinua es
considerada el unico alimento entre los vegetales que provee todos los aminoacidos
esenciales, que se encuentran considerablemente cerca de los estandares de nutricion
humana establecidos. La cantidad de los aminoacidos esenciales en la quinua es mayor al de
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la cebada, trigo y soya, en comparacion con la leche y otros alimentos resulta favorable
(FAO, 2023).

La tabla 4 muestran la composicion de diferentes alimentos como comparacion con
la quinua

Tabla 4:

Comparacion de la quinua con otros alimentos
g/oogn ponentes Quinua Carne Huevo Queso I\‘/Zitia
Proteinas 13 30 14 18 3.50
Fibra 7 0 0 1 0
Grasas 6.10 50 3.20 3.50
Hidratos de 71
carbono
Azlcar 4.70
Hierro 5.20 2.20 3.20 2.50
Calorias 100g 350 431 200 24 60

Nota. Valor nutritivo de la quinua

FAO, 2023

Si bien es cierto la quinua no puede sustituir al 100% a las fuentes animales en
términos cuantitativos de proteinas, su perfil nutricional excepcional y su calidad proteica
hacen que sea un excelente complemento o alternativa dentro de una dieta equilibrada.
(FAO, 2011)

Compuestos bioactivos en la quinua

La quinua presenta compuestos activos beneficiosos al consumo humano, entre ellos
destacan los siguientes:

Compuestos fenolicos (acidos fendlicos, flavonoides y taninos)
Saponinas

Polisacaridos

Polipéptidos,

Acidos alifaticos

A partir de la quinua, se generan compuestos con una amplia gama de actividades
fisioldgicas, que incluyen antioxidantes, antidiabéticas, antiinflamatorias, potenciadoras del
sistema inmunologico, preventivas de enfermedades cardiovasculares y antibacterianas, asi
como propiedades antiulcerosas (Pefia & Quintero Velasquez, 2021)

Suplemento nutricional

Un suplemento nutricional se define como un producto destinado a complementar la
alimentacion diaria de cualquier individuo interesado en mejorar su salud y bienestar
general. En especial es beneficioso para adultos mayores, ya que ayuda a prevenir
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enfermedades crénicas y mantener un estado fisico y mental optimo a largo plazo (Peral,
2018). Ademas, estos suplementos son Utiles para cubrir las necesidades nutricionales
especificas de las personas, contribuyendo asi a mejorar la salud en general y a promover un
estilo de vida activo y saludable (Antufiano, 2019).

Tipos de suplementos segun su presentacion

Segun (Health, 2023) existen diferentes presentaciones que facilitan su consumo y
se ajustan a las necesidades individuales. A continuacion, se mencionan algunos de ellos:

Tabletas

Capsulas

Polvo

Barras

Gomas comestibles
Suspension en suplementos

La formacion de una suspensién al mezclar un suplemento en polvo con un liquido
se produce porque las particulas solidas del polvo son insolubles y se dispersan en el liquido,
creando una mezcla heterogénea. Sin embargo, esta suspension puede ser inestable debido a
la tendencia de las particulas a aglomerarse o sedimentarse con el tiempo. Para mejorar la
estabilidad de estas suspensiones, se pueden utilizar estabilizadores, que actian de diversas
maneras (NutriNews, 2022).

La capacidad del liquido para humedecer el polvo también influye en la formacién
de la suspension. Si la tension superficial del liquido es baja, el liquido puede penetrar mas
facilmente en los espacios entre las particulas del polvo, facilitando una distribucion
uniforme. Sin embargo, si la tensién superficial es alta, puede ser mas dificil para el liquido
mojar el sélido, lo que puede resultar en grumos o una mezcla desigual (Amixon, 2024)

Proteina

Las proteinas son para los seres humanos uno de los macronutrientes fundamentales
que desempefian una amplia variedad de funciones fisiol6gicas importantes, ya que, forman
la base estructural del tejido muscular, son el principal componente de la mayoria de las
enzimas musculares, son la base del sistema inmunitario y tienen un papel destacado en el
rendimiento fisico.

Se ha comprobado que el consumo de proteinas después del ejercicio aumenta la
regeneracion de glucégeno, y que las proteinas también pueden producir cantidades
importantes de ATP en el muasculo. Es por ello que, los deportistas que compiten en
categorias por peso o simplemente deseen disminuir su peso corporal deben aumentar la
cantidad de proteina diaria en torno a 1.4-1.8 g/kg de peso corporal debido a que siguen
dietas hipocal6ricas (Dussan et al., 2022).

La actividad fisica aumenta la sensibilidad del tejido del musculo esquelético a las
propiedades anabolicas del consumo de proteina y puede compensar a la resistencia
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anabdlica del envejecimiento, por ello, el consumo de mayor contenido de proteina puede
aplicarse para aumentar mas la respuesta adaptativa a un estilo de vida més activo,
incrementando mas las ganancias en la masa muscular esquelética y la fuerza (Loon, 2018).

Fibra

La fibra dietética, presente en una amplia variedad de alimentos como frutas,
verduras, granos enteros y semillas, desempefia un papel fundamental en la salud digestiva
y el bienestar general del cuerpo humano. Al consumirla, promovemos la regularidad
intestinal al mantener el transito gastrointestinal fluido y prevenir el estrefiimiento (Olivie et
al., 2023). Ademas, la fibra contribuye a controlar los niveles de azlcar en la sangre y de
colesterol, lo que ayuda a reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares. Su capacidad
para aumentar la sensacion de saciedad también facilita el control del peso corporal y puede
ser beneficiosa en la prevencion y manejo de la diabetes tipo 2 (Péez y Hoyos, 2018).

Grasa

Las grasas presentes en alimentos como las semillas desempefian multiples funciones
vitales en el cuerpo humano. Son una fuente concentrada de energia que proporciona
combustible para actividades diarias y procesos metabolicos. Ademas, las grasas saludables,
como los acidos grasos omega-3 y omega-6 presentes en muchas semillas, son cruciales para
la absorcion de vitaminas liposolubles, como las vitaminas A, D, E y K, que son esenciales
para diversas funciones corporales, incluida la salud 6sea y la vision (Roman-Gutiérrez, et
al., 2022).

Estas grasas también son fundamentales para el mantenimiento de la salud
cardiovascular al reducir el colesterol LDL ("malo") y promover un perfil lipidico saludable.
Asimismo, juegan un papel crucial en el desarrollo y funcionamiento del cerebro, y son
necesarias para la sintesis de hormonas y la salud de la piel (Dussan et al., 2022).

Compuestos bioactivos

Los compuestos bioactivos se encuentran presentes en alimentos naturales, estos
permiten disminuir el riesgo a enfermedades crénicas como puede ser la hipertension,
ofrecen propiedades antiinflamatorias, antioxidantes, antidiabéticas y anticancerigenas. Por
lo tanto, el consumo de estos actia de manera benéficamente en el organismo (Roman-
Gutiérrez et al., 2022)

Compuestos fendlicos

Son compuestos presentes en diferentes partes como pueden ser en hojas, semillas,
corteza. Son moléculas que presentan uno o mas grupos hidroxilo unido a un anillo
aromatico. Es por ello, que son fuente de interés ya que cuenta con diversos beneficios como
inmunomoduladores, antiinflamatorios, antihipertensivas, entre otras (Roman-Gutiérrez et
al., 2022).
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CAPITULO 1ll. METODOLOGIA.
3.1 Tipo de estudio

Este estudio fue de tipo experimental, porque se elaboréd un suplemento a base de
semillas de guanabana y quinua. Ademas, se emple6 una investigacion cuantitativa, debido
a que se obtuvieron variables numéricas, mismos que permitieron efectuar los andlisis
estadisticos.

Ademas, se aplico investigacion cualitativa al considerar aspectos organolépticos del
producto final mediante un analisis sensorial. También se realizd una exploracién
bibliogréafica utilizando fuentes como Redalyc, Dialnet y Scielo, entre otras, para corroborar
valores obtenidos y adquirir datos relevantes.

3.2 Disefio de Investigacion

El disefio del estudio se centr6 en desarrollar un suplemento nutricional a partir de
semillas de guanabana y quinua mediante un disefio experimental. La metodologia incluyé
un examen exhaustivo de materiales, equipos y reactivos necesarios para la elaboracion y
realizacion de los anélisis correspondientes del producto, mismo que fue validado mediante
métodos como andlisis sensorial, exploratorio y microbiologico. Se evaluaron aspectos
sensoriales con un grupo de 30 catadores no entrenados, de esta manera se pudo definir el
tratamiento con mayor valoracién y se realizaron analisis de humedad, cenizas, fibra, grasa,
proteina, pH y microbioldgicos del mismo.

Asimismo, se llevo a cabo un andlisis microbioldgico segiin normativas especificas
para asegurar la inocuidad del producto final. Se aplic6 un disefio completo al azar con el fin
de analizar la variacion en la variable de respuesta (probablemente caracteristicas del
producto) bajo diferentes condiciones definidas por factores discretos. El analisis de varianza
(ANOVA) se utiliz6 para evaluar las diferencias significativas entre grupos. Este método
estadistico fue implementado utilizando el software Infostat para contrastar y analizar los
resultados obtenidos en la investigacion.

