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RESUMEN

Objetivo: Elaborar galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc
sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un elevado grado de aceptabilidad.
Metodologia: La metodologia que se empled se encuentra dentro de la investigacidn
experimental, observacional analitico. La Hipétesis plantcada fue “Si, es posible obtener
galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad
antioxidante que tenga un elevado grado de aceptabilidad.”. Para la investigacion, la
poblacién y muestra de estudio fue de 50 personas del distrito de Hualmay- Peralvillo. El
instrumento  principal que se empled en la investigacion fue la ficha de observacion
experimental, aplicindose pruebas de aceptabilidad al Aroma, Color, Textura y sabor. Los
resultados evidencian que la Galleta de Ardndanos y Cushuro presentan un nivel alto de
aceptabilidad, las galletas de arandanos y cushuro contiene 7, 5 g de proteina total en 100 g
de muestra original, con una capacidad promedio de antioxidante de 45977,2 en micromol
de Trolox -Equival/l100g de muestra Conclusion: Si, es posible obtener galletas de
arandanos (Vaccinium myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum) vy su capacidad antioxidante
que tenga un elevado grado de aceptabilidad, debido a que sus caracteristicas tienden hacia

el valor 5 (Me gusta mucho).

Palabras claves: galletas, ardndanos, Cushuro, aceptabilidad.



ABSTRACT

Objective: To prepare blueberry (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum)
cookies and their antioxidant capacity that have a high degree of acceptability.
Methodology: The methodology that was used is within the experimental, analytical
observational research. The Hypothesis raised was "Yes, it is possible to obtain blueberry
cookies (Vaccinium myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum) and their antioxidant capacity
that has a high degree of acceptability.” For the investigation, the study population and
sample was 50 people from the Hualmay-Peralvillo district. The main instrument that was
used in the investigation was the experimental observation sheet, applying acceptability
tests to Aroma, Color, Texture and flavor. The results show that the Blueberry and Cushuro
Cookie presents a high level of acceptability, the blueberry and cushuro cookies contain 7.5
g of total protein in 100 g of original sample, with an average antioxidant capacity of
45977.2 in micromol. of Trolox -Equivalent/100g of sample Conclusion: Yes, it is possible
to obtain blueberry cookies (Vaccinium muyrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum) and their
antioxidant capacity that has a high degree of acceptability, because their characteristics

tend towards value 5 (I like it a lot).

Keywords: cookies, blueberries, Cushuro, acceptability.



INTRODUCCION

En la presente investigacion lo que tratamos de demostrar es que las galletas dulces de
arandanos, cushuro y su capacidad antioxidante es un producto beneficioso para la salud
y aporta de forma concentrada una supuesta sustancia bioactiva en los alimentos ya que
es un alimento saludable que puede competir con marcas comerciales reconocidas y
triunfar tanto en el mercado nacional como en el extranjero. Las galletas a base de
ardndanos y cushuro mejorarian el estilo de vida de la poblacion peruana tanto en
términos de salud como de nutricion, ya que son un superalimento en cuanto a sus
nutrientes y proteinas. Las galletas son un alimento popular que se encuentra en todo el
mundo, conforman un mercado en crecimiento con nuevas formulaciones adaptadas a los

gustos del consumidor y parametros de salubridad, rapidez y conveniencia.

El objetivo de la siguiente investigacion fue elaborar galletas de ardndanos (Vaccinium
myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un
elevado grado de aceptabilidad para diferentes grupos etarios, para la poblacion del
distrito de Hualmay-Peralvillo a fin de mantener una alimentacion saludable,

aprovechando los recursos disponibles de la region Lima.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problematica.

La FAO, estima en el planeta hay 842 millones de personas en el planeta que
padecen hambre, es decir, que no tienen suficientes alimentos para tener una vida

activa y sana. (Calderdn, 2017).

Los consumidores estan cada vez mas preocupados por las modernas
tecnologias y exige que los alimentos y los aditivos alimentarios sean lo mas
naturales, seguros y lo menos procesados posible, una alternativa es la extraccion
de hidrocoloide de algas andinas denominadas “Cushuro”, que tenemos en
abundancia (Yupanqui & Torres, 2018). Ademas, sus cualidades medicinales, asi
como sus proyecciones futuras en estudios contra el cancer y proteccion contra los

rayos UV estan siendo estudiadas. (Fernandez & Suyon, 2018).

Muchas familias no pueden proveer una dieta variada y nutritiva, como frutas,
verduras frescas, carne y leche. Por el contrario, los alimentos y bebidas con alto
contenido de grasa, azlcar o sal suelen ser baratos y facilmente disponibles.
Actualmente, los gobiernos estan rezagados en materia de nutricion global y
enfermedades no transmisibles (ENT). EI Decenio de la Nutricién prioriza y mejora
las iniciativas basadas en la accién que ayudan a los gobiernos a cumplir sus
compromisos en materia de nutricion y los objetivos del sector de la salud en el
marco de la Agenda 2030 para el Desarrollo Sostenible. asicomo las metas adoptadas
por los ministros de salud en la Asamblea Mundial de la Salud a fin de fomentar la
nutricion y prevenir las ENT relacionadas con la alimentacion (Naciones Unidas, 2021).
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Las galletas son productos elaborados esencialmente a partir de una mezcla
de harinas, aceites y/o grasas y agua, azlcares Yy otros productos alimenticios
(aditivos, aromas, especias, condimentos, etc.) que pueden o no afadirse y que se
someten a un proceso de amasado Yy el posterior tratamiento térmico dando como
resultado un producto de aspecto muy versatil caracterizado por un bajo contenido

en agua.

Las galletas son alimentos populares en todo el mundo. Conforman un
mercado en crecimiento con nuevas formulaciones adaptadas a los deleites del
consumidor y parametros de salubridad, rapidez y conveniencia. (Infoalimenta,
2021).

Los ardndanos se describen como alimentos ricos en antioxidantes, como los
flavonoides, que actian como agentes protectores, reduciendo los depositos grasos
en las arterias y previniendo enfermedades cardiovasculares. Su consumo regular
reduce la presion arterial y puede ayudar a prevenir ataques cardiacos. También
mejora la salud de las personas que tienen problemas de colesterol, varices,

hemorroides y enfermedades del corazon. (Ministerio de Agricultura y Riego,

2020).

El ardndano es una fruta estudiada ampliamente a nivel agrondémico, pero no
suficientemente abordada en cuanto a la conducta del consumidor. El incremento
de la obesidad en la poblacion y de las enfermedades crénicas no transmisibles
(ECNT) ha convertido a los arandanos en una solucion de consumo saludable por
su composicion y reconocimiento como alimento con efectos sobre la salud por sus

propiedades funcionales. (Dote, 2018).

Las propiedades beneficiosas del arandano para la salud humana han hecho

que el arandano sea un producto novedoso en esta década, razon por la cual su
3



produccion y consumo mundial estdn en constante aumento, ya que se cataloga
como un alimento funcional con excelentes propiedades nutricionales. Es una de
las frutas mas saludables que contiene vitaminas y antioxidantes, por lo que se

considera una "superfruta”. (Ministerio de Agricultura y Riego, 2020).

Los ardndanos contienen muchos antioxidantes, por lo que combaten el
envejecimiento prematuro y la inflamacion, entre otras cosas. En cuanto a la
composicion, son bajos en calorias, son alimentos con el mayor potencial
antioxidante, esta fruta contiene flavonoides y taninos, asi como el manganeso. |,
incluida la vitamina C. Previene enfermedades cardiovasculares e infecciones del
tracto urinario, protege los vasos sanguineos Yy regula la digestion, y evita el

estrefiimiento. (Vida Moderna, 2021).

El Cushuro (Nostoc sphaericum) es un alga andina del Per( que se encuentra
en lagos, manantiales y diversos habitats acuaticos. Los analisis quimicos nos indica
que es un alimento que contiene hierro y proteinas disponibles para la poblacion.

En cuanto al valor nutritivo, es un suplemento nutritivo ideal para preparar

alimentos ricos en hierro. (Alvarado & Rodriguez, 2017).

