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RESUMEN

Obijetivos: Elaborar snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas
con chocolate natural como fuentes de acidos grasos poliinsaturados y evaluar su efecto
en la hipercolesterolemia primaria. Muestra: 10 adultos con hipercolesterolemia
primaria. Tipo de muestra por conveniencia. Métodos: Descriptivo analitico
longitudinal. Analisis fisico —organoléptico, quimico y microbioldgicos, aplicando
métodos de la AOAC yel CODEX. Resultados: El alto contenido de proteinas de alto
valor biologico (23,13+ 0,859 g%), de hierro (8,72 = 0,346 mg%) y de grasas
poliinsaturadas (16,26 +0,478 g%). La calificacion sensorial segin el ANOVA vy la
prueba C de Dunnetts, determino que el producto “Sachiton”, fue el méas aceptado con la
calificacion de “me gusta mucho” (50%) y “me gusta moderadamente (50%),
Conclusiones: La prueba de rangos con signos de Wilcoxon, demostrd efecto
hipolipemiante sobre las concentraciones plasmaticas de colesterol total (p<0,005),
colesterol LDL (p<0,005) y), asimismo se alcanzd incremento significativo del colesterol
HDL (p<0,027), debido al contenido de acidos grasos poliinsaturados del producto

elaborado

Palabras claves: Snack, sacha inchi, omega-3, hipercolesterolemia, aceptabilidad.
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ABSTRACT

Obijectives: To prepare sacha inchi (Plukenetia volubilis) seed snacks coated with natural
chocolate as sources of polyunsaturated fatty acids and to evaluate their effect on primary
hypercholesterolemia. Sample: 10 adults with primary hypercholesterolemia.
Convenience sample type. Methods: Longitudinal analytical descriptive. Physical-
organoleptic, chemical and microbiological analysis, applying AOAC and CODEX
methods. Results: The high content of proteins of high biological value (23.13 = 0.859
g%), iron (8.72 = 0.346 mg%) and polyunsaturated fats (16.26 + 0.478 g%). The sensory
rating according to ANOVA and Dunnetts C test, determined that the "Sachiton™ product
was the most accepted with the rating of "I like it a lot" (50%) and "I like it moderately
(50%), Conclusions: The Wilcoxon signed-rank test showed a lipid-lowering effect on
plasma concentrations of total cholesterol (p<0.005), LDL cholesterol (p<0.005), and a
significant increase in HDL cholesterol (p<0.027), due to to the content of

polyunsaturated fatty acids of the processed product

Key words: Snack, sacha inchi, omega-3, hypercholesterolemia, acceptability.



CAPITULO I:

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problemética.

Las enfermedades cardiovasculares, obesidad, cancer, diabetes e hipertension, son
enfermedades producidas debido principalmente a una dieta desequilibrada que
contiene un exceso de grasas saturadas, sal y azUcares, lo que genera un desequilibrio
a nivel metabolico, incremento de grasa en el higado, sobrepeso, hipertension,

diabetes, y altos niveles de colesterol y triglicéridos.

Gonzéles, (2014), reporta segun datos de la OMS: “La alimentacion no balanceada
causa a nivel mundial, 36 millones de muertes y en America mas de 4500 000, lo que
la convierte en el problema de salud més grave que existe (...). El Instituto Nacional
de Ciencias Médicas y Nutricion, alerta sobre el crecimiento de hasta 300% de
enfermedades crdnicas en adultos, como son higado graso, cirrosis, diabetes y cancer
en el tubo digestivo, que se convierten en una de las principales causas de
hospitalizacion, complejidad en tratamientos y de muerte”. En el Peru se viene
agudizando por el consumo de alimentos denominados “Chatarra”, cuya demanda se

viene incrementando por el marketing y publicidad engafiosa. (p. 21, 23)



Lobo (2017), refiere: “La gran mayoria de los snacks son frituras y extruidos, cuyo
consumo excesivo, pueden causar serios problemas a la salud, desde sobre peso hasta
problemas cardiacos o gastricos. Las opciones de snacks saludables actualmente
disponibles para el consumidor no llegan a ser atractivas o no estan disponibles
masivamente para su consumo, se dan preferencia y mayor inversion a los snacks
tradicionales, que ya tiene un mercado ganado y una rentabilidad asegurada por sus
bajos costos de produccidn, en su mayoria sintéticos e industrializados, causando

perjuicios en la salud de los consumidores”. (p. 1,2)

La mayoria de snacks saludables, son preparadas con tubérculos y frutas, pero se
tiene la opcidn de utilizar semillas oleaginosas como el sacha inchi que contiene
buena cantidad de &cido graso omega-3como una alternativa mas saludable. (Lobo,

2017)

La Agencia Agraria de Noticias (2017), sefiala que. Lasalud, el gusto por los bocadillos
y laatractiva presentacion de los snacks, son los principales motivos para su mayor consumo
(50%), sin embargo un elevado porcentaje de ellos prefieren consumir productos elaborados
con frutos secos, cereales andinos, inclusive con aloe vera y semillas oleaginosas.

También, hay una mayor preocupacion del medio ambiente, el 58% de los
consumidores piden que el envase de los snacks saludables sea reciclable y un 53%,
que sea biodegradable. Asimismo, por su salud y bienestar personal tiene
preferencia por formulaciones naturales de plantas, semillas, frutas, granos y
vegetales, en productos: helado de coco, aguacate y avena, mantequillas y
hamburguesas vegetales, chocolate con espinacas, etc. (Agencia agraria de Noticias,

2017).



1.2 Formulacion del problema.

1.2.1 Problema general
¢Como preparar snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis)
recubiertas con chocolate natural como fuentes de acidos grasos

poliinsaturados para la prevencién de la hipercolesterolemia?

1.2.2 Problemas especificos
1. ¢Cuadles son los atributos sensoriales y criterios microbioldgicas del snack de
semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate natural

de buena aceptacion en personas con hipercolesterolemia primaria?

2. ¢Que efecto significativo el consumo de snack de semillas de sacha inchi
(Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate natural como fuentes de acidos

grasos poliinsaturados para la prevencion de la hipercolesterolemia primaria?.

3. ¢Qué nivel de asociacion hay entre la ingesta de snack de semillas de sacha
inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate natural y su efecto sobre

la hipercolesterolemia?



1.3 Objetivos de la Investigacion.

1.3.1 Objetivo General:
Elaborar snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con
chocolate natural como fuentes de acidos grasos poliinsaturados y evaluar su

efecto en la hipercolesterolemia primaria.