Los resultados se presentaron con tablas y gréaficos que evidenciaron estas
diferencias, proporcionando una base de datos para las conclusiones del estudio.

3.2.1 Unidad estadistica

En la investigacion se consideran como unidades de estudio la semilla de guanabana
y la quinua.

3.2.2 Poblacion y tamario de la muestra

Se trabajé con un grupo de 30 personas que son catadores no entrenados
pertenecientes a la carrera de agroindustria de la Universidad Nacional de Chimborazo. El
universo de estudio comprende una cantidad de 2Kg de semilla de guanabana y 500 g de
quinua blanca.
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3.2.3. Materiales, equipos y reactivos

Tabla 5:
Materiales, Equipos, Reactivos y materia prima
Materiales Equipos Reactivos Materia Prima
Material de Estufa Eter etilico Semillas de
vidrio Marca: Binder/2017/ guanabana
Alemania
Modelo: Ed 56UL
Material de Pulverizador Acido sulfarico  Quinua
porcelana Modelo: Lab mil 3100
Cedazos Mufla Hidroxido de
sodio
Recipientes Equipo de Grasa Pastillas
Marca: Labconco Kjeldahl
Equipo de fibra Acido Borico
Marca: Labconco
Equipo digestor Acido
Destilador Clorhidrico
Marca: Velp

Modelo: UDK 129
Equipo de titulacion

3.2.4 Formulacion para el suplemento a partir de semilla de guanabana y
quinua.

Para la elaboracion del suplemento a base de semillas de guanabanay quinua se toma
como base los porcentajes de edulcorante del tratamiento ganador de una tesis realizada por
Saavedra Castillo y Clemente de la Cruz (2021) con 0.60% mientras que el porcentaje del
estabilizador se determind de acuerdo a la ficha técnica del CMC. En ambos casos, se
mantuvo la misma cantidad para todos los tratamientos. Por otra parte, las materias primas
fueron variadas para las diferentes formulaciones con mayor proporcion en la tres la semilla
de guanabana.

A partir de lo mencionado anteriormente se realizaron tres tratamientos para la
elaboracion del suplemento a base de semillas de guanabana y quinua como se muestra en
la tabla 7.

3.2.5 Técnica de Recoleccién de datos

La semilla que fue utilizada para el analisis es obtenida del canton Nobol de la
provincia del Guayas, el cual se encuentra a una altura de 9 metros sobre el nivel del mary
a una temperatura promedio de 27 °C, mientras que la quinua fue proporcionada del grupo
de investigacion INVAGRO. Para el desarrollo de investigacion titulado “Elaboracion de un
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suplemento nutricional a partir de semillas de guandbana (Annona muricata) y quinua
(Chenopodium quinoa)”se sigue el siguiente proceso que se muestra a continuacion:

Figural: Diagrama de flujo para la elaboracion del suplemento.

Diagrama general para la
elaboracion del suplemento

Receptar Selecci6
Rechazar rgz;\itfr:;a Jasiteacith Lavar Secar Homogenizar Envasar

!

¢Cumple
estandares
de calidad?

Moler

Proceso para la elaboracion de un suplemento

Para la elaboracion de suplementos en polvo, existen varios métodos como el
deshidratado por calor o frio, liofilizado, atomizacion, etc. Sin embargo, en el medio
industrial se realiza este tipo de productos por secado, eliminando la humedad de la materia
prima. A continuacién, se detalla el procedimiento para la elaboracion del suplemento
nutricional a base de semillas de guanabana y quinua.

Procedimiento

Recepcidn: se preselecciond la materia prima y se observo que cumpliese con los
estandares de calidad necesarios y se recepta el producto para continuar con el proceso.

Lavado: se sumergio las semillas de guanabana en agua potable para lograr la
eliminacion de impurezas, residuos de fruta y demés sustancias contaminantes.

Secado: se llevo a cabo por conveccién utilizando un horno con circulacion de aire
caliente para acelerar el proceso de secado. Los factores que controlaron durante este paso
son los siguientes: temperatura y el tiempo de secado. La temperatura fue lo suficientemente
alta para que el agua se evaporara rapidamente, pero no tan alta como para dafiar las semillas
ni la quinua. El tiempo de secado fue lo suficiente para que la materia prima alcance el
contenido de humedad deseado. Para esto, se cumpli6 con los siguientes pasos:

1. Preparacion de la muestra

Las semillas se encontraban limpias y secas previamente lavadas.
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2. Colocacion de la muestra en el horno

Las semillas de guandbana y la quinua se colocaron en un recipiente adecuado para
el horno. El recipiente fue de material resistente al calor con un tamafio adecuado para que
las semillas estuvieran bien distribuidas.

3. Secado de la muestra

Se coloco la semilla de guandbana en el horno a 70 °C por 6 horas. Mientras que la
quinua fue secada a 40 °C por 4 horas. En ambos casos se debe revisar periddicamente para
evitar dafios.

3.3 Método de andlisis

Los métodos descritos a continuacion fueron utilizados en la investigacion para
evaluar y validar el suplemento desarrollado a base de semillas de guanabanay quinua. Estos
permitieron una evaluacion integral del suplemento, asegurando la validez cientifica de los
hallazgos obtenido.

Andlisis sensorial

En esta fase del estudio, se convocd a un grupo de 30 jueces inexpertos o
consumidores potenciales para participar en la evaluacion del suplemento elaborado a base
de semillas de guanabana y quinua. Cada juez evalué la aceptacion y el agrado del producto
utilizando criterios especificos como sabor, aroma, textura y apariencia visual utilizando una
escala heddnica para la valoracion. Los resultados obtenidos proporcionaron datos cruciales
que guiaron el proceso de desarrollo y formulacién del suplemento, asegurando asi que
cumpliera con las expectativas de los consumidores potenciales.

Anélisis exploratorio

Se utilizaron técnicas estadisticas cuyo propoésito es obtener un entendimiento
fundamental de los datos y de las relaciones entre las variables analizadas. Estas técnicas
incluyen métodos sistematicos para organizar y preparar los datos, detectar errores en el
disefio y recoleccion de datos, manejar y evaluar datos faltantes, identificar casos
excepcionales y verificar los supuestos subyacentes en la mayoria de las técnicas
multivariantes, como la normalidad, linealidad y homocedasticidad.

Analisis de Humedad

Se utilizé el método de desecacion gravimétrica, donde la muestra se coloc en un
horno a una temperatura constante y controlada. Durante este proceso, se elimind el agua
presente en la muestra hasta alcanzar un peso constante, permitiendo calcular el porcentaje
de humedad inicial.

Andlisis de Cenizas

Se aplico el método de incineracidn, en el cual la muestra se quemo a alta temperatura
en un horno mufla. Esto sirvi6 para eliminar toda la materia organica, dejando Unicamente
el residuo mineral o ceniza. El peso de esta ceniza revela el contenido de minerales presentes
en la muestra.
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Anadlisis de Grasas

Se utilizo el método de extraccion con solventes donde la muestra se mezclo con un
solvente adecuado para disolver las grasas y luego, se separaron las grasas del resto de la
muestra mediante evaporacion del solvente. La diferencia de peso antes y después de la
extraccion permitio calcular el contenido de grasas.

Andlisis de Fibra

Se llevo a cabo mediante el método de digestion enzimaética y filtracién. La muestra
fue tratada con enzimas digestivas para descomponer los componentes solubles, dejando
atras la fibra dietética insoluble. Después de la filtracion, se determiné el contenido de fibra
soluble e insoluble en la muestra.

Anadlisis de Proteina

El método Kjeldahl determina la cantidad de nitrogeno presente en una muestra.
Posteriormente, se puede calcular el contenido de proteina, asumiendo una relacion
especifica entre la proteina y el nitrégeno para el alimento en cuestion. Este procedimiento
se compone principalmente de tres fases: digestion o mineralizacion, destilacion y
valoracion.

Analisis microbiologico

Se llevaron a cabo analisis microbioldgicos siguiendo las directrices establecidas por
la norma NTE INEN 616:2006, Tercera revision en el tratamiento de mayor aceptabilidad
sensorial. Los parametros evaluados incluyeron aerobios mesdfilos, coliformes, E. coli,
Salmonella, mohos y levaduras. Estos analisis se realizaron utilizando métodos de ensayo

especificos y los resultados se compararon con los limites de aceptacién establecidos por la
normativa.

Anélisis de pH

Este analisis se realiz6 en la muestra de mayor aceptacion sensorial. Se utilizé un
medidor de pH calibrado previamente en base a NTE INEN 526:2012. La muestra se prepard
en una solucion de agua destilada, asegurando proporciones precisas. Tras sumergir el
electrodo del medidor en la solucidn, se esper6 a que la lectura del pH se estabilizara. Este
analisis proporciond la medida de acidez o alcalinidad, indicando el nivel de iones de
hidrégeno presentes. Se registraron las condiciones ambientales, incluida la temperatura,
para asegurar resultados precisos y evitar contaminaciones entre muestras.
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3.4 Técnicas para el analisis del suplemento a partir de semilla de guanabana y quinua.