El uso de harina de cushuro va mejorar el estilo de vida a la poblacion peruana
tanto en términos de salud como de nutricién, ya que el cushuro es un superalime nto
en cuanto a sus nutrientes y proteinas. (Aguilar, Asuncion, Pinto, Rios, &
Velasquez, 2020). Algunas especies también son fuentes de arginina, aspartamo y
glutamatos una oportunidad ideal como suplemento dietético, clasificandolo como
un alimento vegetariano, dentro del cual puede ingresar al mercado nacional y ganar

su validacion, lo que promueve el acceso y la disponibilidad. La importancia de
4



estas algas es concienciar a la poblacion de sus beneficios, que es la clave para
proteger la salud de la poblacion, actualmente existen problemas nutricionales
principalmente en nifios que padecen anemia y desnutricion crdnica, y madres

gestantes. (Adriano, 2018).

La vision de la Década de la Nutricion es un mundo donde todos los paises,
organizaciones Y todos los representantes en el campo de la nutricidn coordinen
sus esfuerzos y fortalezcan la cooperacion para que todas las personas tengan acceso
a productos asequibles en todo momento y en todas las etapas de la vida, alimentos

versétiles, inocuos y saludables (Naciones Unidas, 2021).

El objetivo de la siguiente investigacion es elaborar galletas de ardndanos
(Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante
que tenga un elevado grado de aceptabilidad para diferentes grupos etarios, para la
poblacién del distrito de Hualmay-Peralvillo a fin de mantener una alimentacion
saludable, aprovechando los recursos disponibles de la region Lima. lo cual
significa incluir todos los ingredientes de manera balanceada, siendo de preferencia
los alimentos frescos, naturales, ya que aportan nutrientes como proteinas,

vitaminas, minerales que ayudaran ala salud y mejorar el sistema inmunoldgico.



1.2. Formulacion del problema

1.2.1 Problema General

¢Sera posible elaborar galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), cushuro
(Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un elevado grado

de aceptabilidad?

1.2.2 Problemas especificos

1. ¢(Cudles son los parametros de los tres productos formulados a base de
galletas de ardndanos (Vaccinium myrtillus), cushuro  (Nostoc
sphaericum)?

2. ¢Cudles son las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas de
galletas de ardndanos (Vaccinium myrtillus), cushuro (Nostoc
sphaericum), que tenga un elevado grado de aceptabilidad elaboradas con
tres niveles de mezcla?

3. ¢Cudl es la capacidad antioxidante de galletas de ardndanos (Vaccinium

myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum)?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo General

Elaborar galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc
sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un elevado grado de

aceptabilidad.



1.3.2 Objetivos especificos

1. Determinar los parametros de tres productos formulados a partir de
galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc
sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un elevado grado de
aceptabilidad.

2. Determinar  las  caracteristicas  fisicoquimicas, bromatoldgicas,
microbioldgicas y sensoriales de las galletas de ardndanos (Vaccinium
myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum).

3. Determinar la capacidad antioxidante de galletas de ardndanos (Vaccinium

myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum).

1.4. Justificacion de la Investigacion

Actualmente vivimos en una sociedad de consumo que trata de satisfacer las
necesidades cambiantes de las personas con diferentes productos 0 servicios;
destaca la nueva tendencia de ser saludable y de bienestar. Teniendo en cuenta este
modelo de bienestar por el que luchan las personas, los beneficios de los productos
que contienen elementos de origen natural. El consumidor es consciente del dafio
que puede ocasionar a su salud si no utiliza productos naturales con concentraciones
de conservantes muy variables. En la actualidad la sociedad se ve afectada por todo
aquello que promueva el mejoramiento y mantenimiento de la salud humana, por
lo que este tema se ha convertido en objeto de interés de muchos fabricantes de
alimentos en el mundo para el desarrollo de sus lineas de productos. Especialme nte
en el area de alimentos y galletas, los consumidores estan interesados en encontrar

productos que ofrezcan un valor agregado en términos de nutricién y salud.



1.5.

El desarrollo de la investigacion se justifica en la necesidad de utilizar las
galletas de ardndanos (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum) y su
capacidad antioxidante que tenga un elevado grado de aceptabilidad, como un
alimento nutritivo, como apoyo nutricional a los diferentes grupos etarios, para la
poblacién del distrito de Hualmay-Peralvillo afin de reducir el consumo de galletas

con aditivos quimicos  sintéticos.

Delimitacién del Estudio

Delimitacion espacial: Distrito de Hualmay-Peralvillo.

Delimitacion Poblacional: Diferentes grupos etarios, que recibirn las galletas de
arandanos y cushuro que se determinara midiendo su aceptabilidad y su
funcionalidad en lo referente a su capacidad de antioxidante.

Delimitacion social: Las galletas son recomendables para personas de diferentes
grupos etarios.

Delimitacion de tiempo: 4 meses



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Investigaciones internacionales

Crespo, (2017), en su investigacion titulada ‘Caracterizacion del polvo
obtenido a partir de residuo de arandano y su uso como ingrediente funcional en la
formulacion de galletas”. Universitat Politécnica de Valéncia. Trabajo fin de grado
en ciencia y tecnologia de los alimentos” determino, En resumen, que la industria
agroalimentaria produce muchos residuos, los cuales son perjudiciales para el
medio ambiente, por lo que cada vez se presta mas atencion al beneficio de los
residuos procedentes de la Industrializacion de frutas y wverduras. En esta
investigacion se caracterizd el subproducto generado durante la produccion de jugo
de ardndanos y se estudié su posterior adicion como ingrediente funcional en la
elaboracién de galletas. Los ardndanos se caracterizan por un alto contenido en
compuestos antioxidantes (polifenoles, antocianinas), residuo y abundante en fibra,
por lo que es interesante revalorizar el residuo. En el proceso realizado, el bagazo
se secO con aire caliente a 70°C durante 4 horas hasta que la actividad del agua
estuvo por debajo de 0,2 y luego del secado se triturd6 en dos granulometrias
diferentes resultando un polvo grueso y uno fino. Se determinaron las
caracteristicas fisicoquimicas (s6lidos solubles totales, actividad de agua, humedad,
tamafio de particula y propiedades opticas) y funcionales (fendlicos, contenido de

antocianinas y capacidad antioxidante), contenido de fibra del bagazo tanto fresco



como seco, isotermas de sorcion de polvos de dos tamafios de particula. Para
evaluar su uso como ingrediente funcional se estudio el efecto de diferentes
porcentajes de harina y polvo de arandanos en la composicion de la galleta, en
especial se sustituyd 10%, 30% y 40%. Se determino la estructura, color y humedad
de la masa de galletas y la actividad del agua en el caso de galletas horneadas. Se
observaron diferencias tanto en las propiedades Opticas como mecanicas.
Finalmente, se realizd el andlisis sensorial de las galletas, siendo la 30 % de

remplazo la que tiene mayor tasa de aceptacion a nivel mundial.

Araujo, (2021). “Elaboracion de galletas mediante sustitucion parcial de la
harina detrigo (triticum aestivum) por harina de babaco (vasconcellea x heilbornii)
obtenida a partir de la pulpa y cascara trabajo experimental”. El proceso de
investigacion se basa en la elaboracion de galletas en las que se reemplaza
parcialmente la harina de trigo (Triticum aestivum) por harina de babaco
(Vasconcellea x heilbornii), la cual ha pasado por un proceso de secado de babaco,
dando como resultado una harina que ha sido sometida a analisis fisicoquimicos de
fibra, proteina, ceniza y grasa. Los andlisis fisico-quimicos mostraron que la harina
contiene 37,97% de fibra, 0,68% de proteina, 1,2% de grasa, 7,4 7% de ceniza,
ademés fue sometida a un andlisis de vida (til, durante el cual se evaluaron los
siguientes parametros: Escherichia coli resultado 0,05) se obtiene de propiedades
suaves Yy crocantes, a diferencia de otras propiedades evaluadas, se concluye que la

harina puede ser utilizada con fines industriales.