1.3.2 Objetivos especificos:
1. Evaluar los atributos sensoriales y criterios microbioldgicos de tres productos
formulados de snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis)
recubiertas con chocolate natural, que sea bien aceptado por personas con

hipercolesterolemia primaria.

2. Determinar el efecto significativo la ingesta de snack de semillas de sacha
inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate natural como fuentes de
acidos grasos poliinsaturados para la prevencion de la hipercolesterolemia

primaria.

3. Evaluar el grado de asociacion entre la ingesta de snack de semillas de sacha
inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate natural como fuentes de

acidos grasos poliinsaturados y su efecto sobre la hipercolesterolemia.

1.4 Justificacion.
Se elabora un producto no tradicional con semillas de sacha inchi y chocolate negro,
similar a los bocaditos y snacks comerciales, con una tecnologia artesanal y préctica,

que va incrementar la ingesta de acidos grasos omegas, proteinas, fibra y
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antioxidantes, a fin de controlar la dislipidemia. Los acidos grasos omegas son
nutrientes esenciales no solamente para el desarrollo normal, sino también para

prevenir desequilibrios en la conducta y aprendizaje.

Los antioxidantes ayudan a reducir el colesterol LDL. La dieta elevada con acido alfa
linolénico (presente en la semilla de sacha inchi) ayuda a prevenir las enfermedades
cardiovasculares. Hibbeln (2006) citado por Fidalgo (2015), sefiala “En una tipica
dieta norteamericana la proporcion de acidos grasos omega-6 puede llegar a ser de
11 a 30 veces mayor que la de omega-3, explicando el aumento en la tasa de

trastornos inflamatorios, enfermedades coronarias, artritis y depresion”. (p. 22)

Su produccion a mayor escala comercial, incrementaria su aceptabilidad del aceite
de sacha inchi, enmascarando su sabor caracteristico poco atractivo, que no es
aceptado por los preescolares y escolares, y que utilizado como semilla recubierta
con chocolate, es mas facilmente aceptado por ellos, que tienen un gusto especial

por los chocolates.

En el Perl las semillas de sacha inchi no son aprovechado industrialmente, la
finalidad es el uso alimentario por su aporte de proteinas y acidos grasos omega-3,
que es un nutriente esencial para el desarrollo cognitivo y el aprendizaje en los nifios
en edad escolar, y también para la alimentacion del adulto y adulto mayor como
alimento funcional para prevenir la hipertrigliceridemia, el colesterol elevado que
son factores de riesgo de enfermedad coronaria. Aunque, es una alternativa viable,
las personas no conocen su gran valor nutricional por su poca difusion y uso en la

diversificacion de alimentos saludables. La elaboraciéon de semillas de sacha inchi



recubiertas con chocolate negro, es un snack que constituye la oportunidad, para
reducir el consumo de dulces y golosinas comerciales en los preescolares y escolares,

sin que pierda sus beneficios y caracteristicas nutricionales.

1.5 Delimitacion del estudio.

e No existen productos en el Per( de semillas de sacha inchi recubiertas con
chocolate natural, ni similares en programas de prevencion y educacion
alimentaria nutricional para prevenir la hipercolesterolemia y los riesgo sobre la
salud cardiovascular. Por ello en la investigacion esta centrada a elaborar snack
de semillas de sacha inchi recubiertas con chocolate natural, a pequefia escala a
nivel de laboratorio y una muestra pequefia, por los costos y la dificultad de

conseguir muestras mas grande.

1.6 Viabilidad del estudio.
e Hay el compromiso de personas y familiares que autorizan su participacion con
consentimiento informado.
e La materia prima se encuentra disponible en la zona de estudio.
e Existen antecedentes y referencias bibliograficas para realizar el estudio y
contrastar los resultados.
e Existe los medios econémicos y financieros para solventar los costos econémicos

de los andlisis clinicos y realizar la investigacion en el tiempo programado



CAPITULO II.

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes
El consumo frecuente de semillas de sacha inchi reduce la obesidad y los problemas
cardiovasculares, enfermedades coronarias, presion arterial, disfuncion eréctil y
estrés. Tito & Bautista (2009), refiere “Incluso hay una investigacion que postula
que el Sacha Inchi previene el Alzheimer, mejora la vision, mejora el desarrollo
infantil, refuerza la concentracion mental y fortalece el sistema inmunologico”(p. 1).
Rojas (2010) citado por Lobo (2017) , determinaron que Estados Unidos, que
presenta mayor indice de obesidad tanto en nifios como en adultos, es un mercado
atractivo para el comercio de snack de sacha inchi, que es un producto de alto

contenido de omega 3, 6y 9. (p. 6)

Benito (2011) citado por lobo (2017), realizd una encuesta en 9 empresas que

procesan sacha inchi, ademas identifico el nivel de consumo del aceite de sacha inchi

en una muestra de 77 personas, cuyos resultados muestran:
La capacidad adquisitiva que recaen en los adultos que representan el 44%,
adquisitiva fue 44% en el adulto, 33% adulto mayor y 23% por turistas
extranjeros. “La frecuencia de compra del aceite fue 44% mensual y 27%
trimestral. Los efectos en el desarrollo socioeconémico de la Regién San Martin
de consumir el aceite de sacha inchi tiene influencia positiva en la salud del 67%
de la poblacion y, asimismo, el 33% repercutira en disminuir la pobreza de los
agricultores”. La razon principal de consumo son sus propiedades nutritivas

(78%) y el 22% para la prevencion de enfermedades. (p. 7)



Snacks saludables y sus beneficios

Zacarias, et al (2011), citado por Lobo (2017) refiere que la obesidad es un principal
problema de salud publica que va en aumento (Encuesta Nacional de Salud 2009 —
ENS; 2009), responsable de las enfermedades cardiovasculares, que pueden
prevenirse con el consumo de frutas y verduras. La Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) sugiere una dieta de 400g/dia en 5 raciones/dia. Asimismo, sefiala:
Las Encuestas de Calidad de Vida 2000 y 2006 demostraron que sélo un 42% de los
hombres y un 52% de las mujeres consumian fruta todos los dias, aproximadamente
166 g por persona/dia y en el 2009, el consumo fue de 186g/dia, Ilegando
aproximadamente al 50% de lo recomendado por la OMS. Las mujeres consumen
mas frutas y verduras que los hombres y curiosamente, este consumo aumenta con la
edad, siendo mayor en la poblacion de 45 a 64 afios (...) también disminuye en los

niveles socioecondmicos mas bajos” (p. 26,27).