Tabla 6:

Anélisis proximal del suplemento

Anaélisis Descripcion Método
Secado de una muestra,
realizado en la estufa, la Estufa a 105 °C

Humedad determinacion  es  por
diferencia de peso entre el INEN 1462
material seco y hiumedo.

Se calcina la muestra

Ceniza considerando el contenido Mufla a 600 °C
como los minerales totales o INEN 520
material inorgénico.

Digestion acido-base y el
calcinado  del  residuo;

Fibra indicando la cantidad de Digestion acido-base
fibra presente mediante la NTE INEN 522
diferencia de peso luego de
la calcinacion.

Extraccion de grasas a través Método Soxelt
del éter de petréleo y NTE INEN ISO

Grasa evaluadas luego de evaporar 11085:2013
el solvente como el
porcentaje del peso
Digestion y destilacion por Método de Kjeldahl

Proteina Kjelda_hl, el Cl:Ia| evalla el NTE INEN 1S0
contenido de nitrégeno total

20483:2013

en la muestra.

Nota: la tabla muestra los métodos de analisis de laboratorio correspondientes para el
suplemento a base de semillas de guanabana y quinua (Serrano Pefia, Castro Callejas, &

Chavéz Monterroza, 2018).
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CAPITULO IV. RESULTADOS Y DISCUSION
A continuacion, se muestran las formulaciones desarrolladas para este estudio:

Tabla 6:

Tratamientos para la elaboracion del suplemento.

Formulas Semilla de Quinua Estabilizador Edulcorante
guanabana

T1 71% 28% 0.4% 0.60%

T2 65% 34% 0.4% 0.60%

T3 60% 39% 0.4% 0.60%

Nota: la tabla muestra las formulaciones para la elaboracion del suplemento nutricional a
partir de semillas de guanabana y quinua.

Los diferentes tratamientos de un suplemento nutricional a partir de semillas de
guandbana y quinua se valoraron a nivel sensorial mediante la participacion un panel
sensorial de 30 catadores no entrenados aplicando una escala de calificacion “hedonica” de
5 niveles.

Los resultados generales de la evaluacion sensorial se detallan en Anexos donde se
muestra la cantidad de veces que se le asign6 una calificacion a cada tratamiento en los
pardmetros del color, olor, sabor y textura.

Esta informaciéon fue tabulada y se le aplico un analisis de varianza con las
calificaciones dadas por los catadores (Ver Anexo 1, tabla 23), obteniendo los datos que se
detallan a continuacion y mismos que permitieron definir el tratamiento con mayor
valoracion, para posteriormente la realizacion de los analisis mencionados en el apartado de

la metodologia.
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Color

Figura 1. Resultados del analisis sensorial del color en los 3 tratamientos
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Los resultados muestran que el Tratamiento 1 son diferentes de los Tratamientos 2 y
3, lo cual se representa con la letra "A™ sobre su barra, mientras que los Tratamientos 2y 3
comparten la letra "B", indicando que no existen diferencias estadisticamente significativas
entre ellos. Esta diferenciacion en letras implica que, tras un andlisis de varianza (ANOVA)
seguido de un test de Tukey, estos resultados sugieren que, estadisticamente, los efectos de
los Tratamientos 2 y 3 sobre el color son similares, mientras que el Tratamiento 1 tiene un
impacto diferenciado en comparacion.

Olor

Figura 2. Resultados del anélisis sensorial del olor en los 3 tratamientos
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En esta grafica se presentan los resultados del analisis sensorial del olor para tres
tratamientos diferentes. El Tratamiento 1 es diferente de los Tratamientos 2 y 3, como lo
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indica la letra "A" sobre su barra y se alinea mas hacia el me gusta mucho. Esto sugiere que
la media de calificacion para el olor en el Tratamiento 1 difiere de manera significativa en
comparacion con los otros dos tratamientos. Por otro lado, los Tratamientos 2 y 3, que
comparten la letra "B", no muestran diferencias entre si, lo cual implica que el efecto de
estos tratamientos en la calificacion del olor es similar.

Textura

Figura 3. Resultados del anélisis sensorial de la textura en los 3 tratamientos
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Los resultados muestran que el Tratamiento 1 son diferentes de los Tratamientos 2
y 3, lo cual se representa con la letra "A" sobre su barra, mientras que los Tratamientos 2 y
3 comparten la letra"B", indicando que no existen diferencias estadisticamente significativas
entre ellos. Esta diferenciacion en letras implica que, tras un anélisis de varianza (ANOVA)
seguido de un test de Tukey, estos resultados sugieren que, los efectos de los Tratamientos
2y 3 sobre el atributo textura son similares, mientras que el Tratamiento 1 tiene un impacto
diferenciado en comparacion.
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Sabor

Figura 4. Resultados del analisis sensorial del sabor en los 3 tratamientos
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La gréfica de analisis sensorial revela diferencias estadisticamente significativas en
la percepcion del sabor entre los tres tratamientos evaluados. El Tratamiento 1 obtuvo la
calificacion promedio mas alta, indicando una preferencia generalizada por su sabor. Sin
embargo, las pruebas estadisticas no encontraron diferencias significativas entre los
Tratamientos 2 y 3, sugiriendo que, aunque inferiores al Tratamiento 1, estos ultimos fueron
percibidos de manera similar por los evaluadores.

Segun Remolcoy (2022), la utilizacion de quinua en la formulacion de un suplemento
alimenticio ha demostrado generar una positiva aceptacion sensorial. Durante la evaluacion
sensorial en su investigacion, se destacaron aspectos favorables en cuanto al sabor, aromay
textura del producto, indicando que la presencia de quinua ha contribuido de manera
beneficiosa a la experiencia sensorial del suplemento.

Al comparar los resultados del autor con esta investigacion se sugiere que la inclusion
de quinua y de la guandbana mejora la percepcion sensorial del producto, fomentando asi
una mayor aceptacion por parte de los consumidores, especialmente en la poblacion adulta
mayor.

4.1 Determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas y microbiolégicas

Los resultados de la determinacion de las caracteristicas fisicoquimicas y
microbioldgicas del mejor tratamiento del suplemento nutricional a partir de semillas de
guanabana (Annona muricata) y quinua (Chenopodium quinoa) se reportan en la tabla 9
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Humedad

Tabla 8
Resultados del analisis de humedad

H
. Humedad Q,H Humedad Q,S umedad Humedad -
Tratamiento (Quinua himeda) (Quinua seca) Semillas de Suplemento
guanabana P
Tl 47.18% 9.27% 4.47% 8.95%
Tl 47.4% 9.20% 4.43% 9.09%
Tl 46.97% 9.15% 4.62% 8.78%

Resultados obtenidos mediante pruebas aplicadas a la materia prima

En la tabla 8 se muestran los valores del analisis de humedad tanto para las semillas,
suplemento y Quinua seca, los cuales fueron tabulados mediante analisis de varianza para la
obtencion de las medias (promedios) de cada analisis al igual que los valores de desviacion
estandar y coeficiente variacion que se detallan en la Tabla 10.

Tabla 9
Resultados del analisis estadistico

Variable n Media CcVv
Humedad Q, H (Quinua humeda) 3 47.18% 0.46%
Humedad Q, S (Quinua seca). 3 9.21% 0.65%
Humedad Semillas de guandbana 3 4.51% 0.36%
Humedad-suplemento 3 8.94% 0.31%

n= numeros de muestras analizadas; CV (Coeficiente de variacion)

La tabla 9 de resultados del analisis estadistico presenta datos sobre la humedad en
diversas muestras. Para la quinua himeda (Q, H), la media de humedad es de 47.18% y un
coeficiente de variacion del 0.46%. Luego, para la quinua seca (Q, S), la media de humedad
es de 9.21% y un coeficiente de variacion del 0.65%. Para las semillas de guanabana, la
media de humedad es de 4.51% y un coeficiente de variacion del 0.36%. Finalmente, en el
suplemento, la media de humedad es de 8.94% y un coeficiente de variacion del 0.31%. Se
puede sefialar que los resultados de cada tipo de analisis muestran consistencia en vista que
el coeficiente de variacion es bajo en todos los resultados. También cabe indicar que los
valores de humedad cumplen con los limites indicados en la norma técnica NTP 011.451.:
2008 para quinua y sus derivados al igual que en el caso de la norma NTP 205.045:2011
para productos sucedaneos procedentes de cereales (ver anexos)

38



En relacion a estos resultados Bolivar (2020) presento valores de un andlisis de
humedad en semillas de guanabana de 5.1% y asi mismo De la Cruz y Saavedra (2021) en
la elaboracion de un suplemento a base de quinua y capuli registraron un valor de 8.9% con
una humedad en Quinua seca de 8.5%. En base a esto, las discrepancias en los niveles de
humedad entre este estudio y otros pueden deberse a variaciones en las fuentes de las
muestras, metodologias de analisis diferentes, condiciones de cultivo, procesamiento y
madurez de las muestras. Estos factores influyen en las mediciones y subrayan la
importancia de considerar las particularidades de cada estudio al comparar resultados.