Caiza, (2015) en su trabajo de investigacion titulado “Efecto de la

incorporacion de oligofructosa, ardndano deshidratado (Vaccinium myrtillus L.) y
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salvado de trigo en la aceptabilidad de galletas dulces”, Estudio el efecto de agregar
oligofructosa Orafti (0 g; 2,2 g; 4,4 @), arandano deshidratado (10 g¢/100g;
15¢/100g) y salvado de trigo (5¢/100g; 10g/100g), en la aceptabilidad de galletas
dulces, aplicd un disefio factorial AXBXC para los andlisis fisicos y un disefio de
bloque incompletos equilibrado para el andlisis sensorial; Las propiedades
evaluadas fueron: color, olor, sabor, crocancia y aceptabilidad. Estadisticamente, el
mejor tratamiento fue encontrado por las pruebas de comparacion makiple de
Tukey y LSD al 5% de nivel de significancia. El equipo utilizado en el experimento
fue: balanza infrarroja Kem MLS 50, texturometro Brookfield CT3 y una ficha de
catacion con una escala hedonica no estructurada de 15 cm. ElI mejor tratamiento
fue la galleta que contenia 2,2 g oligofructosa, (15 g/100g) ardndano deshidratado,
(5 ¢/100g) salvado de trigo, con una humedad 3,59%, dureza 4, 06 Kg-f, trabajo
dureza terminado 19,76 mJ; sensorialmente , las galletas resultaron muy crujientes
(7,89); tonalidad dorada tipica ( 4,23); aroma muy marcado (7,94 ), sabor muy
agradable (8,5) y buena aceptabilidad (9,25) en el grupo de catadores ; en cuanto al
valor nutricional, destacaron por su alta capacidad antioxidante (207,54 mg/1009);
polifenoles totales (10,32 mg/g); azlcares totales (15, 48%); bajo contenido
energético (412,84 Kcal/100g); fibra dietética total (2,03%); fibra dietética soluble

(1,91%); fibra dietética insoluble (0,17%).

Gonzales, (2021) en su investigacion titulada “Evaluacion nutricional de
galletas integrales a base de quinua (Chenopodium quinoa Willd), camote amarillo
(Ipomoea batatas) y araza (Eugenia stipitata)”, Determinaron que los consumidores
muestran un creciente interés por su salud y que los alimentos que consumen son

fuentes de nutrientes, con productos cada vez mas naturales, menos procesados y
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con menos aditivos. El objetivo de este estudio fue evaluar el valor nutricional de
galletas integrales elaboradas a base de quinua (Chenopodium quinoa willd),
camote amarillo (Ipomoea batatas) y araza (Eugenia stipitata). se utilizO una
distribucién experimental de bloques completos al azar (DBCA), en el cual la fuente
de blogueo fue aplicada a un panel de 30 jueces no entrenados, se realizd un andlisis
del valor nutricional y vida (til del tratamiento mas aprobado. El tratamiento
aceptado fue el T2, elaborado con 70% harina de trigo integral, 5% harina de
quinua, 20% harina de camote y 5% pulpa de araza, el cual obtuvo el mayor puntaje
para cada atributos evaluados: color (3.93), olor (3.87) , gusto (4,07), crujencia (
4,13) y crocancia (4,10). Del valor nutricional se obtuvieron los siguientes
porcentajes: proteina 9,34 %; lipidos 10,35%; humedad 7,65%; ceniza 2,25%; fibra
1,01% y pH 6,34 ; Estos valores cumplen con los requisitos de la norma legal
vigente NTE INEN 2085:2005, que define los requisitos para las galletas. Los
analisis microbioldgicos arrojaron el nimero de bacterias coliformes, hongos y
levaduras durante los dias de almacenamiento, lo que cumplié con los requisitos
microbiologicos de la norma legal vigente, en la que se establece la vida util del

producto en mas de 15 dias.

Medina, (2017). “Caracterizacion de polvos deshidratados obtenidos a partir
de bagazo de arandano y valoracion de su utilizacion como ingrediente funcional”.
El procesado de frutas y hortalizas genera una gran cantidad de residuos, que seria
interesante devolver a la cadena alimentaria, considerando su composicion y la
necesidad de reducir la cantidad de aguas residuales y sus efectos. En particular, la
piel o bagazo es rica en compuestos como fibra, antioxidantes y vitaminas, lo que

la convierte en una materia prima ideal para el desarrollo de alimentos funcionales.
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La finalidad de ka investigacion es la obtencion de polvos deshidratado a partir del
subproducto, dependiendo de las propiedades del bagazo procesado, los polvos
obtenidos pueden tener diferentes usos. El enfoque principal es obtener polvo de
bagazo de arandanos mediante secado con aire caliente y triturado, en dos
granulometrias  distintas. Ademas de obtenerlo, la investigacion pretende
caracterizar los polvos resultantes y evaluar su uso como ingrediente funcional en
la fabricacion de galletas. Se utilizd arandanos congelados, de los cuales se extrajo
el jugo y se separd en bagazo, el cual se seco enaire caliente (70 °C - 4h) y se triturd
en un polvo fino y otro en polvo grueso. Ambos productos se caracterizaron con
base en la actividad de agua, contenido de humedad, tamafio de particula, contenido
de solidos solubles, contenido de fibra y actividad prebidtica. Finalmente, los
polvos se utilizaron en la composicion de la galleta en diferentes concentracio nes,
evaluando la humedad y las propiedades mecanicas, Opticas y sensoriales. Los
resultados del trabajo sugieren que el proceso de deshidratacion y molienda permite
obtener un polvo de bagazo estable con interesantes propiedades para su uso en la
preparacion de alimentos. En particular, el polvo de bagazo de arandanos tiene un
bajo contenido de humedad y Aw y una cantidad significativa de fibra, que se ha
encontrado que tiene un efecto prebidtico cuando se usa en concentraciones
moderadas (equivalente a 0,5% fibras). Se establecid que la granulometria del
producto final afecta significativamente las propiedades fisicoquimicas del polvo,
y también afecta las propiedades fisicoquimicas de las galletas elaboradas a partir
de él. La aceptacion de galletas fue buena en general, independientemente del

porcentaje de sustitucion empleado.
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Ortega, M. y Col (2016). “Formulacion y evaluacion de una galleta elaborada
con avena, linaza y pseudofruto del caujil como alternativa de un alimento
funcional”.

La innovacién de nuevos productos es un reto constante para la investigacion
cientifica. El objetivo de este estudio fue evaluar un tipo galleta elaborado con
linaza, (Linum usitatissimum), avena (Avena sativa L) y el pseudofruto del caujil
(Anacardium occidentale) como ingredientes funcionales. Los productos se
analizaron por triplicado para determinar el contenido de proteina, grasa, fibra,
humedad y ceniza. También se determind el grado de aceptabilidad y calidad
microbiologica mediante conteo de aerobios mesofilos, coliformes totales,
Escherichia coli, mohos y levaduras. Los resultados muestran diferencias
significativas en el contenido de grasa y humedad (P< 0,05) entre la galleta
formulada y la comercial. La galleta formulada contiene 8,98% de proteina, 14,23
de grasa, 53,79 de carbohidratos, 2,79 de fibra cruda y 8,03 de humedad. EIl sabor
fue el parametro sensorial mas aceptado (50%), seguido del color (50%) y el aroma
(40%). Por otro lado, el andlisis microbiologico se mantuvo dentro de los limites
establecidos. Por tanto, se considera un producto aceptable, con excelente valor
nutricional, Optimas condiciones higiénico-sanitarias lo que lo convierte en una

galleta funcional con extensas propiedades nutricionales.

2.1.2 Investigaciones Nacionales
Leiva & Sulluchuco, (2018), en su investigacion titulada “Evaluacion de la

aceptabilidad del cushuro (Nostoc sphaericum) en preparaciones culinarias saladas

y dulces”,
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La finalidad del estudio fue valorar la aceptabilidad del cushuro (Nostoc
sphaericum) en estudiantes universitarios en la preparacion de alimentos dulces y
salados. La metodologia empleada se bas6 en un disefio no experimental,
transversal y descriptivo. El cushuro fresco se deshidrata para la utilizacién en las
preparaciones culinarias como pifidn con cushuro, chupe con cushuro, empanada
con cushuro y api con cushuro. El proceso de estandarizacion de los preparados se
realizd mediante técnica de pesado directo, porcentaje de adecuacion de nutrie ntes
(calcio y hierro). El desarrollo de validacién se llevé a cabo por un juicio de
expertos que incluyd a 5 nutricionistas y 1 chef. 125 estudiantes universitarios
(jueces no entrenados) participaron en la evaluacion de aceptabilidad. Se utilizd una
guia de puntuacion para recopilar datos en los que los jueces calificaron cada
producto en funcién de los atributos sensoriales de color, aroma, sabory textura. Al
final del estudio, se estandariz6 y valido el contenido del recetario disefiado en 6
partes definidas: nombre, preparacién, porciones, valor nutricional, ingredientes
(pesos y medidas) y fotografia. Las presentaciones culinarias saladas y dulces
resultaron ser aceptables en una escala de 74 % "Me gusta mucho" y "Me gusta”.
Preparaciones saladas 69% y preparaciones dulces 89%". La siguiente preparacion
salada mas aceptable fue la empanada. Por otro lado, la textura fue el atributo mas
aceptable para los productos salados, mientras que el color fue el mas aceptable

para los productos dulces.