Tendencia snacking: Snacks cada vez mas saludables

Carreres (2013), citado por Lobo (2017, pags. 28,29), refiere: “Los snacks son
pequefias ingestas que se pueden hacer entre comidas principales para reducir el nivel
de hambre, mantener en actividad el organismo y suministrar energias, asi como
nutrientes. Las principales razones del consumo de snacks son: Para saciar el hambre

entre comidas, por el estrés, para aportar energia en un momento determinado”.

Entre los snacks saludables para problemas de obesidad infantil, s eencuentran las
barritas de cereales, que aportan bajo contenido de grasas y alto contenido de fibra,

fortificado con vitaminas. En Inglaterra y Austria se comercializa un snack de fruta,



queso Yy crackers, y también snacks de fruta gelificada que aporta fibra y no tiene
azucar, edulcorantes, conservantes y otros aditivos quimicos sintéticos, (Lobo,

2017)

Baez y Borja (2013), citado por Gaspar & Quintana (2017), reporta:
Elabor6 una barra energética a base de sacha inchi (Plukenetia volubilis),
semilla oleaginosa rica en proteina, omega-3 y 6. (...). Los tratamientos 7
(21% sacha inchi y 15% glucosa) y 8 (21% sacha inchi y 20% glucosa),
presentaron los mejores resultados de: grasa, proteina, humedad y
penetrabilidad, siendo el tratamiento 7 el escogido. El estudio de mercado
mostré que a pesar de que los encuestados no estan habituados a consumir
barras energéticas, si estarian dispuestos a consumir el producto denominado
Sacha Snack. Se logré desarrollar un producto tipo snack como fuente de

fibra, proteina, omega-3 y 6. (p. 6)

En la tabla 1, se muestra una encuesta sobre el consumo de golosinas en nifios de

11 aflos a mas en Lima y Callao.



Tabla 1: Consumo de golosinas en nifios de 11 afios a mas en Lima y Callao. 2016

Producto Frecuencia de %  Lugarde %a Marcas 0
SO/ CONSUMOo compra Principales
Galletas Consumidores - 77.7%
Saladas Diario/ 30.1 Bodega 816 FRitr 297
Interdiariol
Semanal 24.6 Supermercado 13,0 Fieldsoda 273
Eventual 453 Otros 54 San Jorge soda 14.6
Wictoria soda 11.8
Chocolate Consumidores : 69.7%
Diario/ 21.8 Bodega 820 Sublime 56.0
Interdiario
Semanal 214 Supermercado 119 Ddnofrip 15,5
Eventual 56.8 Otros 6.1 Triangulo 7.7
Wintsr's 4.5
Snacks / Consumidores : 68.3%
Bocaditos Diario/ 27.7 Bodega 817 Fnto Lays T4.6
Interdiario
Semanal 25 Supermercado 104 Chipy 11.2
Eventual 49 8 Otros 7.9 kannto 9.8
Galletas Consumidores - 86.5%
dulces Diano/ 30.1 Bodega 793  Margarita 14.5
Interdiario
Semanal 24.6 Supermercado 12.9  Morochas 119
Eventual 453 Otros 7.8 Casno 106
Field vaimlla 8.5

Fuente: Compafiia Peruana de estudios de Mercado y Opinion Pablica S.A.C. (2016).

2.2 Bases teoricas.

2.2.1 Sacha Inchi (Plukenetia volubilis Linneo):

Clasificacién Taxonomica:

El Instituto de Investigaciones de la Amazonia Peruana (2010, pag. 1), sefiala

la clasificacion taxondémica del sacha inchi

“Orden : Euphorbiales
Familia : Euphorbiaceae
Sub-Familia : Plukenetieae
Género : Plukenetia
Tribu : Plukenetieae
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Sub Tribu : Plukenetiinae
Especie : Plukenetia volubilis
Nombre cientifico: Plukenetia volubilis Linneo

Nombre comin : Sacha Inchi, mani del monte, mani del inca, sacha mani”

Habitat y Distribucion:

Jacome (2013) reporta que el sacha inchi se encuentra en la Amazonia
Peruana. Altitud: 80 a 1700 msnm. El tiempo de cultivo se acorta, si la ,

temperatura es mayor durante el desarrollo de la planta. (p. 9)

En el Pert se cultiva en San Martin, Loreto, Ucayali, Pasco, Huéanuco,
Cajamarca y Junin, y en el extranjero en Colombia, Ecuador. (Pascual &

Mejia, 2000)

Breve Descripcion Boténica:

Andia, Arellano y Palomino (2007), citado por Jacome (2013), refiere:
Es una planta trepadora silvestre cuyas semillas presentan alto contenido de
acidos grasos insaturados, conocidos como Omega 3, 6 y 9; ademas de un

alto valor proteico.

Hojas: Alternas acorazadas. Es Hermafrodita, con flores pequefias en

racimo y flores masculinas en la base de cada racimo.

Frutos: Son cédpsulas de 3 a 5 cm. de didmetro, dehiscentes de color verde
intenso, cuando maduran son de color marrén oscuro. Usualmente presentan

cuatro l6bulos, pero algunos frutos presentan de cinco a siete I6bulos. Las
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semillas se encuentran dentro de los I6bulos de las capsulas, miden de 15 a

20 mm. de ancho, por 7 a 8 mm de espesor. Peso de Semillas: Varia de 8 a

1,4 gr. (p. 9).

Vela (1994), citado por Pariona, (2008), sefala:
En las semillas se encuentran los cotiledones a manera de almendras,
cubiertas de una fina pelicula blanquecina gue cubre a la almendra que es la
materia prima para la extraccion del aceite. Las semillas contienen de 49 a

54 % de aceite.

Composicion de la Semilla: 33 a 35% de Céascara y 65 a 67% de almendra.
La semilla del “sacha inchi” supera en mayor porcentaje de acidos grasos
insaturados y en menor porcentaje de grasas saturadas, a todas las semillas
oleaginosas utilizadas en el mundo, para la produccion de aceites para
consumo humano y en calidad de proteina para la produccién de harinas

proteicas. (p. 15).