Ceniza

La Tabla 10 presenta los resultados del andlisis de cenizas para semillas de
guandbana, suplemento y Quinua seca. Estos valores fueron sometidos a un andlisis de
varianza para obtener medias, desviacion estandar y coeficiente de variacion.

Tabla 10

Resultados del andlisis de cenizas

) Cenizas Q,S Cenizas Semillas  Cenizas
Tratamiento ) ,
(Quinua seca) de guanébana Suplemento
Tratamiento 1 2.31% 1.61% 2.17%
Tratamiento 1 2.32% 1.61% 2.14%
Tratamiento 1 2.32% 1.65% 2.15%

Resultados obtenidos mediante pruebas aplicadas a la materia prima

La Tabla 11 presenta los resultados detallados del analisis estadistico para las
diferentes muestras de cenizas. Para la quinua seca (Q, S), la media de cenizas es de 2.32%,
y un coeficiente de variacion del 0.25%. Para las semillas de guanabana, la media de cenizas
es de 1.62% y un coeficiente de variacion del 0.42%. Finalmente, en el suplemento, la media
de cenizas es de 2.15% y un coeficiente de variacion del 0.51%. Estos resultados
proporcionan una visién detallada de la variabilidad y consistencia en los niveles de cenizas
en cada muestra analizada. Es importante indicar que los valores de cenizas cumplen con los
limites indicados en la norma técnica NTP 011.451: 2008 para quinua y sus derivados al
igual que en el caso de la norma NTP 205.045:2011 para productos sucedaneos procedentes
de cereales (ver anexos)
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Tabla 11

Resultados del analisis estadistico

Variable n Media CcVv
Cenizas Q, S (Quinua seca). 3 2.32% 0.25%
Cenizas Semillas de guanabana 3 1.62% 0.42%
Cenizas-suplemento 3 2.15% 0.51%

n= numeros de muestras analizadas; CV (Coeficiente de variacion)

En este caso Onyechi et al (2021) investigaron el contenido de nutrientes y
fitoquimicos de las semillas de guanabana, estas fueron lavadas, secadas y molidas para
obtener harina. Sus resultados indicaron que especificamente esta parte del fruto cuenta con
2.13% en cenizas. Por otra parte, Segun Casanave y Ruiz (2022) registraron ceniza en un
analisis aplicado en la quinua con valores de 1.89% y 2.23% tanto para la semilla y para
productos derivados de la semilla. En base a los resultados y a los datos acotados por los
autores cabe tener en cuenta que el contenido de cenizas es indicativo de minerales, siendo
beneficioso en el aspecto nutritivo, pero un exceso podria afectar el sabor.

Grasas

La Tabla 12 presenta los resultados del anélisis de grasas para semillas y para el
suplemento. Estos valores fueron sometidos a un analisis de varianza para obtener medias,
desviacidn estandar y coeficiente de variacion.

Tabla 12

Resultado del andlisis de grasas

Grasa Q,S

Tratamiento Grasas en semillas de Grasas en el
(Quinua seca) guanabana suplemento

T1 6.3% 26.76% 27.62%

T1 6.4% 26.39% 27.51%

T1 6.3% 26.53% 27.06%

Nota: se realizaron tres andlisis (triplicado)

La Tabla 13 presenta resultados del analisis estadistico para las grasas en diferentes
muestras. Para la quinua seca (Q,S), la media de grasas es de 6.33%, y un coeficiente de
variacion del 0.15%. Para las semillas, la media de grasas es de 26.56% y un coeficiente de
variacion del 0.13%. Finalmente, en el suplemento, la media de grasas es de 27.40% y un
coeficiente de variacion del 0.48%. Estos resultados muestran consistencia en los resultados.
También cabe indicar que los valores de grasas cumplen con los limites indicados en la
norma técnica NTP 011.451: 2008 para quinua y sus derivados (ver anexos)
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Tabla 13

Resultados del analisis estadistico

Variable n Media CcVv
Grasa Q,S (Quinua seca) 3 6.33% 0.15%
Grasas Semillas de guanabana 3 26.56% 0.13%
Grasas-suplemento 3 27.40% 0.48%

n= numeros de muestras analizadas; CV (Coeficiente de variacion)

Segln Oliver et al (2023) el valor nutritivo de la Guandbana destaca por su bajo
contenido en grasas, tan solo posee 0.97 gramos por cada 100 gramos de parte comestible.
Por otra parte, Pinzon et al (2018) mostraron niveles de 6.3% grasas en la quinua en una
porcion de 100 gramos Ademas Garcia (2021) registro una concentracion de 1.56% de grasas
en suplemento de guayaba. En base a esto, las diferencias en los niveles de grasas entre las
semillas y el suplemento pueden atribuirse a la composicion especifica de cada muestray a
las condiciones de procesamiento. La "Grasas Semillas" muestra consistencia y baja
variabilidad, posiblemente debido a caracteristicas intrinsecas de las semillas de guandbana.
En cambio, la "Grasas - suplemento™ exhibe una baja variabilidad, sugiriendo que la
combinacion de ingredientes podria introducir variaciones en los niveles de grasas.

Fibra

La Tabla 14 presenta los resultados del analisis de fibra tanto para semillas y para el
suplemento. Estos valores fueron sometidos a un analisis de varianza para obtener medias,
desviacidn estandar y coeficiente de variacion.

Tabla 14

Resultado del analisis de fibra

Fibra Q,S Fibraen Fibra en el suplemento
Tratamiento  (Quinua seca) Semillas de guanabana
T1 7.0% 17.70% 22.28%
T1 7.1% 17.46% 22.31%
T1 7.0% 17.14% 22.26%

Nota: se realizaron tres andlisis (triplicado)
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Tabla 15

Resultados del analisis estadistico

Variable n Media Ccv
Fibra Q,S (Quinua seca) 3 7.0% 0.69%
Fibra - Semillas de guanabana 3 17.43% 0.51%
Fibra-suplemento 3 22.28% 0.62%

n= numeros de muestras analizadas; CV (Coeficiente de variacion)

En la Tabla 15 se presentan los resultados del anlisis estadistico de dos variables
relacionadas con la fibra en muestras de semillas y en el suplemento. Para la quinua seca
(Q,S), lamedia de fibra es de 7.0%, y un coeficiente de variacion del 0.69%. Para las semillas
de guanabana, la media de fibra es de 17.43% y un coeficiente de variacion del 0.51%.
Finalmente, en el suplemento, la media de fibra es de 22.28% y un coeficiente de variacién
del 0.62%. Cabe sefialar que la variabilidad en los resultados es baja, lo que muestra una
consistencia en los niveles de fibra en todas las muestras analizadas.

También cabe indicar que los valores de fibra cumplen con los limites indicados en
la norma técnica NTP 011.451: 2008 para quinua y sus derivados (ver anexos)

En este contexto, en el estudio de Onyechi, Ibeanu, Eme y Ugwuany (2014), se
encontrd que las semillas de guanabana presentan un contenido de fibra cruda del 6.19%.
Por otra parte. Rojas, Vargas y Pinto (2016) resaltan la quinua como un cultivo estratégico
para alimentos de calidad, resaltando un contenido de fibra de 5.6% en su investigacion. Por
ultimo, Vera Ronquillo (2021) propone el uso de harina de semillas de guandbana para
alimentos alternativos, destacando el contenido de fibra de 6.5% como un aspecto nutricional
relevante.

En el contexto de la presente investigacion, la divergencia en las concentraciones de
fibra, al comparar los resultados con otros estudios, podria atribuirse, en gran medida, a la
estrategia particular de utilizar tanto las semillas de guanabana. Esta eleccion de incorporar
esta parte del fruto podria ser un factor determinante que potencia la presencia de fibra en el
producto analizado.
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Proteina

La Tabla 16 presenta los resultados del analisis de proteina tanto para semillas y para
el suplemento. Estos valores fueron sometidos a un analisis de varianza para obtener medias,
desviacion estandar y coeficiente de variacion.

Tabla 16

Resultado del anélisis de proteinas

Proteina Q,S Proteina en Proteina en el suplemento
Tratamiento  (Quinua seca) Semillas de guanabana
T1 12.94% 14.7% 25.27%
Tl 12.92% 14.6% 25.19%
T1 12.94% 14.7% 25.33%

Nota: se realizaron tres andlisis (triplicado)

En la Tabla 17, se observan los resultados del andlisis estadistico para las variables
'Proteina en Semillas'y 'Proteina en el suplemento'. Se analizaron tres muestras en cada caso.