Gomez & Col, (2021) En su investigacion determinaron que el Cushuro
(Nostoc sphaericum) es un alga esférica gelatinosa que contiene  compuestos
quimicos de alto valor nutricional, rica en hierro y proteinas. Forman colonias tanto
microscdpicas como macroscopicas en diversos habitats acuaticos y en los altos

Andes del Perl a mas de 3000 metros sobre el nivel del mar, como los
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departamentos de Ancash, Junin, Cajamarca, Huanuco, Cusco y Puno, donde
existen lagunas cristalinas. y agua limpia y rica en nitrgeno que favorece su
crecimiento. Las especies de cushuro frescas contienen 35 a 42% de proteinas,
grasas y minerales (Ca, P, Fe, Na, K); Ademas, contienen todos los aminodcidos
esenciales y son ricas en vitaminas B1, B2, B5 y B8. Se ha utilizado como alimento
complementario desde la época precolombina, y hoy en dia se consume como
suplemento dietético o estabilizante. A suvez, es considerado el alimento del futuro
por sus frescos Yy versatiles usos y aplicaciones en medicina, procesamiento de
alimentos y aeroespacial, entre otros; campos donde se ha vuelto indispensable por
sus propiedades sensoriales y nutricionales. La finalidad  de este trabajo fue
compilar  diversos estudios relacionados con el cushuro para que la poblacién
conozca sus beneficios, lo cual es clave para la proteccion de la salud, debido a que
muchas personas alrededor del mundo actualmente padecen diversos problemas

nutricionales.

Rengifo, (2020). “Elaboracion de galleta dietética con sustitucion parcial de
harina de moringa (Moringa oleifera) en Pucallpa”. El objetivo de este trabajo fue
preparar galletas dietéticas reemplazando parcialmente la harina de trigo por harina
de moringa en diferentes proporciones y conocer el tratamiento méas aceptable y
nutritivo a través de la evaluacion sensorial. Para la evaluacion sensorial se utilizo
la prueba de Friedman con 35 jueces no entrenados, cuya investigacion fue la
siguiente: T1= (harina de trigo 98% y harina de moringa 2%), T2= (harina de trigo
97,5% y harina de moringa 2,5%) y T3= (harina de trigo 97% y harina de Moringa
3%). Para el establecimiento de las unidades experimentales se utilizd harina de
moringa proveniente de la empresa Aceites Amazonicas E.l.R.L. Luego uso todos
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los porcentajes para obtener las galletas. La evaluacion sensorial no encontrd
diferencias en las caracteristicas de color y textura a un nivel de significancia de 5
%, si se encontraron diferencias estadisticas en las caracteristicas de aroma y sabor,
lo que determind con base en la percepcion de los panelistas que T3 = (harina de
trigo 97% y harina de Moringa 3% recibieron la mayor parte aprobacion Se realizo
un analisis quimico proximal de las galletas con sustitucion parcial de harina de
moringa (Moringa oleifera. Lam) y respecto a las galletas elaboradas con harina de
trigo (Triticum spp). estas galletas muestran un incremento en el contenido de
humedad de estas galletas aumentd un 7,5%; carbohidratos 59,2%; proteina 6,5%;
fibora 0,9%; grasas 23,5% adicionalmente aportan minerales como calcio 53,42
mg/100 g muestra; hierro 3,16 mg/100 g por muestra; fosforo 82,8 mg/100 g de
muestra y vitamina C 1,85 mg/100 g de muestra. Ademas, se demostré que durante
un dia de elaboracion de galletas, la sustitucion parcial del 3% de harina de moringa
por galletas dietéticas es de 226,87 soles, con lo cual se pueden producir unos 12

kg de masa sustituta y 2000 galletas de acuerdo al precio de venta. 0.16 y un margen

de utilidad del 30% si el precio unitario del producto de esta galleta es de S/0.12.

Valentin, (2021). “Técnicas de elaboracion de un pan tipo molde a base de
harina de Cushuro (Nostoc sphaericum) con bajo contenido de carbohidratos” El
problema de la produccion son las técnicas de procesamiento de los alimentos vy el
contenido de carbohidratos, lo cual se debe al bajo consumo de alimentos ricos en
proteinas y minerales, al consumo de alimentos andinos, que son una rica fuente de
proteinas y aminoacidos necesarios para la salud. El objetivo del estudio fue realizar

una revision sistematica de la literatura existente para identificar las principales
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técnicas de elaboracion de pan a base de harina de cushuro tipo molde utilizando
una metodologia no experimental descriptiva sencilla, por tratarse de un disefio
retrospectivo  transversal.  utilizando técnicas observacionales, informacion
sisteméatica de inclusion, exclusion y calidad dando como resultado una técnica para
desarrollar un proceso normal que desnaturalice menos proteina dentro de nuestras
propiedades fisicoquimicas: Proteina 12.94 %, Grasa 8.77%, Carbohidrato 37.70%,
Fibra 7.54 %, Humedad 31.06% y Ceniza 2.11 %del pan cushuro, se concluy6
luego de aplicar los criterios de seleccion e inclusion, 11 muestra como alternativas
vélidas para mejorar la produccion de alimentos y evitar la desnaturalizacion de las

propiedades nutricionales.

Pefla & Nieves, (2018). Objetivos: Elaboraron galletas dulces de harina de
trigo (Triticum sativum) y Chia (Salvia hispanica) como complemento nutricional
en los comedores de la Corporacion APC. Muestra: No probabilistica. Métodos:
Disefio cuasi experimental de enfoque cualicuantitativo. Se hicieron  tres
formulaciones se desarrollaron de acuerdo con una formula de galleta de soja
comercial y métodos analiticos de control de calidad de la AOAC y la ICMSF. La
contrastacion de hipdtesis chi-cuadrado de Pearson y Bonferroni. Resultados La
galleta elaborada con sustitucion de harina de trigo con un 20 %, la harina de
semillas de chia tiene un 80 % de preferencia de "Me gusta mucho” en comparacion
con el 60 % de aceptacion para una galleta de soya comercial. Aporta maxima
humedad 13%, 17°% proteinas, 13% grasas, contenido energético 377 Kcal %.
Conclusiones: segun la prueba de Chi cuadrado de Pearson y Bonferroni, no se
observaron diferencias significativas en el dulzor de las galletas al utilizar 10%,

15%, 20% de harina de semillas de chia y galletas de soya (p>0,05), mientras que
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2.2.

la textura y el sabor fueron atributos que determinaron la preferencia de los
comensales en los comedores de la empresa APC. Las galletas dulces elaborados
con harina de trigo y semillas de chia cumplen con los requisitos de aptitud para el

consumo directo.

Bases tedricas

1.1.1. Galletas

1.1.1.1. Definicion:

“Son productos de consistencia mas o menos duros y crujientes obtenidos por
la coccion de masas a base de harina con o sin leudantes, leche, almidon, sal, huevo,
agua potable, azicar, mantequilla, grasas, sabores, colorantes, conservantes y otros

ingredientes permitidos y debidamente aprobados” (INDECOPI, 2011)

1.1.1.2. Galletas dulces:

“Son galletas con una superficie lisa, ligeramente brillante, una textura abierta
y uniforme. No pasan por el proceso de fermentacion, la estructura del gluten en la
masa esta bien desarrollada, pero cuando aumentan el azicar y la grasa, el gluten
se hace menos elastico y méas extensible. En ocasiones son sometidos a procesos

secundarios, como una aplicacidn de cobertura”. (INDECOPI, 2011)

1.1.1.3. Producto nutracéutico:

“Es un producto beneficioso para la salud y aporta de forma concentrada una
supuesta sustancia bioactiva en los alimentos, en este caso la harina de algarroba,
que se utiliza para mejorar la salud en dosis que superan lo que se puede obtener de

la alimentacion normal.(INDECOPI, 2011)
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1.1.2. Arandanos

1.1.2.1. Taxonomia

El arandano es un arbusto que pertenece a la familia de las Ericaceas, género

Vaccinium. En la tabla 1 se presenta la clasificacion taxonémica del arandano.