Usos y Aplicaciones en la Industria Alimentaria:
Respecto a sus usos, Pascual y Mejia (2000), sefialan que “el aceite de Sacha
Inchi tiene el mayor contenido de omega 3, y se utiliza para enriquecimiento

de alimentos; reductor del colesterol, cosméticos y nutracéuticos”.

Higuchi (2004), citado por Sihuayro (2013) sefiala que “este elevado
componente de omega 3, controla y reduce el colesterol, es fundamental en la
formacion de tejido nervioso y ocular, (mas de la mitad del cerebro es omega
3, que interviene en la formacion de membranas celulares y el transporte de

nutrientes en el torrente sanguineo), también, ayuda a mantener el equilibrio
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metabdlico, contribuye a la regulacion de la presion y de las funciones

renales”. (p. 4)

Propiedades.

Gutiérrez et al., 2011 y Sathe et al. (2002); citados por Ayala, (2016), sefialan
“Las caracteristicas nutritivas de la semilla de sacha inchi (Plukenetia volubilis
L.), se caracteriza principalmente por su alto contenido de proteina ya que este
nivel oscila entre 25 y 27%, siendo los aminodcidos esenciales mas
representativos la isoleucina (50 mg/g), leucina (79 mg/g), lisina (72mg/g),
tirosina (58 mg/g), treonina (57 mg/g), valina (62 mg/g), metionina mas

cisteina (57 mg/g) y fenilalanina més tirosina (67 mg/g)”.

Valor nutricional:
También la calidad del aceite se debe a su alto nivel &cidos grasos insaturados
que puede llegar hasta el 93,6%; de los cuales el 48,60% es alfa linolenico
(omega 3), 36,80% de linoleico (omega 6) 8,28% de oleico (omega 9), (Hazen

& Sidewessand, 1980, citado por Sihuayro, 2013, p.12).
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Tabla 2: Composicién de la semilla de sacha inchi

Composicion 100/100¢g
Cascara g 33
Almendra g 67
Proteina (almendra) g 2852
Aceite g 548
Humedad g 6.37
Ceniza g 2.1
Fibra g 2.6
Carbohidratos g 17.7
jsu:L grasos saturados g 7.7
Ac. grasos insaturados g 916
Energia (Kcal/100) 3357
Vitamina E mg 541

Fuente: Hazen & Sidewessand, citado por Sihuayro (2013, pag. 12)

Segun Manco, (2003) citado por Ayala (2016), en la tabla 3, muestra el

contenido de proteinas Yy &cidos grasos del sacha inchi y otras semillas

oleaginosas. (p. 26)

Tabla 3: Contenido de proteinas y acidos grasos en sacha inchi y otras oleaginosas

Semillas de oleaginosas

Nutrientes (%)
Proteinas
Miristico
Palmitico
Estearico
Insaturados
Oleico
Linoleico
Linolénico

R saturados.
R Insaturados

Sacha mnchi
29
1.24
45
32

5.6
35,99
422
894
88,79

Sova

28

10,5
32

223
54.5
83
13,7
851

Mani  Algodén Girasol

23
0
12
22
413
36,8
0
142
79,5

329
]
18,7
24

18,7
575
0.5
211
773

293
579
]
12.8
87.2

Oliva
1.6
0
13
3

71
10
1
16
82

Palma
a
a
45
4

40

Fuente: Manco (2003), citado por Ayala (2016) (p. 26)
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Propiedad antioxidante:

Ayala (2016, pag. 26), cita a investigadores varios quienes mencionan: “que
el aceite de sacha inchi es una fuente rica en tocoferoles (Follegatti-Romero et
al., 2009), (...). Los tocoferoles (a, B, y y &-tocoferol) actian como

antioxidantes evitando peroxidacion de lipidos (Morales et al., 2012)”.

Tabla 4: Concentracion de o, f3, y y o-tocoferol del aceite de Sacha inchi y otros aceites

comestibles.
Vegetales o B ¥ b Referencia
Sacha mch 4 - 1260 870 *
1140 1250 o
Soja 78 16 622 284 *EE
Cacahuete 541 19 401 39 *AE
Maiz 232 22 695 52 *EE
Girasol 900 39 60 *xE
Sézamo 100 FEH
Colza 233 12 609 38 *AE
Palma 882 119 =x%
Oliva 223 2 13 +

* Fanali et al., (2012)** Follegatti-Romero et al., (2009) *** Li et al., (2011)

2.2.2 Chocolate natural

Vinson, Proch y Zubik (1999), citado por Valenzuela (2007), sefiala que el
chocolate, es un alimento con elevado contenido graso (30%), constituido por
omega- 9 (35%), que ayuda a la disminucion del colesterol LDL (Yu, Derr,

Etherton, & Kris-Etherton, 1995)
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Valenzuela (2007), refiere que el chocolate es un suplemento nutricional
altamente energético, para personas que requieren energias adicionales, su
contenido caldrico varia de 500 kcal%, el doble de un pan, el triple dela carne

y siete veces mas que la leche entera.

Beneficios

Publicaciones Chocolate, beneficios, como elegirlo y cuanto comer (2014),
reporta que el chocolate negro brinda los beneficios siguientes: “Tiene un gran
poder antioxidante, superior al de la mayoria de frutas. Puede reducir el riesgo
de enfermedad coronaria, probablemente a través de una reduccion de la
presion arterial, mayor produccion de 6xido nitrico y una mejora del perfil
lipidico, aumentando el HDL y reduciendo la oxidacion del LDL). Reduce la
resistencia a la insulina. y puede ejercer efecto protector de dafio hepético por
el consumo de alcohol. Mejora la capacidad cognitiva, su aporte de cafeina y

teobromina le confiere propiedades estimulantes”.

Bautista (2018), menciona que el cacao podia actuar como antinflamatorio o
estimular la hiperplasticidad del cerebro, es decir, la capacidad de aprender y
memorizar informacion, asimismo, en un estudio de encefalogramas de
pacientes voluntarios después de 30 a 120 minutos de consumir chocolate
negro, se observo que el cacao moduld la frecuencia cerebral y redujo el estrés,

también ayudaba a prevenir la enfermedad cardiaca.