Tabla 17

Resultados del analisis estadistico

Variable n Media CcVv
Proteina Q,S (Quinua seca) 3 12.93% 0.17%
Proteina - Semillas de guandbana 3 14.66% 0.19%
Proteina-suplemento 3 25.26% 0.13%

n= numeros de muestras analizadas; CV (Coeficiente de variacion)

Para la proteina en la quinua seca (Q,S), se registra una media de 12.93% y un
coeficiente de variacion del 0.17%. Para las semillas de guandbana, la media de proteina es
de 14.66% y un coeficiente de variacion del 0.19%. Finalmente, en el suplemento, la media
de proteina es de 25.26% y un coeficiente de variacidn del 0.13%. Estos resultados reflejan
la consistencia en los niveles de proteina en las diferentes muestras analizadas.

También cabe indicar que los valores de proteinas cumplen con los limites indicados
en la norma técnica NTP 011.451: 2008 para quinua y sus derivados (ver anexos)

En este contexto, Onyechi et al., (2014) investigaron el contenido de nutrientes de la
pulpa de guanébana, obteniendo harina con un 1.10% de proteina cruda. Por otro lado, segun
Casanave y Ruiz (2022), la quinua presenta variaciones en el porcentaje de proteina, siendo

43



del 18.19% en granos germinados y del 12.44% en la quinua cocinada. En cuanto a la
composicion de la semilla de guanébana, Vit, Santiago, & Pérez, (2014) reportaron un
14.77% de proteina segn un analisis proximal.

Los hallazgos revelan que las semillas de quinua y guandbana usadas en el
suplemento, concuerdan con investigaciones previas de Onyechi et al. (2014) y Casanave y
Ruiz (2022). Se destaca que la fortaleza proteica de la guanabana reside principalmente en
sus semillas, no en la pulpa, como subrayado por Vit, Santiago, & Pérez (2014). Este énfasis
en la riqueza proteica de las semillas refuerza la relevancia nutricional de considerar
componentes especificos al evaluar la calidad de estos alimentos.

Resultados microbioldgicos

Tabla 18
Analisis microbioldgicos
Pardmetro evaluado Unidad Resultado  Limite de Método
aceptacion de ensayo
Aerobios mesofilos ufc/g <10 10° NTE INEN 1 529-
5
Coliformes ufc/g <10 10° NTE INEN 1 529-
7
E. coli ufc/g 0 0 NTE INEN 1 529-
8
Salmonella ufc/25 g 0 0 NTE INEN 1 529-
15
Mohos y levaduras ufc/g <5 5x 10>  NTE INEN 1529-
10

Los analisis y los limites de aceptabilidad se basaron en las indicaciones de la norma NTE
INEN 616:2006 Tercera revision sobre los requisitos para harina de trigo.

La Tabla 18 presenta los resultados del andlisis microbiolégico en el tratamiento de
mayor aceptacion donde la cantidad de aerobios mesofilos y de coliformes es inferior a 10
ufc/g respectivamente, cumpliendo con el limite sefialado por la norma NTE INEN 616:2006.
No se detecto E. coli, y se registro la ausencia de Salmonella. Por dltimo, la cantidad de
mohos y levaduras fue inferior a 5 ufc/g, encontrandose en conformidad con los estandares
especificados por la normativa.

También cabe indicar que los valores microbioldgicos cumplen con los limites
indicados en la norma técnica NTP 011.451: 2008 para quinua y sus derivados (ver anexos)

En este caso, Mosquera (2022) evalud la calidad microbioldgica de una premezcla a
base de matrices alimentarias andinas compuestas por varias harinas donde se incluia la
harina de quinua evaluando la presencia de mohos y levaduras, aerobios mesofilos,
salmonella cumpliendo con los limites de aceptacion para garantizar su inocuidad. Ademas,
Ronquillo (2021) en su propuesta de uso de harina de guandbana para la obtencion de un
alimento nutritivo, registro ausencia de microrganismos como aerobios mesofilos, mohos y
levaduras junto a E. coli. En base a los datos mencionados, se acota que la baja actividad
acuosa en harinas actia como factor limitante para la proliferacion de microorganismos,
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contribuyendo asi a la reduccién del sustrato disponible y fortaleciendo la seguridad
microbioldgica.

Tabla 19
Analisis de pH
Parametro n Media CVv
evaluado
pH 3 4.35 0.10%

Valores obtenidos mediante andlisis de laboratorio

Los resultados del analisis de pH realizado por triplicado en el tratamiento de mayor
aceptacion demuestran una notable consistencia. Obteniendo una media de 4.35 y un
coeficiente de variacion de 0.10%, lo que indica baja variabilidad y alta precision en las
mediciones.

4.2 Factibilidad del producto obtenido a través de indicadores financieros

Para fundamentar los resultados presentados en la tabla de costos de produccion del
suplemento, es crucial detallar el proceso metodoldgico utilizado para obtener estos datos.
Se llevo a cabo un analisis exhaustivo que considero cada etapa del proceso de produccion,
desde la adquisicion de los ingredientes hasta la mano de obra y los gastos indirectos. Los
costos especificos de cada ingrediente, como la semilla de guandbana y la quinua, fueron
calculados en funcion de su precio por kilogramo y la cantidad exacta utilizada en la
formulacion.

Ademas, se incorporaron los costos asociados al estabilizador y edulcorante, aunque
en cantidades minimas. La mano de obra fue evaluada en base al tiempo y la tarifa
correspondiente, mientras que los gastos indirectos fueron incluidos para cubrir aspectos
como el consumo de energia y el mantenimiento de equipos. Este enfoque integral permitid
determinar el costo unitario del suplemento por kilogramo de mezcla, esencial para evaluar
la viabilidad econémica del proyecto en términos de produccion a escala adecuada.
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Tabla 20
Descripcion de costos de produccion

Monto o Costo total

Elemento del costo Cantidad .
precio mensual

Ingredientes directos:

Semilla de guanabana (600 g) 1 10.00$/kg 6.00$
Quinua (180 g) 1 550%/kg  0.99%
Estabilizador (0.04 g) 1 1.25%/kg  0.0001$
Edulcorante (0.06 g) 1 150%/kg  0.0001$%
Subtotal Ingredientes 6.99 $
Mano de obra directa:

Tiempo de produccion (tarifa acumulada) 1 7.00% 7.00$
Total sin Costos Indirectos 13.98
Costos indirectos de fabricacion

(Amortizacion mensual):

Pulverizador (300 $ / 60 meses) 1 5.00 $ 050 $
Molino eléctrico (200 $ / 60 meses) 1 3.33% 0.33$
Horno para secar alimentos (500 $ / 60 meses) 1 8.33% 0.83%
Balanza (100 $ / 60 meses) 1 1.67 % 017$
Total Costos Indirectos 1.83%
Costo total mensual 1581 %
Costo por kilogramo de producto 791%

En la tabla 20 se observa un analisis detallado de los costos de produccion del
suplemento, que abarca desde la adquisicion de ingredientes hasta los gastos indirectos. Los
ingredientes directos sumaron 6.99 $, la mano de obra directa fue de 7.00 $, y el costo total
sin costos indirectos alcanzo los 13.98 $. Al incluir los costos indirectos, que contemplaron
la amortizacién de equipos como el pulverizador, el molino y el horno a un periodo de 5
afios, el total ascendié a 15.81 $, resultando en un costo por kilogramo de producto de 7.91
$. Este andlisis fundament¢ la viabilidad financiera del producto.
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En este caso Acurio y Chicaiza (2014) elaboraron un suplemento con una
concentracion de 71% de quinua con adicion de stevia y leche en polvo con un costo de
produccién de $1.15 por cada 200 gramos siendo un equivalente de $5.75 por kilogramo.
Por su parte Tiscama (2021) elaboro un suplemento a base de guanabana con un costo de
produccion de $0.85 por cada 250 gramos equivalente a $3.40 por cada kilogramo.

En este contexto, la diferencia en los costos entre esta investigacion y los estudios de
Acurio y Chicaiza (2014) y Tiscama (2021) se debe principalmente a la eleccion de
ingredientes en la formulacion del suplemento. El uso de semilla de guanabana, con un costo
mayor a la semilla de quinua, en la presente investigacion influye significativamente en el
costo total en relacion a las otras investigaciones que resultaron en costos mas bajos.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Se determind que el Tratamiento 1, que incluye semillas de guanabana y quinua, fue
consistentemente preferido en términos de color, olor, textura y sabor en comparacion
con los Tratamientos 3 y 2 mediante la evaluacidn sensorial realizada por catadores no
entrenados. Estos hallazgos sugieren que la combinacién de quinua y guandbana
mejora notablemente la percepcion sensorial del suplemento nutricional, lo que podria
aumentar su aceptacion entre la poblacion.

En cuanto a los analisis fisicoquimicos, las semillas de quinua exhiben un contenido
de humedad del 8.94% vy cenizas del 2.32%, mientras que las semillas de guanabana
muestran una humedad del 4.51% y cenizas del 1.62%. En el suplemento, la humedad
se mantiene similar a la de las semillas de quinua, con un 8.94%, y las cenizas
disminuyen ligeramente a un 2.15%. Los valores en ambos casos fueron consistentes
segun la desviacion estandar y el coeficiente de variacion, lo cual respalda la fiabilidad
de los resultados.