Tabla 1: Clasificacion taxonémica del arindano

Familia : Ericaceae

Género : Vaccinium

Especie V. angustifolium
V. ashei

: V. coryinbosum

o V. uliginosum

Nombre comiin : Arandano, Mirtilo

Fuente:https://www.infoagro.com/documentos/el cultivo del arandano.as

1.1.2.2. Definicion:

Los arandanos son arbustos que forman un grupo de especies
comunes en el hemisferio norte, que varian en altura desde unos pocos
centimetros hasta 2,5 metros. Sus hojas son simples y caedizas, su forma
varia de ovaladas a lanceoladas, y se distribuyen alternativamente a lo
largo de la ramilla; el fruto es una baya redonda, de 7 a 9 mm de didmetro,
de color negro azulado, negro o rojo, su pulpa es de color rojo vino con un
agradable sabor agridulce, y en el centro tiene varias semillas. (Ministerio

de Agricultura y Riego, 2020)
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1.1.2.3. Propiedades nutritivas

Los ardndanos son una buena fuente de fibra; potasio, hierro y calcio,
que mejoran el transito intestinal, taninos con efecto astringente y diversos
acidos organicos, muchos pigmentos naturales (antocianos Yy carotenoides)
con efecto antioxidante. En la dieta humana, este tipo de fruta es una de
las fuentes mas importantes de antocianinas, que les confieren su
caracteristico color y que, junto con acidos organicos como el oxalico o el
malico, también son responsables de su sabor. La vitamina C tiene un
efecto antioxidante, al igual que las antoninas y los carotenoides. Esta
vitamina participa en la formacion de colageno, huesos y dientes, globulos
rojos y favorece la absorcion del hierro de los alimentos vy la resistencia a
las infecciones. El potasio es necesario para la transmision y generacion
de impulsos nerviosos, la funcion muscular normal y esta involucrado en

el equilibrio hidrico dentro y fuera de la célula. (Eroski Consumer, 2020)

Tabla 2. Composiciéon por 100 gramos de porcién comestible

Calorias 30.1
Hidratos de carbono (g) 6.9
Fibra (g) 1.8
Potasio (mg) 88

Hierro (mg) 0,74
Calcio (mg) 10

Magnesio (mg) 2.4
Provitamina A (mcg) 5.7
Vitamina C (mg) 22

Vitamina E (mg) 1,92

Fuente: Eroski Consumer (2020)
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1.1.2.4. Propiedades de los arandanos

Tienen un alto contenido en antioxidantes.

Fortalece nuestro sistema inmunoldgico o las defensas del organismo.
Ayuda a reducir el riesgo de enfermedades degenerativas y
cardiovasculares.

Combaten el envejecimiento prematuro al neutralizar los radicales
libres.

Combate la inflamacion.

Ideal para la proteccion contra el riesgo de enfermedades
cardiovasculares.

Revitalizan la memoria

Alimento ideal para adelgazar

Mejora la circulacion periférica

La vitamina C tiene la propiedad de favorecer la absorcién del hierro de
los alimentos, lo que mejora o previene la anemia ferropénica.

Protege contra infecciones gastrointestinales (Mundo Deportivo, 2020)

(Eroski Consumer, 2020) (PROM PERU, 2020).

El poder antioxidante de los arandanos proviene de una combinacion de

acidos organicos y 15 antocianinas que les dan su color especial (mirtilina,

cianidina, definidina, malvidina, peonidina y petunidina). Ademas, contienen

flavonoides y taninos, asi como muchos minerales importantes como

manganeso, vitamina C)y varias vitaminas B. (Vanguardia, 2018)
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1.1.3. Cushuro

Cushuro es un alga que pertenece al género Nostoc. Cushuro es
conocido con diferentes nombres segin el lugar donde crece, como llullucha,
murmunta, crespito. Estas algas viven en ambientes acuaticos como lagunas
y lagos por encima de los 3.000 metros sobre el nivel del mar, en zonas alto
andinas como Ancash, Cajamarca, Junin, Huanuco, Cusco y Puno, y son
esféricas y gelatinosas de color verde azulado o amarillo violaceo , que
pueden alcanzar los cinco centimetros y son abundantes durante la época de
lluvias. Contiene una poderosa fuente de nutrientes, por lo que la ciencia lo

considera el alimento del futuro. (Chili & Terrazas, 2010), (Peru.info, 2020)

1.1.3.1. Taxonomia.

Segun Aldave, 1989, como citd (Aylas, 2017):

Division: cyanophyta

Clase: Nostocphyceae

Orden: Nostocales

Familia: Nostocaceae

Género: Nostoc

Especie: Spahaericum

Otras especies: commune, pruniforme, parmeloide, verrucosum.

Tabla 3. Composicion Quimica Nutricional
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Segln Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (2017):

Tabla 3

Cuadro informativo nutricional del Cushuro deshidratado

NOMBRE Cushuro deshidratado

Energia (Kcal) 242
Agua (g) 15.1
Proteina (g) 29
Grasa Total (g) 0.5
Carbohidratos (g) 46.9
Cenizas (g) 8.5
Calcio (mg) 147
Fosforo (mg) 64
Hierro (mg) 83.6
Tiamina (mg) 0.2
Riboflabina (mg) 0.41

Fuente: Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (2017)

El anélisis quimico proximal de Cushuro deshidratado e hidratado es muy
diferente debido al contenido de humedad. De esta forma, el valor nutritivo por cada
100 gramos varia drasticamente desde Cushuro seco hasta materia fresca. Las
siguientes son tablas comparativas de los analisis quimicos proximales de Cushuro

hidratado.
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Tabla 4.

Analisis quimico proximal de muestras de Nostoc sphaericum Vaucher

Componentes Muestra Seca (%) Muestra Fresca (%)

Agua 0,0 % 97%
Grasas 0,3% 0,009%
Proteina Total 20% 0.6 %
Fibra 0,9 % 0,027%
Ceniza Total 4,6 % 0,138 %
Carbohidratos 74.2 % 2,226%

Fuente. Melgarejo, como se citd en (Chuquilin, 2015)

En su estado natural, él cushuro cuenta con 57% proteinas, 43%
carbohidratos, calcio, hierro, fibra y yodo, el llamado alimento del futuro contiene
mayor cantidad de proteinas que las carnes, cuenta con mas calcio que la leche y
cuenta con una gran cantidad de hierro, mds que un plato de lentejas. (Ministerio

de Agricultura y Riego — MINAGRI, 2019)

1.1.3.2. Poder nutritivo

Asimismo, cuenta con vitaminas del grupo B: Bl (proporciona energia), B2

(evita la dermatitis e interviene en la formacién de gldbulos rojos), B5 y B8

(estimulan el crecimiento en los nifios).

e Porsu contenido de nostocarbolina, las algas cushuro son capaces de prevenir
la formacion de colesterol y también la aparicidn de tumores cancerigenos.

e empleado para reducir la inflamacion de los ojos y

e regular el flujo menstrual.

e ayuda a evitar la aparicion de la enfermedad llamada gota (formacion de

cristales de acido Urico en los tejidos).
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2.3.

1.1.3.3. Usos Alimentarios

En la provincia ancashina de Sihuas, cuna del cushuro, es un ingrediente muy
solicitado durante las celebraciones de Semana Santa. Para esa fecha, los
pobladores se dirigen a la laguna de Cushurbamba —donde crece en grandes
cantidades— para extraer esta alga e incluirla en el famoso caldo de cushuro (el
citado insumo sustituye a la carne), acompafiada de postres regionales como el
Dulce de Chiclayo o la Mazamorra de harina de trigo. Es importante precisar que,
gracias a su bajo costo —hasta seis soles el kilo— es considerado como un alime nto

asequible para los moradores.

Esta pequefia perla de los Andes ha capturado la atencion en la escena
culinaria de bandera. Hoy es usada en la elaboracion de guisos, picantes y ceviches.
Gracias a su sabor —muy neutral y similar al del agar— puede incluirse en la
elaboracion de mermeladas, mazamorras, bebidas y ensaladas. También entra en la

preparacion de potajes como el Locro y ciertas sopas.