El consumo de chocolate negro estimula el flujo de la sangre al cerebroy al

corazén, por lo que mejora la capacidad cognitiva y ayuda a prevenir los
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accidentes cerebrovasculares, debido a la teobromina y a la feniletilamina que

libera endorfinas en el cerebro lo que produce placer (Betancourth, 2014).
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Tabla 5: Valor nutricional de chocolate negro (sin azlcar)

Constituyentes Contenido / 100 g
Calorias 362,00 kcal
Agua 2,002
Grasa 3280 g
Colesterol 9.00 mg
Carbohidratos 3740 g
Fibradietaria 140 g
Proteinas 620g
Cemizas 160 g
Vitamina A 6.67 ug.
Vitamina Bs 1.20 mg
Hierro 0,92 mg
Calcio 63.00 mg

Fuente: Collazos, C. CENAN/INS. (2012)

2.3 Definiciéon conceptual de términos.
Snack saludables para nifios.
Aunque no existe una definicién universal para el concepto de ‘snacks’, se puede
considerar que son todos aquellos alimentos consumidos fuera de las tres comidas

principales, independientemente de su origen.

Los nifios por su misma actividad tienen mucho desgaste y este tiene que ser repuesto
con alimentos practicos y nutritivos. La capacidad gastrica de los nifios es muy
pequerfia, pero su necesidad de recibir energia super grande por lo que es importante

escoger alimentos que complementen las comidas principales.
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Nutricion infantil
Mantenimiento de una dieta adecuada y equilibrada, constituida por nutrientes
esenciales y por las calorias necesarias para favorecer el crecimiento y cubrir las

necesidades fisioldgicas en las diversas fases del desarrollo.

Malnutricion.
Estado patol6gico debido a la deficiencia, el exceso o la mala asimilacion de los

alimentos.

Desnutricion.
Estado patoldgico resultante de una dieta deficiente en uno o varios nutrientes

esenciales o de una mala asimilacion de los alimentos.

Desnutricion aguda infantil.

Se manifiesta por bajo peso en relacion a la talla del nifio, el cual se produce por una
situacion reciente de falta de alimentos o una enfermedad que haya producido una
pérdida rapida de peso. Este tipo de desnutricidn es recuperable, sin embargo, de no

ser atendida oportunamente pone en alto riesgo la vida del nifio.

Evaluacidn sensorial

Es la disciplina cientifica utilizada para preparar, medir, analizar e interpretar las
reacciones de aquellas caracteristicas de sustancias que son percibidas por los

sentidos de la vista, olfato, gusto, tacto y oido.
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2.4 Definicién de variables e indicadores

Snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con chocolate

natural como fuentes de &cidos grasos poliinsaturados para la prevencion de la

hipercolesterolemia.

Variables:

Variable independiente:

X1 = Snack de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas con

chocolate natural.

Variable dependiente:

Y1 = Aceptabilidad.

Y, = Reduccidén de nivel de colesterol

Variable Interviniente:

Pacientes con hipercolesterolemia que se encuentran en tratamiento ambulatorio.

Indicadores:

Variable Independiente:

Indicadores:

1.-Niveles de mezcla.

2.-Composicion quimica proximal

3.-Esterilidad comercial
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Variable Dependiente:

Aceptabilidad.

Indicadores:
1.- Gusto (Escala de likert)

2.- Andlisis de colesterolemia

2.5 Construccion de hipdtesis

2.5.1 Hipotesis General

Hi: Los snacks de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) recubiertas
con chocolate natural, son buena fuente de acidos grasos poliinsaturados

para la prevencion de la hipercolesterolemia, tienen buena aceptabilidad.

2.5.2 Hipotesis Secundarias

H.: El paciente con hipercolesterolemia primaria con tratamiento
ambulatorio, podria reducir el niveles de colesterolemia, si consume con
frecuencia snacks de semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis)

recubiertas con chocolate natural como apoyo nutricional a la dieta.
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CAPITULO III:

METODOLOGIA

3.1 Tipo de Investigacion.

3.2

3.3

Descriptivo analitico, en dos grupos de pacientes con hipercolesterolemia LDL
que consumieron snack de semillas de sacha inchi recubierta con chocolate natural)
y un grupo control que no lo consumi6. No fue necesario interrumpir el tratamiento

médico (10 a 20 mg de atorvastatina) en los pacientes con prescripcion médica.

Longitudinal. Se evalu6 el nivel de hipercolesterolemia del grupo de casos

(expuestos) y grupo de controles (no expuestos).

Es un estudio prospectivo, donde se evalud la reduccion de los niveles de
hemoglobina en el tiempo de 15 dias, en el grupo de casos. Resultados que se

compararon con el grupo de control.

Enfoque.

Mixto: Cuali- cuantitativo.

Poblacion
Pacientes de 50 a 70 afilos con hipercolesterolemia primaria con tratamiento
ambulatorio prescripcion médica, que autorizaron su participacion con firma en

el consentimiento informado.
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3.3.1 Tamafio de la muestra.
Tanto para el grupo de casos como de controles. EIl tipo de muestra es
irrestricta no probabilistica (10 pacientes), tomando en cuenta los siguientes

criterios de inclusion y exclusion.

3.3.2 Criterios de inclusion
-Pacientes de 50 a 70 afios de edad.
-Pacientes con hipercolesterolemia primaria con tratamiento ambulatorio y
prescripcion medica.
-Pacientes que autorizan su participacion bajo firma (consentimiento

informado).

3.3.3 Criterios de exclusion
-Adultos con hipercolesterolemia asociados a problemas endocrinos.
- Nifios y adultos con obesidad.

-Adultos con antecedentes de accidentes cerebro vasculares.

Descripcion del proceso de elaboracion de snack de semillas de sacha inchi

con cobertura de chocolate natural

Recepcionado de materia prima.

Semillas de sacha inchi y chocolate negro manufacturado con registro

sanitario.
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Formulado y homogenizado
Se prepar6 semillas pretostadas de semillas de sacha inchi, utilizando como
liquido de cobertura crema de chocolate natural, preparado con leche, azucar

y agar (tablas 6y 7).

Tabla 6: Formulacion de snack de semillas de sacha inchi con

cobertura de chocolate

Ingredientes (%) Sachiton
Semillas de sacha inchi* 800,00
Chocolate negro Nestlé** 200,00

(*) "Peso en g para de semillas pretostadas.
(**) Crema de chocolate.

Tabla 7: Insumos complementarios

Aditivos (*) Cantidad (g/100 ml)
Leche 100,00
Azlcar 20,00

Agar 5,00

(*) Peso en g por cada 200 g de chocolate natural

Formato y encoberturado

Las semillas pretostadas de sacha inchi fueron recubiertas con la crema de
chocolate semi fluida caliente, en moldes adecuados (para dar formato a los
snack). Las semillas se dejaron enfriar a temperatura de refrigeracién para el

endurecimiento de la capa de chocolate.
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Envasado y sellado
Las semillas de sacha inchi recubiertas de chocolate se colocaron en bolsitas
plasticas de grosor adecuado impermeables a la humedad y aisladas de los

agentes externos mediante un sellado manual .