Por otro lado, las semillas mostraron un contenido de grasas del 7%, fibra del 6.23%,
y proteina del 12.93%. En contraste, las semillas de guandbana exhibieron grasas del
17.43%, fibra del 26.56%, y proteina del 14.66%. En el suplemento, las caracteristicas
nutricionales combinan ambos ingredientes: grasas del 22.28%, fibra del 27.40%, y
proteina del 25.26%. Estos promedios, obtenidos mediante analisis triplicados,
mostraron niveles consistentes con bajos coeficientes de variacion, lo que concluye en
la fiabilidad de los resultados y sugiere una composicion nutricional equilibrada en las
muestras analizadas.

En el tratamiento de mayor aceptacion, los resultados microbioldégicos muestran
conformidad con los limites establecidos para aerobios meséfilos, coliformes, E. coli,
Salmonella, y mohos y levaduras, segtin lanorma NTE INEN 616:2006. Esto concluye
en la inocuidad de las muestras, resaltando que la baja actividad acuosa en las harinas
actla como factor limitante para la proliferacion microbiana, fortaleciendo asi la
seguridad microbioldgica.

Por dltimo, se concluye que los calculos financieros, basados en el costo de los
ingredientes segun el mercado, revelan un costo unitario de $7.91 por kilogramo para
el tratamiento 1 en la produccion del suplemento.

5.2 Recomendaciones

Se recomienda llevar a cabo analisis adicionales de estabilidad y vida util del
suplemento, considerando factores que podrian influir en la calidad y seguridad del
producto durante su almacenamiento.

Se sugiere explorar estrategias para optimizar los costos de produccion, especialmente
en relacién con la seleccion de ingredientes, buscando alternativas que mantengan la
calidad del suplemento, pero reduzcan los gastos asociados.
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Dada la consistencia y baja variabilidad en los resultados de los anélisis fisico-
quimicos, se aconseja mantener una vigilancia continua de los procesos de produccion
para garantizar la reproducibilidad y consistencia en los lotes futuros del suplemento.

Seria beneficioso realizar estudios de aceptabilidad del producto final mediante
pruebas sensoriales con consumidores potenciales, proporcionando informacion
valiosa sobre la percepcion del sabor y la textura del suplemento, lo que contribuiria a
su éxito en el mercado.
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ANEXQOS

Anexo 1. Calificaciones de los catadores a los tratamientos de un suplemento
nutricional a partir de semillas de guanabana y quinua

Tabla7

Resultados de la evaluacion sensorial

Tratamiento Color Olor

Textura

Sabor

0 me disgusta mucho 0 me disgusta

Me disgusta poco mucho
7 no me gusta ni me 2 me disgusta
T1 disgusta poco
10 me gusta poco 8 no me gusta ni
12 me gusta mucho me disgusta
6 me gusta poco
14 me gusta
mucho

0 me disgusta mucho 0 me disgusta

5 me disgusta poco mucho
9 no me gusta ni me 4 me disgusta
T2 disgusta poco
12 me gusta poco 12 no me gusta ni
4 me gusta mucho me disgusta

10 me gusta poco
4 me gusta mucho

T3 0 me disgusta mucho 0 me disgusta
9 me disgusta poco mucho
7 no me gusta ni me 10 me disgusta
disgusta poco
11 me gusta poco 8 no me gusta ni
8 me gusta mucho me disgusta

6 me gusta mucho
6 me gusta mucho

0 me disgusta
mucho
4 me disgusta
poco
4 no me gusta
ni me disgusta
10 me gusta
poco
12me gusta
mucho

3 me disgusta
mucho
4 me disgusta
poco

10 no me gusta
ni me disgusta
8 me gusta poco
5 me gusta poco

0 me disgusta
mucho
4 me disgusta
poco
9 no me gusta
ni me disgusta
11 me gusta
poco
6 me gusta
mucho

1 me disgusta
mucho
4 me disgusta
poco

7 no me gusta ni

me disgusta

9 me gusta poco

9 me gusta
mucho

6 me disgusta
mucho
9 me disgusta
poco

7 no me gusta ni

me disgusta

6 me gusta poco

2 me gusta
mucho
0 me disgusta
mucho
8 me disgusta
poco

6 no me gusta ni

me disgusta

8 me gusta poco

8 me gusta
mucho

Cada nivel en la escala tiene un valor asociado que refleja la intensidad de la preferencia o aversion. En orden
ascendente, "Me disgusta mucho" se corresponde con el valor 1. "Me disgusta poco” con el valor 2. "No me
gusta ni me disgusta” con el valor 3. "Me gusta poco” con el valor 4. y "Me gusta mucho" con el valor 5.

Barragan, 2024
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Tabla 8

Resultados de la evaluacion sensorial del tratamiento 1

Tratamientos

Color

Olor

Textura

Sabor

Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1
Tratamiento 1

6]

N W W w wwwwdrscps~rpps~p~pdA>AAMAAMAAPS PO O1OOo1r 101 O O O O O1

6]

N D W W wwwwwwds~ds~rpddp>~2>p>~o oo o1 O 1 1 O O O1 O1 O O1

o1

N DN DNDND W W W WSS MAPAEEEAPEEPSE DO OO 0O O O1T O O O1

ol

P NN DNDNDNWWWWWWWwWs>SbEerErDdser2rDdSsADA PP o oot o101 OO

Calificaciones dadas por el panel sensorial al tratamiento 1 mediante el uso de una escala

hedonica
Barragan, 2024
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Tabla9

Resultados de la evaluacion sensorial del tratamiento 2

Tratamientos

Color

Olor

Textura

Sabor

Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2
Tratamiento 2

N DD NN WO W W w w wwwwdh~dps~r~pbdpbdppdrpbdAEPEAEPEAEAEP>E2 P> oo 0o Ol

N

N DN W W W wWwwwwwwwwws~pbdrbdbsdrps~rpdbd2ps~2pbS2 Do oo oo o

N

(62}

P P P DD DNDNNDNDN O WO W WwWWwwwwwwds~~dsrereEerErEAEPE P> oo oo10r

P P P P P DN DNDNDNDNDNMDNMDNMNMDNDOWWWWWWLwESEP>EEPEEEPEE P> oo

Calificaciones dadas por el panel sensorial al tratamiento 1 mediante el uso de una escala

heddnica
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Tabla 10

Resultados de la evaluacion sensorial del tratamiento 3

Tratamientos

Color

Olor

Textura

Sabor

Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3
Tratamiento 3

N DN W W W wwwwdk~dbdbpsrd2bdps~dS~APSP>PD O O0oolr o o1 O O1

N

N NN DD NN N DN DNDNDNW W W WWWWWP>~EP>P>dPPD P> oot oo OOl

N

o1

N DD NN W W W w w wwwwdrs~c~ds~scpsdrpdpbdpbdpPdArPdpPDEP> P> o oo o101

N DD DN DN DNDN W W W W W WS~~~ P> o0 ot o101 OOl

N

Calificaciones dadas por el panel sensorial al tratamiento 1 mediante el uso de una escala

heddnica
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Anexo 2. Resultados del analisis de varianza

Color

Variable N RZ2 R?

Aj CV

Color 90 0.07 0.

04 24.92

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

1 CM F p-valor

F.V. SC g
Modelo. 5.42
Tratamientos 5.42
Error 77.57 8
Total 82.99 8

2 2.71 3.04 0.0529
2 2.71 3.04 0.0529

Test:Tukey Alfa=0.05
Error: 0.8916 gl: 87
Tratamientos Medias

Tratamiento 1 4.10
Tratamiento 3 3.47
Tratamiento 2 3.50

7 0.89

9

DMS=0.58133
n E.E.

30 0.17 A

30 0.17 B
30 0.17 B

Medias con una letra comu

Olor

n no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Variable N R? R? Aj CV

Olor 90 0.10 O.

08 28.44

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 10.40 2 5.20 4.96 0.0091
Tratamientos 10.40 2 5.20 4.96 0.0091
Error 91.20 87 1.05
Total 101.60 89

Test:Tukey Alfa=0.05
Error: 1.0483 gl: 87
Tratamientos Medias

DMS=0.63036

n E.E.