La industria de la cosmética también se ha visto atraida por los beneficios que
el cushuro brinda ala piel. Porello, es considerado en la produccién de mascarillas,

cremas, lociones y champu. (Peru.info, 2020)

Bases filoséficas

La alimentacion como filosofia se fundamenta, esencialmente, en el cuidado
y caracter de lo que ingerimos. Los alimentos no se deben considerar como “método
para saciar el hambre” sno como fuente de energia. Ser conscientes de cuales son

las mejores fuentes de energia para nuestra salud y bienestar es lo que configura
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una nutricion saludable fundamentada en la concienciacion de lo que realmente

comemos. (La alimentacion como filosofia, 2015)

Platon se ocupd también de regular la alimentacion de los ciudadanos; esta
regulacion fue llevada a cabo principalmente por el exceso orgiastico del banquete

que fue el primer signo de podredumbre del régimen politico de la época. (Giménez,

2018)

Uno de los claros ejemplos de filosofia en la alimentacion es el
vegetarianismo, esta tendencia se asume por gusto, por conviccion (no querer
alimentarse de seres vivos) o por motivos religiosos. El vegetarianismo considera
que el acto de comer no es tan solo “nutrirse” sino que también es una actividad
placentera para el propio bienestar que potencia el estado psicolégico y social de la

persona. (La alimentacion como filosofia, 2015)

El proyecto politico de Fourier era construir una sociedad en la que cada
hombre pudiera satisfacer sus placeres y sus necesidades. Fue el fildsofo que dijo
que habia que transformar los océanos en un inmenso lago de gaseosa bien dulce.

(Giménez, 2018)

Marx y Engels hablan del papel determinante del modo de vida de los
hombres en el sistema de relaciones sociales, fundamentalmente en la influencia de
todo el sistema de relaciones socioeconémicas Yy culturales del hombre en la
sociedad sobre su proceso salud-enfermedad. El modo de vida es una forma
especifica e importante de la actividad humana, al precisar las caracteristicas de
personas, se sefialan factores biologicos, socioeconémicos, habitos personales y

factores genéticos que forman parte de los factores biologicos o sociales que
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determinan el proceso salud-enfermedad. (Colectivo de autores. Filosofia vy

medicina, 1987)

La ciencia de la nutricion es mucho mas reciente. Fue el quimico Lavoisier
quién inici6 los estudios cientificos de la nutricion a fines del siglo XVIII,
demostrando que los seres vivos, al respirar consumen oxigeno, eliminan CO2y
producen calor. Asi quedd establecida de forma definitiva que los alimentos son
combustibles cuya oxidacion en el seno de los tejidos libera la energia necesaria
para el mantenimiento de los procesos vitales. Esta energia puede ser medida en
forma de calor y es semejante a la que producirian si fueran quemados en el

laboratorio. (Docsity, 2017)

Tomando como base estos criterios, la investigacion sobre elaborar galletas
de arandanos (Vaccinium myrtillus), Cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad
antioxidante que tenga un elevado grado de aceptabilidad, forman parte del sistema
donde interaccionan los procesos biologicos, psiquicos Yy sociales, de un estado
patoldgico de distintas manifestaciones clinicas (obesidad, hipercolesterole mia,
hipertensién arterial, hipertrigliceridemia y diabetes mellitus, causado por la
asimilacion deficiente de alimentos por el organismo, consecuencia del
comportamiento ético moral que se manifiesta en forma de habitos y costumbres
arraigados en el subconsciente de las personas a través de patrones de conducta que
se han adquirido, durante la infancia, nifiez y adolescencia, debido en parte al
comportamiento moral que se manifiesta en forma de habitos y costumbres, y ellos
sobreviven incluso a cambios sociales importantes amparados en el peso de la

tradicion. El bienestar cognitivo se puede conseguir con la comida siempre y
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cuando se respeten y se apliquen unos héabitos alimentarios saludables, propiciando
un nuevo estilo de vida para mejorar la salud. (La alimentacién como filosofia,
2015)

La alimentacion, es la percepcion por parte de las personas o grupos humanos
de la satisfaccién de sus necesidades, Yy las oportunidades que tienen para preservar
0 mejorar, en dependencia de que tenga acceso a una alimentacién adecuada que
contenga las cantidades que necesita de nutrimentos, de que pueda realizar
ejercicios, controlar el estrés, prever otras enfermedades o complicaciones. Todo
esto depende de las condiciones de vida y de trabajo, y es determinante del estado

de salud de las personas. (Sanchez, Cruz, Amaro, & A., 2009)

El estado psicolégico de las personas es esencial para lograr el
convencimiento de la necesidad de su autocuidado, fisico, emocional y
alimentacion, hacerles comprender mediante el conocimiento, que alimentarse mal
provoca un factor de riesgo para multiples enfermedades. Es uno de los factores de
riesgo directos del sindrome metabdlico, enfermedades cardiovasculares, producto
de una alimentacion inadecuada rica en grasas saturadas y de alimentos energéticos
que aumentan el colesterol LDL y los VLDL, y disminuyen las HDL, motivadas
por los habitos alimentarios, por esto se desprende que el estilo de vida predispone
a las enfermedades del corazon. En las medidas de prevencién hay que corregir los
h&bitos alimentarios inadecuados, y alcanzar el peso 6ptimo. (Castelli 2001.
Oldenburg, 2001). Una parte del comportamiento moral se manifiesta en forma de
habitos y costumbres, y ellos sobreviven incluso a cambios sociales importantes

amparados en el peso de la tradicion. (Oldenburg & Pijl, 2001)
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2.4.

Tratamiento psicolégico: Brindar apoyo psicolégico de acuerdo con la causa

de la enfermedad. El personal asistencial de salud debe propiciar una adecuada

relacion personal con el paciente, que le inspire un estado animico de seguridad,

explicarle su estado de salud y las causas de su enfermedad, con el tacto y prudencia

necesarios. De parte del enfermo, es una exigencia ética colaborar con el

tratamiento medico para restablecer su salud y reincorporarse a su actividad laboral

o social. (Oldenburg & Pijl, 2001)

Definiciones de términos basicos

Aceptabilidad: Representa la capacidad para que «algo» sea aceptado, el
nivel, la probabilidad. (Definiciona, 2021)

Capacidad antioxidante: es la capacidad de una sustancia para inhibir la
degradacion oxidativa (por ejemplo, la peroxidacion lipidica), de tal manera
gue un antioxidante actla, principalmente, gracias a su capacidad para
reaccionar con radicales libres y, por lo tanto, recibe el nombre de antioxidante
terminador de cadena. (Londofio, 2012)

Cushuro: Es una cianobacteria cuyas colonias crecen en

las lagunas, bofedales y charcos de los Andes. (Wikipedia, 2021)

2.5 Hipotesis de la Investigacion

2.5.1. Hipbtesis general

Hi: Si, es posible obtener galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus),
cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un

elevado grado de aceptabilidad.
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https://definiciona.com/capacidad/
https://definiciona.com/probabilidad/
https://es.wikipedia.org/wiki/Cianobacteria
https://es.wikipedia.org/wiki/Colonia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Laguna
https://es.wikipedia.org/wiki/Bofedal
https://es.wikipedia.org/wiki/Andes

2.5.2 Hipotesis especificos
H.: Existe una alta correlacion entre las variables sensoriales: Aroma, Color,

Textura, Sabor, Aceptabilidad.

Hs:La galletas de arandano, cushuro, y su capacidad antioxidante que tenga
un elevado grado de aceptabilidad preparadas estandarizando parametros de

elaboracién, tendra mayor probabilidad de ser aceptado por el consumidor.

2.6. Operacionalizacion de las variables

Variable independiente:

Xi: Galletas de arandanos y cushuro

Variable dependiente:

Y1: Aceptabilidad
Y,: Capacidad antioxidante

Variable Interviniente:

Materia prima basica: Harina de trigo, harina de cushuro, y arandanos.
Insumos complementarios: agua tratada, polvo de hornear, levadura, sal.
Calidad Comercial: Primera.

Requisitos: Conforme Codex Alimentarios

Muestra: Personas de diferente edad etaria.

Variable de Exclusion:
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Harina de trigo y harina de cushuro: Otra variedad, dudosa procedencia,

presencia de signos de deterioro.

Levadura y polvo de hornear carente de Registro Sanitario.

1.1.4. Operacionalizacion de las variables
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Tabla 5: Operacionalizacion de las variables

VARIABLE DIMENSION INDICADORES VALORES
INDEPENDIENTE - Nivel de mezcla. - Cual es la mezcla mas N°, %
Galletas de arandanos - Composicion adecuada.

y cushuro quimica. - Que nutrientes aportan las N°, %
- Inocuidad. galletas formuladas.
DEPENDIENTE  Analisis sensorial - Cual producto tiene la N° %

Aceptabilidad mayor aceptacion por el

Capacidad panel de degustacion. ANOVA
antioxidante Anélisis estadistico - Cudles son las Test de

diferencias significativas Dunnetts
entre los productos

formulados.