Rotulado.
Se colocaron un sticker a cada una de las bolsitas del producto, indicando los

insumos y el aporte de nutrientes, considerando su tiempo de vida util.

Almacenado y distribucion.- Los snhacks de sacha inchi con cobertura de

chocolate natural envasados, se colocaron en cajas y almacenadas en lugar

bien ventilado y protegido hasta su distribucion.
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Lugar: Unmiv. Nac. Joz2 | OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Fausting Sanchez Camon . Operacion 03
Producto: Snack de Y
semillaz de sacha inchi ?peram?rn i 03
con cobertra  de speccion
chocolate natural _::> Transporte 02
[ D Espera 01
Inicia : Materia prima 5
Termina : A] do v Almacenado 02
Operaciones Simbolos Observaciones
MMateria prima ¢ | Manufacturada
,/". Begistro sanitario
Ezcepeionado //.“'- Buena calidad sensonal
Formmlado y ./ Semillas de zacha incha
Homogenizado pretostadas, 80%,
crema chocolate, 20%
Encoberturado v formato | Bafic de cobertura con
< crema de chocolate
semifluida caliente.
Enfnadoe v secade - T® de reffigeracion
Envasado y sellado } Bolsas  plastificadas.
L~ Sellado al vacio
Etiquetado .;r"'- Fecha produccion v
m““‘“m.__q_ contenido nuirientes.
Almacenado "‘“1' .9 T ambienta: 20°C.

Figura 1: Elaboracién de snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural.
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3.4 Técnicas y procedimiento de recoleccion de datos.
Resultados de composicién quimica proximal

Se realiz6 segun los métodos analiticos de la A.O.A.C. (2004)
a) Humedad
b) pH
c) Solidos solubles.
d) Proteinas totales:
e) Proteinas digeribles:
f) Extracto étereo:
g) Fibra alimentaria
h) Carbohidratos
i) Acidos grasos omegas

J) Cenizas

Andlisis microbioldgico.

Se realiz6 segun los métodos de la ICMSF (2006)
Numeracién de Escherichia coli

Numeracién de Salmonellas.

Numeracion de Mohos

Diferencias significativas entre variables Productos* aceptabilidad.

e Prueba de aceptabilidad

Las semillas de sacha inchi recubiertas con chocolate fueron degustadas y calificadas
por 10 personas de 50 a 70 afios de edad, con hipercolesterolemia primaria.

segun el gusto a través de una ficha arbitraria con los siguientes valores:
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1 = Le disgusta.
2 = No le gusta, ni disgusta.
3 = le gusta poco.

4 = Le gusta mucho.

Contrastacion de hipotesis

ANOVA

Hipdtesis nula

Ho = No existen diferencias significativas en la elaboracion de los snack de
semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural y productos

analogos comerciales.

Hipotesis alterna
Ha = Si, existen diferencias significativas en la elaboracion de los snack de
semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural y productos

analogos comerciales.

Prueba C de Dunnett

Hipotesis nula
Ho = Los snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural,

tienen igual aceptacion que productos analogos comerciales.

Hipotesis alterna

Ha= Unade los snacks comparados tiene mayor aceptacion que las demas.
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Decision Estadistica:
“p”>0,05  SeaceptaHo
“p”<0,05  Serechaza Ho

Se acepta Ha.

-Intervencion alimentaria con snack de semilla de sacha inchi con cobertura de
chocolate natural sobre la hipercolesterolemia en el adulto mayor.

Se determind la eficacia de la ingesta de snack de semillas de sacha inchi con
cobertura de chocolate natural en personas con hipercolesterolemia primaria con
tratamiento médico ambulatorio y prescripcion médica. Cada adulto mayor recibid
100 g/dia de snack de semillas de sacha inchi, la que se podria consumir en forma
directa y/o en preparaciones como mazamorras, agregado a la leche, jugos etc. Se

les realizo el perfil lipidico al inicio y después de 15 dias ).

Dosaje de Colesterol total

Métodos: Enzimatico.

HDL-Colesterol.

Meétodo fosfotungstinico-Magnesio.

Colesterol LDL (*).

De acuerdo a la formula:

LDLc = 3/4 (CT-HDLc)™
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Constratacion de hipotesis

Ho = No, hay eficacia significativa en la reduccion y/o control de la
hipercolesterolemia, por la ingesta de 100 g/dia de snack de semillas de
sacha inchi con cobertura de chocolate natural en la racion alimentaria por

15 dias.

Ha = La eficacia es significativa en la reduccion y/o control de Ia
hipercolesterolemia, por la ingesta de 100 g/dia de snack de semillas de
sacha inchi con cobertura de chocolate natural en la racion alimentaria por

15 dias.

Interpretacion:

Evaluar la significancia asintética de los resultados obtenidos y verificar si ésta se
encuentra dentro o fuera de los niveles del valor critico (0,05). Las diferencias seran
no significativas si sobrepasa el valor critico 0,05 y seran significativas, si se

encuentra por debajo de este valor critico.

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos
Técnicas
Fueron las siguientes:
+¢ Informacion teérica documental.
+»» Observacional de los snack de semilla de sacha inchi con cobertura de chocolate
natural y su efecto sobre la hipercolesterolemia primaria en adultos de 50 a 70

anos.
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+¢ Estadistica descriptiva e inferencial.

3.5.1 Instrumentos:
Los datos obtenidos fueron almacenados en una hoja de calculo y procesados

en el programa SPSS 23,0.
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CAPITULO IV:

RESULTADOS.

4.1 Andlisis quimico proximal de los snacks de semilla de sacha inchi con cobertura

de chocolate natural.

La tabla 8, muestra el analisis quimico proximal de los tres productos snack

formulados.