Tratamiento 1 4.07
Tratamiento 2 3.47
Tratamiento 3 3.27

30 0.19 A
30 0.19 B
30 0.19 B

Medias con una letra comu

n no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Textura

Variable N R2 R2? Aj CV
Textura 90 0.07 0.05 29.63

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 8.07 2 4.03 3.48 0.0352
Tratamientos 8.07 2 4.03 3.48 0.0352
Error 100.83 87 1.16
Total 108.90 89

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.66281
Error: 1.1590 gl: 87

Tratamientos Medias n E.E.
Tratamiento 1 4.00 30 0.20 A
Tratamiento 3 3.63 30 0.20 B
Tratamiento 2 3.27 30 0.20 B

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)

Sabor

Variable N R? R? Aj CV
Sabor 90 0.14 0.12 35.82

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo III)

F.V. SC gl CM F p-valor
Modelo. 19.76 2 9.88 7.12 0.0014
Tratamientos 19.76 2 9.88 7.12 0.0014
Error 120.73 87 1.39
Total 140.49 89

Test:Tukey Alfa=0.05 DMS=0.72527
Error: 1.3877 gl: 87
Tratamientos Medias n E.E.
Tratamiento 1 4.03 30 0.22 A
Tratamiento 3 3.33 30 0.22 B

Tratamiento 2 2.63 30 0.22 B
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
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Anexo 3. Fotografias de la investigacion experimental

Figura 5. Materia prima

Fotografia de la materia prima procedente de la practica experimental de la investigacién

Figura 6. Pesaje de la materia prima

Fotografia del pesaje de la materia prima procedente de la practica experimental de la investigacion
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Figura 7. Determinacion de parametros fisico quimicos

Fotografia de la determinacion de parametros fisico quimico procedente de la practica experimental
de la investigacion

Figura 8. Determinacion de parametros fisico quimicos

Fotografia de la determinacion de parametros fisico quimico procedente de la practica experimental
de la investigacion
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Figura 9. Determinacion de parametros microbiol6gicos

Fotografia de la determinacion de parametros microbioldgicos procedente de la practica
experimental de la investigacion

Figura 10. Determinacién de pardmetros microbiolégicos

Fotografia de la determinacion de parametros microbiolégicos procedente de la practica
experimental de la investigacion
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Figura 11. Elaboracién de los tratamientos

Fotografia de la elaboracion de los tratamientos procedente de la practica experimental de la
investigacion

Figura 12. Panel sensorial

Fotografia del panel sensorial procedente de la practica experimental de la investigacion
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Figura 13. Analisis de pH

Analisis de pH en el tratamient9 de mayor aceptacion
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Anexo 4. Normativas técnicas alimenticias:
quinua y sus derivados

NORMA TECNICA NTP 011.451_5
PERUANA 20}8_
Direccion e Normalzacion - INACAL :-.F

Calle Las Camelias 817, San Isidro (Lims 27) Uma. Perd

9,

i
Y/

2018-12-28 3
2 Edicion 3
S
R.D. N* 046-201BANACAL/ION. Publicads el 2019-01-15 Precio basado an 11 paginas
ICS: 67060 ~ ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descripores: Gno andino, quina.hasit ;% 0 1 0

norma técnica NTP 011.451: 2008 para
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NORMA TECNICA NTP 011451

GRANOS ANDINOS. Harina de quinua. Requisitos

~
-

-

&
N
~
>
-
&
S

1 Objeto y campo de aplicacion

~

Esta Norma Técnica Peruana establece 1os requisitos que debe cumglir la harina de Quinua

(cmwm)mhmuwwmmmd
consumo humano.

mmtmmummahmamm-h
comercializacién para el consumo humano yio otros usos inoustriales.

-~
&g
=
2 Referencias normativas

<
-
g
-

Los siguientes documentos a los cuales se haoe referencia en el texto constituyen requisitos
de esta Norma Técnica Peruana en parte o & todo su contenido. Para las referencias con
fecha, solo se aplica la edicion cilada ParaTeferencias sin fecha se aplica la ultima edicion

umaMWM)
£
21 Normas Tecnicas Intérnacionales

cooexsmcm-ms Norma general para contaminantes y

& toxinas presentes en alimentos y piensos
CAC/RCP 1-1969 Principis generales de higiene de los
& alimentos

§>
“ CAC/GL 50-2004 Directrices generales sobre muestreo

© INACAL 2018 - Todos los derechos son reservados
120 RO
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NORMA TECNICA NTP 011451

AOAC 997 02 Recuento de mohos y levaduras UFC/g

3 Términos y definiciones

Para los propdsitos de esta Norma Técnica Peruana, senﬁmbs@nlmym
dados en las NTP 205062 y NTP 011.453 y las siguientes:

~
=
<
&
-

31 <
quinua procesada &
quinua beneficiada 2
mhmtmlmum%uﬂmumalﬁmym
WWMMVWMMMMM
el consumo

32

harina de quinua
producto obtenido de la molienda de los grafios de quinua (Chenopodium quinoa Willd.)
procesados y/o beneficiados, que han sido sometidos a un proceso de trituracion y
mmnmmagmmhmummwa

&
-
-
X
e
-~
5
<

P
:

.\o
<
&
&
e
Q
~

hidrato de carbono que forma parte de la harina de quinua y que esta constituida por

?'i’

mmwmmmmmummwyu
mmmmmgudnymamddamdum:\o

~

~
)
-
-

150 0
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mummahmamyummmwy
cidos grasos esenciales que proporcionan energia necesaria para el sthm

36 2

fibra
WMQMuMMtumﬁbmh-ym
del sistema digestivo pero que poseen propiecades funcionales =

j

~/

fibra dietaria \—."
mumamnmymwusmumahmmy

polisaciridos y sus derivados (hidrofilicos) que no pustie ser descompuesta en componentes
absorbibles por las enzirmas digestivas humanas en el BSKmago 0 intestin delgado, incluye la

ligina $
N
=
4 Requisitos .
41 Requisitos generales
&
411 wmah&-mwmahu-mu

MQﬂMMWWHMMMhmﬂm.

412 La harina de la quinua, asi como todos los ingredientes y aditivos que se
mm-mymmumommmu
MM@ legislacion nacional vigente, el pais de destino o lo establecido
wdcmnm

X

413 u{n-ahmmuutwmymmm«
inocuidad y acorde a las Buenas Pricticas de Manufactura en plantas de procesamiento
(mumﬁm&;ymwmm

© INACAL 2018 - Todos los derechos son reservados
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NORMA TECNICA NTP 011.451'

~
9
-
~
-

414 Los limites maximos para residuos de plaguicidas en la harina de guinua no
mmmmmwhmmmmmmm
ylo el pais de destino para este producto.

<>
)
~J
™
>
)

415 En la elaboracion, mndmymuulactmduwwdsmwm
cuenta el capitulo 9 de la presente Norma Técnica Peruana.

=
>

.
R

416 memmmmmmmemmhmmlesmslsm
Wmm&mmsmwnnﬁbmwmsmy
sensoriales. Se recomienda utilizar la NTP-ISO 6658 o alguna otra especifica de existir. De
ser necesario el uso de escalas, se podra utilizar la NTP-ISO 4121 .

42 Requisitos especificos 4

2
umahmimmmamwmm
-~

N
o
)
&

421 Requisitos sensoriales

- Aspecto: mam:@momwn\owmm

- color: blanquecine, hlgmaunoso blanco amarillento o color caracteristico
segun variedad; ¢‘

. olorysaborwmw grano de quinua molida. La harina de la quinua
mmm«muymm y

- mwmummmmuw
natural del envasado y estibado.

~
&
N

43 ww«m

umam(ﬂnunnﬁmlmmnmw"musmﬁmmh
Tabla 1. =

<

150 30
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NORMA TECNICA

S
Q
-

Tabla 1 - Requisitos fisicoquimicos para la harina de quinua &

Valores Mélodo de
Requisitos Unidades e =l Seme
Humedad % g 135 | AGAC 925.10
Proteina % 10 . AOAC 992.23
150 1871
Fibra cruda % 1.70 - = ADAC 945,38
Cenizas totales o6 . 30. | ADAC 923.03;
& lisoan
Grasa o, 40 ~  AOAC94538
z‘f:’“g)""“" como| o . ffx 1SO 7305
manmmmmmnu--amfn
NOTA 2 Es deckr los valor como nformacion
um valores de W energetico

&
<
9
44 Requisitos microbioldgicos -~
~
¢ ]
3

La harina de quinua debe cumplir con lo éSpecificado en la Tabla 2, de tal manera que
mhmwmthguwmu

~
~

Tabla 2 - Requisitos microbiologicos para la harina de quinua:
g

Agente | Uimiteporg | Método de
microbiano WL*E"" "1 m M| ensap
< ADAC 997.02
Mohos 1 3 s 1| w || s
Escherichiacoll | 55 | 3 | 6] 2| 10 | 10' [AOACH%0
[Saimonellasp. | 10 | 2 | 5 | 0 | Ausencia2sg | — | AOAC 96725

50 130
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NORMA TECNICA NTP 011451

PERUANA 8dell

donde: o

n ¢ nfmmdeunidmasdemsmmmnmdeq:mus
analizan para satisfacer los requerimientos de un determinado plan de
muestreo; \:‘

c : numero maximo permitido de unidades de muestra rechizable en un plan de

muestreo de 2 clases o nimero maximo de unidades fe muestra que puede
contener un nimero de microorganismos comprendidos entre “m™ y “M™ en
un plan de muestreo de 3 clases. Cuando se detects' un nimero de unidades
de muestra mayor a “c” se rechaza el lote; g

<
" limite microbiologico que separa la calidad aceptable de la rechazable. En
general, un valor igual 0 menor a “m” representa un producto aceptable y los
valores superiores a “m” indican lotes aceptables o inaceptables; y

&

M I0s valores de recuentos microbianos siiperiores a “M™ son inaceptables, ¢l
alimento representa un riesgo para la Salud.