33



CAPITULO I1I: METODOLOGIA

3.1 Disefio Metodoldgico

3.1.1. Tipo de investigacion

Es un estudio observacional analitico, porque el investigador interviene

manipulando el fenémeno, sélo observa, analiza y mide el fendmeno estudiado.
Es un estudio prospectivo, porque los resultados son a futuro, se busca preparar
unas galletas de arandano, cushuro, y su capacidad antioxidante que tenga un
elevado grado de aceptabilidad y produzca un efecto favorable sobre el estado
nutricional del consumidor.
La investigacion es de campo experimental, porque describira el proceso de su
elaboracién y las caracteristicas del producto como tal, en los aspectos fisicos
quimicos, microbiologicos, sensoriales y de aceptabilidad de las galletas de
arandano, cushuro, Yy su capacidad antioxidante, la cual consiste en la recoleccion
de datos directamente de la realidad donde ocurren los hechos sin manipular o
controlar variable alguna.

La investigacion de campo se refiere un estudio realizado, observando al
grupo o fenémeno en su ambiente natural. Se realizara encuestas para evaluar la
influencia del olor, color, dulzor y sabor en la aceptabilidad de los productos

formulados comparados con galletas comerciales: “vainilla”, “soda” y “naturales”,



para la toma de decisiones en la elaboracion del producto, con fines de salir al

mercado.

3.1.2. Nivelde investigacion

Aplicada

3.1.3. Disefo

Cuasi Experimental. Post test.
PRODUCTO (P) ----> ACEPTABILIDAD (A)

P = Representa al producto elaborado seleccionado galletas de arandanos (Vaccinium
myrtillus), Cuschuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga
un elevado grado de aceptabilidad a quien se le realizara la evaluacién fisica,

quimica, microbiolégica, sensorial y capacidad antioxidante.

A = Representa los datos del analisis sensorial y estadistico de la aceptabilidad.

El disefio esta orientado en optimizar una formulacién de alimento listo para el
consumo humano directo, con caracteristicas de alimento funcional, proteico el
cual contiene, harina de trigo, arandanos, harina de cushuro, en cantidad

controladas para satisfacer el estado de las personas.

3.2 Poblacion y muestra:

3.2.1 Poblacion
Personas de diferentes grupos etarios del distrito de Hualmay — Peralvillo

35



3.2.2 Muestra
Constituidos por 50 personas que conformaran el estudio.
El tipo de muestreo es no probalistico ya que se realizard en personas
dispuestas a colaborar (voluntarias) sin el uso de técnicas aleatorias para la
participacion, pero si para la aplicacion de las diferentes mezclas en el

estudio.

3.2. Procedimiento.

e Preparacién de galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus), Cuschuro
(Nostoc sphaericum) : Consisti6 en elaborar un producto alternativo a los
productos galletas de arandanos , cuschuro Yy su capacidad antioxidante que
van a producir un efecto positivo sobre las personas, van a proteger la salud
del consumidor de los efectos degenerativos del estrés metabolico y deterioro de
la salud cardiovascular, por su contenido de antocianinas Yy antioxidantes
naturales de los arandanos; por su contenido de nostocarbolina, las algas
cushuro son capaces de prevenir la formacion de colesterol y también la
aparicion de tumores cancerigenos. El método de elaboracion fue el “método

directo”, como se muestra en el flujo técnico.

Materia prima —toma de muestra.

Los ingredientes fueron adquiridos de centros comerciales autorizados y de
manera no probabilistica y conocer la cantidad de galletas por cada kg de

ingredientes.
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Formulado

Se formularon tres productos a partir de la harina de trigo, leche en polo,
polvo de hornear complementados con manteca vegetal, arandanos y

cushuro.

Tabla 6: Galletas de arandanos (vaccinium myrtillus) y cushuro (nostoc sphaericum) a

partir de la formulacion base de galletas

Ingredientes GACUSH1 GACUSH2 GACUSH3
(9) (@) (o))
Harina 450 400 350
Huevo (yema) 1 1 1
Manteca vegetal 90 80 70
Sal 10 10 10
Arandanos 100 75 50
Az(car invertida 70 50 35
Cushuro 50 40 30
Leche en polvo 10 5 5
Polvo de hornear 5 5 5
Agua (mi) 100 100 100

Pesado
Se tomd en cuenta el peso para de los ingredientes en la preparacion de las

galletas de arandanos y cushuro.

Homogenizado.
Se mezclaron la harina de trigo, leche en polvo, polvo de hornear, huevo,

arandanos, cushuro, se homogenizo con una batidora y se le agrego el agua,

manteca para formar la masa, después de 10 minutos de trabajo.
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Reposo.

La masa se coloco sobre la mesa de trabajo y se dejo en reposo durante 50

minutos, a fin que adquiera fuerza y consistencia.

Boleado y formato.

La masa fue alisada con rodillos de la maquina sobadora hasta que adquiera
elasticidad y firmeza. Se formaron bollos de masa de aproximadamente
1000 gramos, los mismos que fueron estirados y laminados y luego
cortados con moldes de galletas. Se colocaron en las bandejas dejando

reposar 5 minutos.

Horneado.
Las galletas recibieron un tratamiento térmico en un horno industrial a150°C x 28

minutos.

Enfriado y pesado

Las galletas luego de salidas del horno fueron enfriadas al medio ambiente
para evitar que exuden después de envasadas. Se pesO para determinar el

peso unitario de cada galleta.

Envasado y sellado:

Las galletas fueron colocadas dentro de envases plastificados y selladas al vacio.
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Etiquetado:

El producto envasado fue codificado con la denominacién de galletas de

arandanos y cushuro indicando los ingredientes, la fecha de produccion,

valor nutricional y tiempo de vida ditil.

Almacenado

El producto fue almacenado en ambientes adecuados, a temperatura

ambiente, durante 15 dias. Los datos fueron utilizados para el analisis

estadistico.
Lugar: Univ. Nac. José OPERACIONES siMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carrion” ‘ Operacién 03
Pr/oducto: Galletas . de Operacion -Inspeccion 05
arandanos (Vaccinium ( )
myrtillus) y cushuro (Nostoc Transporte 02
sphaericum) _':,1> Espera 02
Inicia : Materia prima — Almacenado 02
Termina: Almacenado v
OPERACIONES SiMBOLOS OBSERVACIONES
QO IIDIAV
/ A . _
MATERIA PRIMA P < 0 Ingredientes certificados
PESADO Y ACONDICIONADO / Proporcion de insumos de
0 */ X 0 harina de trigo, ardndanos y
P cushuro
FORMULADO Y I// Tres formuladones
HOMOGENIZADO GACUSHL1, GACUSH2,
GACUSH3.
REPOSO ¢ >0 50 minutos, con plastico
L — evitar resequedad de la
// masa.
BOLEADOY FORMATO Alisado de masa y cortados
T bollos de 1,0 kg (divisién 25
bollitos)
HORNEADO M 150°C x 28 minutos
0 >0
ENFRIADOY PESADO 0 / Oreadocon ventilador
ENVASADOY SELLADO 0 :’ & Bolsas plastificadas con
— cerradura hermética
ETIQUETADO Fecha produccion,
ingredientes, nutrientes
ALMACENADO 0 :. Temperatura ambiente
(2020).

Figura 1: Flujo de proceso de elaboracién de galletas de arandanos (vaccinium myrtillus) y

cushuro (nostoc sphaericum).
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Se realizaron los andlisis fisicos quimicos de las galletas de arandanos (vaccinium
myrtillus) y cushuro (nostoc sphaericum) segin métodos:

e Grasa
NTP 206.017 1981 (Revisado el 2011)

e Humedad

NTP 206.011 2018

e Proteina Total

AOAC 935.39 (C ) Cap. 32, pag. 71-72, 21 st edition 2019

e Cenizas Totales

NTP 206.007 1976 (Revisado el 2016)

e Carbohidratos

Por diferencia MS-INN Collazos 1993

e Energia Total

Por célculo MS-INN Collazos 1993

e 9% Kcal proveniente de carbohidrato

Por calculo MS-INN Collazos 1993

e 9% Kcal proveniente de Grasa

Por célculo MS-INN Collazos 1993

e 9% Kcal proveniente de Proteinas

Por calculo MS-INN Collazos 1993
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e Fibra cruda

NTP 205.003 1980 (Revisado el 2011)

e Capacidad Antioxidante

Arnao, Marino y cano 2001

3.3. Técnicas de recoleccién de datos

3.3.1. Técnicas a emplear

a) Meétodo de Entrevista — Interrogatorio: Aplicacion de las Encuestas
b) Meétodo de Observacion Directa

De los andlisis bromatoldgico capacidad antioxidante
c) Fichaje durante el estudio y recopilacion bibliografica, segin normas

dela OMS.