Tabla 8: Composicion quimica proximal de los snacks de semillas de sacha inchi

con cobertura de chocolate natural

Nutrientes Sachiton*
Humedad 14,56 £ 0,742
Proteina 23,13+ 0,859
Grasas 16,26+ 0,478
Cenizas 2,47+ 0,214
Carbohidratos! 43,58+ 1,257
Hierro (mg) 8,72 £ 0,346
Calorias (Kcal) 393,18+ 2,973

*Sachiton = Semilla de sacha inchi, 80%, crema de chocolate natural 20%.
!Determinado por diferencia

4.2 Aceptabilidad del “Sachiton” y productos comparados, en los pacientes con

hipercolesterolemia primaria

Por el sabor, el “Sachiton”, fue el producto mas aceptado con la calificacion de “me
gusta mucho” (70%) y “me gusta moderadamente (30%), mientras que el snack-2,

obtuvo el 50% en “me gusta mucho” y 40% en “me gusta moderadamente”. E1 snack-
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1 obtuvo el 70% en la calificacion de “ me gusta poco” y 20% en “me gusta

moderadamente.
Aceptabilidad- Gusto
70
Mucho
30
40
Moderado
20
10
Un poco ) 70
No gusta 10
0 10 20 30 40 50 60 70 80
O Sachiton B Snack-2 OSnack-1

Figura 2: Aceptabilidad de productos formulados

Snack-1: Semillas de sacha inchi pretostadas .
Snack-2: Semillas de sacha inchi con Sublime Dénofrio.
Sachiton: Semillas pretostadas de sacha inchi con cobertura de crema de chocolate

natural

4.3 Diferencias significativas de la aceptabilidad del “Sachiton” y productos
comparados, en los pacientes con hipercolesterolemia primaria
La tabla 09, muestra las evidencias estadisticas de la comparacion de medias de la
aceptabilidad del “Sachiton” y productos comparados, en los pacientes con

hipercolesterolemia primaria, y comparaciones multiples C de Dunnett
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4.4

Tabla 9: ANOVA de los snacks de semillas de sacha inchi con cobertura de

chocolate natural y analogos comerciales

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
Entre tratamientos 12,600 2 6,300 13,500 0,000
Del error 12,600 27 0,467
Total 25,200 29

Tratamientos:

Snack-1: Semillas de sacha inchi pretostadas .
Snack-2: Semillas de sacha inchi con Sublime Dénofrio.
Sachiton: Semillas pretostadas de sacha inchi con cobertura de crema de chocolate

natural

Interpretacion:
Ho= poos > 0,05: Los snacks “sachiton” tienen igual aceptacion que los

comerciales comparados. Se acepta Ho

Ha= poos <0,05: Los snacks “sachiton” productos comparados tienen diferente

aceptabilidad. Se acepta Ha.

Existen diferencias significativas en la aceptacion de los snacks comparados

Pruebas paramétricas para evaluar la aceptabilidad del “Sachiton” y productos
comparados, en los pacientes con hipercolesterolemia primaria.

La tabla 10, muestra los resultados de las pruebas no paramétricas: C. de Dunnet para
determinar la aceptacién del snack de semillas de sacha inchi con cobertura de

chocolate natural comparado con dos productos comerciales.
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Tabla 10: Prueba C de Dunnett de la aceptabilidad del “Sachiton” frente a dos

productos comerciales comparados

(1) Alimento (J) Alimento Dif. medias Error

consumido consumido (1-J) tipico Sig.
Snack-2 0,300 0,335 0,650
Snack-1 . .
Sachiton -1,200 0,271 0,001
Shack-1 -0,300 0,335 0,650
Snack-2 ) .
Sachiton -1,500 0,307 0,001
Snack-1 1,200 0,271 0,001
Sachiton .
Snack-2 1,500 0,307 0,001

Tratamientos:

Snack-1: Semillas de sacha inchi pretostadas .
Snack-2: Semillas de sacha inchi con Sublime D onoftrio.

Sachiton: Semillas pretostadas de sacha inchi con cobertura de crema de chocolate

natural

Interpretacion:

Ho= poos > 0,05: Las preparaciones tienen igual aceptabilidad. Se acepta Ho
Ha= poos <0,05: Una de las preparaciones tiene mayor aceptabilidad que las

demas. Se acepta la Ha.

Snack-1y snack-2, son igualmente aceptados

Sachiton tiene diferente aceptacion que snack-1 y snack-2.

Los snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural (Sachiton)
tiene mejor aceptacion que los snack de semillas pretostadas sacha inchi (snack-1)
y los snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate Sublime

D onofrio.
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4.5 Analisis microbiologico de los productos snacks de semillas de sacha inchi con

cobertura de chocolate natural (Sachiton) durante el almacenaje de 30 dias.

Tabla 11: Analisis microbiolégico de snacks “Sachiton durante el almacenaje

Analisis (UFC/g) 1 dia 15dias 30 dias
Determinacion de Escherichia coli 0 0 0
Numeracion de Salmonellas 0 0 0
Mohos 0 <10 <10

UFC= Unidad formadora de colonia;

El snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural, es un producto
elaborado con buenas précticas de higiene y control de los peligros de contaminacion .

El producto esta conforme con los criterios microbioldgicos (DIGESA, 2008)

4.6 Intervencién alimentaria con snack de semillas de sacha inchi con cobertura de
chocolate natural en la reduccion de los niveles de colesterolemia.
Las tablas 14, 15y 16, sefialan los resultados del colesterol total, colesterol HDL de
pacientes con hipercolesterolemia con tratamiento ambulatorio y prescripcion
médica de 50 a 70 afios antes y después de 15 dias de haber consumido al menos

100 g/dia de snack de semillas de sacha inchi.
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Tabla 12: Estadisticos descriptivos del perfil lipidico

Desviacion Percentiles
N Media estandar  Minimo Maximo 25 50 75
Colesterol total inicial 10 2371400 8.14346 22470 24930 2323000 2352000 2449750
Colesterol total final 10 1989800 2382980 168.10 23720 1827750 1905000 2230250
LDL inicial 10 1498200 749382 136.70 160,00 1450500 1491000 157.1500
LDL final 10 106,5300 2161790 £9.20 15130 96,1250 978500 1102250
HDL inicial 10 40,6100 477737 34.10 47.40 352500 422000 44.3500
HDL final 10 48,0300 731605 36,50 56.10 40,5750 51,1500 53,7500