5 Muestreo S

Se efectuara de acuerdo con o indicado en CAC/GL 50-2004 o la NTP-ISO 2859-1;
NTP-ISO 2859-2 y NTP-1SO 10725 . <

5
¥
S
N
o
~
~

6 Aditivos alimentarios
Se podrén afadir aditivos-de acuerdo con especificaciones establecidas por la legislacion
mm.dmisgi’das&nolosweddowdcwxmm

&

150 230
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NORMA TECNICA NTP 011451

PERUANA 9 del1

7 Contaminantes

La harina de la quinua debera cumplir con lo establecido en la legislacion nacional vigente,
o en la norma CODEX STAN 193-19%.mmmlesp&dosyusidu§dephwidds.
en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana. ~

Se deben utilizar metodologias de ensayo normalizadas o validadas.

S
=
S
A
:
¥

~
-
N

&
&

8 Higiene

~

Se recomienda que el producto al que se refieren las diSposiciones de esta Norma Técnica
Peruana, sea elaborado y manipulado de acuerdo con 10 estipulado en la legislacion nacional
vigente, el pais de destino o en el CAC/RCP 1-1969 .~

9 Envasado

N
S
S
N
s
~
~
N
~
N
-
-

>

Se debe emplear envases de primer uso y que constituyan suficiente proteccion para el
contenido del producto en condiciones formales de manipuleo y transporte.

&
N
N
-/

La harina de quinua debe ser envasada y manipulada en recipientes que salvaguarden las
mmmmmwaelmm

Losmdebmmrldﬁmaimemwm”mhmnsym
para el uso al que se destinan. No deben transmitir (migrar) al producto ninguna sustancia
mmriolotaosangequobjaables.

o
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10 Etiquetado

Q—.‘
La etiqueta 0 rotulo utilizado para la comercializacion, debe cumplir comt'la legislacion
nacional vigente o en su defecto con lo establecido en la NTP 209.038 y NMP 001.
Ademés de los requisitos aplicables especificados en la norma CODEX STAN 1-1985 .

i Almacenamiento y transporte g

awoamuoesamwyuwujom&umﬂmdew.
temperatura e higiene para, evitar su descomposicion, consigérando la aplicacion y uso de las
normas y guias de buenas practicas comrespondientes. '
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Anexo 5. Normativas técnicas alimenticias: norma NTP 205.045:2011 para productos
sucedaneos procedentes de cereales

ANEXO 5

NORMA TECNICA 205.045: HARINA SUCEDANEAS PROCEDENTES DE CEREALES

NORMA TECNICA NTP 205.045

PERUANA 1976 (Revisada el 2011)

Comisién de Nor ¥ "' i6n y de Fiscali "_‘ de B Co jales no A larias-INDECOPI

Calle de La Prosa 104, San Borja (Lima 41) Apartado 145 Lima, Perd
. o~

HARINAS ° SUCEDANEAS PROCEDENTES DE
CEREALES

SUBSTITUTE FLOUR PROCEEDING FROM CEREALS

2011-03-30

1" Edicién

R.0008-201 I/CNB-INDECOPI. Publicada el 2011-04-14 Precio basado en 04 paginas
I.C.S.: 67.060 ESTA NORMA ES RECOMENDABLE

Descriptores: Harina, suceddnea, cereal
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PROLOGO

(De Revision 2011)

A. RESENA HISTORICA

Al La presente Norma Téenica Peruana se encuentra dentro de la relacion de
normas incluidas en ¢l Plan de Revision y Actualizacién de Normas Técenicas Peruanas,
aprobadas durante la gestion del ITINTEC (periodo 1966-1992).

A2 La NTP 205.045:1976 fue aprobada mediante resolucion R.D.N° 096-76
ITINTEC DG/DN del 76-02-24 y el Comité Técnico de Normalizacién de Cereales,
leguminosas y productos derivados, Sub Comité de Trigo y productos derivados, la
revisé acordando en su sesion del 2011-03-29, mantenerla vigente.

A3 La Comision de Normalizacion y de Fiscalizacion de Barreras
Comerciales No Arancclarias -CNB-, aprobé mantener vigente la presente norma,
oficializandose como NTP 205.045:1976  (Revisada ¢l 2011) HARINAS
SUCEDANEAS PROCEDENTES DE CEREALES, el 14 de abril de 2011.

NOTA: Cabe destacar que la revision de la presente Norma implica que ésta no ha sido
modificada.

A4 La presente Norma Técnica Peruana reemplaza a la NTP 205.045:1976
HARINAS SUCEDANEAS PROCEDENTES DE CEREALES. Las Normas Técnicas
Peruanas que fueron dejadas sin efecto no figuran en la presente edicion.

B. INSTITUCIONES MIEMBROS DEL CTN DE CEREALES,
LEGUMINOSAS Y PRODUCTOS DERIVADOS — SUB COMITE DE TRIGO Y
PRODUCTOS DERIVADOS

Sccretaria Direccion General de Competitividad
Agraria —Ministerio de Agricultura

Presidente Amelia Huaringa
Secretario CTN Magno Meyhuay
Secretario SCTN José Luis Rabines
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ENTIDAD
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del Perti S.A.

ALICORP

Pancra Ediciones S.A.C.

ASPAN

Granotec Pera S.A.
Industrias Teal S.A.
Direcciéon General de
Competitividad Agraria
INIA

UNALM

CENAN

Consultor

REPRESENTANTE

Henry Bautista
Denisse Casariego

Jorge Martinez
Nancy Fuentes
William Heida
Mercedes Malache

Amelia Aguilar
Rosa Arcos )

Juan Pomares

Agripina Roldan
Martha Ibafiez

Sonia Cérdova
Percy Alfaro

Sonia Bernaola
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HARINAS  SUCEDANEAS  PROCEDENTES  DE
CEREALES

NORMAS A CONSULTAR

NTP 205.027 HARINA ~ DE  TRIGO PARA  CONSUMO
DOMESTICO Y USO INDUSTRIAL

NTP 205.037 HARINAS. Determinacién del contenido de humedad
NTP 205.038 HARINAS. Determinacién de cenizas
NTP 205.039 HARINAS. Determinacién de la acidez titulable

NTP 205.040 HARINAS SUCEDANEAS DE LA HARINA DE
TRIGO. Generalidades

NTP 205.041 HARINAS. Determinacién del contenido de grasa
NTP 205.042 HARINAS SUCEDANEAS. Determinacién de proteinas

NTP 209.038 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado

) OBJETO

L] La presente Norma Técnica Peruana establece las definiciones
especificaciones de las harinas suceddneas procedentes de cereales, destinadas a ser
mezcladas con harina de trigo para emplearse en la elaboracion de productos alimenticios.
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2. DEFINICIONES Y CLASIFICACION
2.1 harinas suceddneas procedentes de cereales: Son, los productos

provenientes de cereales, obtenidos mediante un proceso adecuado y molienda aptos para
ser mezclados con la harina de trigo con fines alimenticios.

22 Estas harinas deben nominarse de la forma siguiente: Al término harina se le
debe afiadir e] nombre de la materia prima de que proceda seguido del término suceddnea.

2.3 Las harinas sucedaneas procedentes de cereales son de grado tinico.
3 REQUISITOS
3.1 Los requisitos de las harinas suceddneas procedentes de cereales, deberdn

tener valores que no excedan de los siguientes limites:

GRAMINEAS ~ QUINUA 'Y CANIHUA

Humedad 15% 15%
Cenizas 2% 4%
Acidez 0,15 % 0,15 %
32 Las harinas sucedaneas procedentes de cereales se sujetarn ademds a los

requisitos sefialados en la Norma Técnica Peruana NTP 205.040.

4. MUESTREO
4. Las muestras se extraeran de conformidad con lo prescrito en la Norma
Técnica Peruana NTP 205.027.

21

80
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5. METODOS DE ENSAYO
5.1 La determinacién del contenido de humedad (%) se efecttia de acuerdo a las

especificaciones de la NTP 205.037.

52

La verificacién del contenido de cenizas (%) se efectiia de acuerdo a las

especificaciones de la Norma Técnica Peruana NTP 205.038.

5.2:1

El tiempo de calcinacion de las harinas sucedéneas procedentes de cereales

serd de 12 horas como minimo o hasta peso constante.

5.3

La determinacién de la .acidez (%) .se efectia de acuerdo a las

especificaciones de la Norma Técnica Peruana NTP 205.039.

6.1

6.1.1
NTP 205.027.

6.2

6.2.1

NTP 209.038,

"6.2.1.1

6.2.1.2

ENVASE Y ROTULADO
Envase

El envase debera cumplir con lo prescrito en la Norma Técnica Peruana

Rotulado

2
El rétulo debera ajustarse a lo establecido en la Norma Técnica Peruana

indicando, especialmente: .
Nombre del producto.

Peso Neto.
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6.2.1.3 Lugar de produccion.

6.2.1.4 La denominacién: Producto Peruano

6.2.1.5 La marca del producto en caso de tenerlo.
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