Tabla 13: Rangos con signos de Wilcoxon, antes y después de la aplicacién

Rango Suma de
Efecto protector N promedio rangos
Colesterol total final - Significativo 10 5,50 55,00
Colesterol total inicial No significativo 0 0,00 0,00
Igual 0
Total 10
LDL final - LDL inicial ~ Significativo 9 6,00 54,00
No significativo 1 1,00 1,00
Igual 0
Total 10
HDL final - HDL inicial  Significativo 9 6,00 54,00
No significativo 1 1,00 1,00
Empates 0
Total 10
Tabla 14: Estadistico de prueba?
C. total final — LDL final - HDL final -
C. total inicial LDL inicial HDL inicial
Z -2,803(a) -2,701(a) -2,703(b)
Sig. asintotica
) 0,005 0,007 0,007
(bilateral)
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CAPITULO V:

DISCUSION CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 DISCUSION
Los snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural se
diferencian con otros que se comercializan en el mercado, es su valor nutricional,
contienen grasas poliinsaturadas y menor cantidad de azicares comparado con los
comerciales que tienen muchas grasas saturadas, grasas tran, y azlcares. La gente
quiere eliminar grasas trans, aumentar nutrientes que mejoren su salud, con
productos bajos de grasas saturadas, sin gluten, libre de grasos trans, sin productos
artificiales, inclusive sin alergénicos, por ello los snacks de semillas de sacha inchi

con cobertura de chocolate natural, es una buena estrategia para atraer al consumidor.

Es un alimento destinado al consumo humano, que tiene como ventaja nutricional el
aporte de acidos grasos omegas 3, hierro y de alto valor bioldgico , que se adapta al
gusto de nifios y adultos por su cobertura de chocolate natural. EI sabor es esencial,
puesto que normalmente los nifios y adultos gustan mucho de los chocolates en

funcion del sabor y no de los aspectos nutricionales.

Los componentes fisicos y quimicos, son significativamente mayor que los rangos
promedios de nutrientes de los snacks comerciales, especificamente en el contenido
de proteinas de 23,13+ 0,859 g%, que es muy superior a los bocaditos comerciales

preparados con leguminosas y a las barras de cereales, y mayor valor agregado por
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su contenido graso (16,26+ 0,478 g%), que es de mejor calidad por ser la mayoria de
sus componentes grasos poliinsaturados segin lo reportado por la Tabla de
Composicion de Alimentos Industrializados (2010). Otra de las ventajas es que el
producto esta libre de grasas trans, que se encuentra presente en los productos
comerciales a pesar que son responsables de una mayor probabilidad de enfermedad
cardiaca (Megasalud, 2008), y su reduccion evitaria la muerte del elevado nimero de

personas a causa de las grasas trans (Organizacion Panamericana de la Salud, 2008).

Los snack de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural, es un
producto con sabor similar a un chocolate de cacao confitado comercial, de sabor
dulce, facilmente aceptados por los adultos y nifios en general. Baez y Borja (2013),
citado por Gaspar & Quintana (2017, pag. 6), elabor6 una barra energética con 21%
sacha inchi edulcorada con 15% y 20% de glucosa) de buena aceptacion y contenido
de grasas y proteinas. Estados Unidos, seria un mercado atractivo para el comercio
de snack de sacha inchi, por su alto contenido de omega 3, 6 y 9. Rojas (2010) citado
por Lobo, (2017). La aceptabilidad sensorial, la cantidad de omegas y valor
biologico de la proteina, asi como el aporte de hierro del producto “Sachiton”
formulado, confirman su alta calidad nutricional, como un alimento alternativo para
su inclusion en programas de intervencion nutricional, y de esta forma estudiar la
posibilidad de su administracion a una poblacion escolar a fin de evaluar su efecto
sobre los parametros hematoldgicos y bioquimicos de escolares con desnutricion

caldrico-proteica y anemia ferropénica.

Los resultados de la intervencién alimentaria con snack de semillas de sacha inchi

con cobertura de chocolate natural (Sachiton) sobre los niveles de la colesterolemia
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en pacientes con hipercolesterolemia primaria en personas adultas, con tratamiento
ambulatorio, muestra que al inicio del estudio, los valores de la mediana del
colesterol total tuvo un valor minimo de 224,70 mg/dL a 249,30 mg/ dL como valor
maxmo, al final del estudio la mediana disminuyé a un valor minimo de 168,10
mg/dL y 237,20 mg/dL como valor maximo. La mediana del colesterol LDL inicial
varié de 136,70 mg/L (valor minimo) y 160,00 mg/L (valor méximo), hasta niveles
de 89,20 mg/dL y 151,30 mg/dL, respectivamente, mientras que la mediana del
colesterol HDL inicial se increment6 de 34,10 mg/dL y 47,40 mg/d, hasta niveles de
36,50 mg/dL y 56,10, respectivamente. En todos los casos se logré disminuir los
niveles de colesterol total, mientras que en el 90% de los casos se redujo
siggnificativamente los niveles de las LDL debido a la fibra dietaria y los
antioxidantes naturales, y en el mismo porcentaje aumentaron las HDL, debido a los

acidos grasos omegas 3,6 y 9 del aceite de sacha inchi .

Los resultados obtenidos demuestran que los snack de semillas de sacha inchi con
cobertura de chocolate natural, al ser consumidas, también puede ayudar a la pérdida

de peso por plenitud gastrica.

5.2 CONCLUSIONES
1. Los snacks de semillas de sacha inchi con cobertura de chocolate natural tienen
buen contenido de proteinas (23,13+ 0,859 g%), de hierro (8,72 + 0,346 mg%) y de
grasas poliinsaturadas (16,26 £0,478 g%). Son de buena aceptabilidad con el

70% de “me gusta mucho” y 30% “‘me gusta moderadamente.
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2. Los recuentos de bacterias de Escherichia coli, salmonellas y de mohos, se
encuentran conforme a los criterios microbioldgicos de productos snacks. Indican
que el producto es de buena calidad sanitaria y elaborado con buenas practicas de

manufactura.

3. La prueba de Wilcoxon, demostrd efecto hipolipemiante sobre las concentraciones
plasmaticas de colesterol total (p<0,05) y colesterol LDL (p<0,005), asimismo,

mejoro significativamente el colesterol HDL (p<0,05).

5.3 RECOMENDACIONES

1. Recomendar la ingesta de snacks de semillas de sacha inchi y chocolate negro,

para la alimentacion de adultos con dislipidemia y enfermedad cardiovascular.

2. Realizar pruebas bioldgicas de los snacks de semillas de sacha inchi y chocolate

negro, como soporte nutricional.

3. Realizar estudios de la vida de anaquel de los snacks de semillas de sacha inchiy
chocolate negro para su industrializacion como alimento funcional para la

prevencion de la dislipidemia y sindrome metabdlico.
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