3.3.2. Descripcion de los instrumentos

Los datos a recoger con los métodos precitados, se plantea consolidarlos

durante la ejecucion de la investigacion en un “Formulario Ad hoc”.

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

3.4.1. Procedimiento de Recoleccion.

a) Autorizacion Consentida: De los sujetos en estudio.
b) Tiempo de recojo de la informacion: Segun el Cronograma previsto,
entre octubre y diciembre del 2021.

c) Procesos: Seguidos durante el estudio.
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Entre octubre y diciembre del 2021, invitacién a las personas a
participar en el estudio.

Logistica: De los instrumentos de medicion de las variables de los
equipos, instrumental y reactivos a utilizar en los analisis
bromatoldgicos.

Coordinacion Interna: Con el personal de apoyo para asegurar el
cumplimiento del plan de Recoleccion y para garantizar la validez y

confiabilidad del estudio.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1 Analisis de Resultados

Tabla 7.
Analisis quimico proximal de las galletas de arandanos (Vaccinium

myrtillus) y cushuro (Nostoc sphaericum).

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 RESULTADO 2

Grasa (g/100 g de

muestra original) 13,8 13,8 13,8
Humedad (g/100 g

de muestra original) 7,2 7,26 7,23
Proteina Total

(9/100 g de muestra 7,5 7,52 7,48
original) Factor:

(6,25)

Cenizas Totales

(9/100 g de muestra 3,3 3,28 3,23
original)

Carbohidratos

(9/100 g de muestra 68,2

original)

Energia Total

(Kcalll00 g de 427,0

muestra original)

% Kcal
proveniente de 63,9
carbohidrato

% Kcal
proveniente de 29,1
Gras

% Kcal
proveniente de 7,0
Proteinas

Fibra cruda (g/100

g de muestra 0,2 0,21 0,21
original)

Fuente: El autor



Tabla 8. Capacidad Antioxidante de las galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus) y

cushuro (Nostoc sphaericum).

ENSAYO PROMEDIO

RESULTADO 1 RESULTADO 2

Capacidad
Antioxidante

(exp. En
micromol de
Trolox -
Equival/100g de

muestra

46120, 80

Fuente: El autor

4.1 Andlisis de Resultados descriptivos

Tabla 7. Nivel de aceptabilidad de la Galleta de arandanos y Cushuro

Frecuencia Porcentaje
Me disgusta poco 3 6,0
Ni me gusta, ni me disgusta 5 10,0
Validos Me gusta poco 11 22,0
Me gusta mucho 31 62,0
Total 50 100,0

Fuente: Prueba de Galleta de ardndanos aplicada a personas del distrito de Hualmay- Peralvillo.
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Figura 2. Nivel de aceptabilidad de Galletas de Arendanos

De la fig. 2, un 62 % de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo que probaron las
Galletas de Arandanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho, un 22,0% les gusta

poco, a un 10,0% Ni le gusta ni le disgusta y un 6,0% le disgusta poco.

Tabla 9. Nivel de aceptabilidad del Aroma de la Galleta de arandanos y Cushuro

Frecuencia Porcentaje
Me disgusta poco 5 10,0
Ni me gusta, ni me disgusta 5 10,0
Validos Me gusta poco 6 12,0
Me gusta mucho 34 68,0
Total 50 100,0

Fuente: Prueba de Galleta de ardndanos aplicada a personas del distrito de Hualmay - Peralvillo.
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Figura 3. Nivel de aceptabilidad del Aroma

De la fig. 3, un 68,0% de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo que probaron
las Galletas de Arandanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho su aroma, un
12,0% les gusta poco, a un 10,0% Ni le gusta ni le disgusta y un 10,0% le disgusta
poco.
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Tabla 10. Nivel de aceptabilidad de la Color de la Galleta de arandanos y Cushuro

Color

Frecuencia Porcentaje  Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Me disgusta poco 7 14,0 14,0 14,0
i e 9usta, i me 5 10,0 10,0 24,0
Valido dk9usta
S Me gusta poco 7 14,0 14,0 38,0
Me gusta mucho 31 62,0 62,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

Fuente: Prueba de Galleta de ardndanos aplicada a personas del distrito de Hualmay - Peralvillo.
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Porcentaje

62,0%

204

0 0,
14,0% 10.0% 14,0%

T T T T
Me disgusta poco Ni me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Color

Figura 4. Nivel de aceptabilidad del color

De la fig. 4, un 62,0% de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo que probaron
las Galletas de Arandanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho su color, un 14,0%
les gusta poco, a un 14,0% le disgusta poco y un 10,0% ni les gusta ni les disguta.
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Tabla 11. Nivel de aceptabilidad de la Textura de la Galleta de arandanos y Cushuro

Frecuencia Porcentaje
Me disgusta poco 3 6,0
Ni me gusta, ni me disgusta 5 10,0
Validos Me gusta poco 8 16,0
Me gusta mucho 34 68,0
Total 50 100,0

Fuente: Prueba de Galleta de ardndanos aplicada a personas del distrito de Hualmay - Peralvillo.

60

40

Porcentaje

20

Me disgusta poco Ni me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Textura

Figura 5. Nivel de aceptabilidad de la Textura

De la fig. 5, un 68,0% de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo que probaron
las Galletas de Ardndanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho su textura, un

16,0% les gusta poco, aun 10,0% Ni le gusta ni le disgusta y un 6,0% le disgusta poco.
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Tabla 12. Nivel de aceptabilidad del sabor de la Galleta de arandanos y Cushuro

Frecuencia Porcentaje
Me disgusta poco 8,0
Ni me gusta, ni me disgusta 10,0
Validos Me gusta poco 5 10,0
Me gusta mucho 36 72,0
Total 50 100,0

Fuente: Prueba de Galleta de ardndanos aplicada a personas del distrito de Hualmay - Peralvillo.
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72,0%

8,0%

10,0%
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Me disgusta poco

T T T
Ni me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Sabor

Figura 6. Nivel de aceptabilidad del sabor

De la fig. 6, un 68,0% de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo que probaron

las Galletas de Arandanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho su sabor, un 12,0%

les gusta poco, a un 10,0% Ni le gusta ni le disgusta y un 10,0% le disgusta poco.
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4.2. Prueba de Normalidad

4.3.

Tabla 13. Prueba de bondad de ajuste

Variables y Kolmogorov-Smirnov

dimensiones Estadistico gl Sig.
Aroma ,506 50 ,000
Color ,509 50 ,000
Textura 523 50 ,000
Sabor ,515 50 ,000

La tabla evidencia que la prueba de bondad de ajuste de Kolmogorov-Smirnov Se

observa que las variables y no se aproximan a una distribucion normal (p<0,05). En

este caso debido a que se determinaran correlaciones entre variables y dimensio nes,

la prueba estadistica a usarse debera ser no paramétrica: Prueba de Kruskal Wallis

y Prueba Holm para comparaciones mulktiples (Post Hoc).

Contrastacion de Hipotesis

Hipdtesis general: Si, es posible obtener galletas de arandanos (Vaccinium

myrtillus), cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un

elevado grado de aceptabilidad.
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Tabla 14. Descriptivos de las caracteristicas de la Galleta de arandanos y Cushuro

Estadisticos descriptivos
Caracteristicas Estadistico Bootstrap?

Sesgo  Error tipico Intervalo de confianza al 95%

Inferior Superior

N 50 0 0 50 50
Minimo 2

Aroma Maximo 5
Media 4,38 ,00 14 4,10 4,64
Desv. tip. 1,028 -,022 113 ,782 1,205
N 50 0 0 50 50
Minimo 2

Color Maximo 5
Media 4,24 ,00 ,16 3,92 4,54
Desv. tip. 1,117 -,020 ,107 ,863 1,284
N 50 0 0 50 50
Minimo 2

Textura Maximo 5
Media 4,46 ,00 13 4,20 4,70
Desv. tip. ,908 -,018 117 ,653 1,107
N 50 0 0 50 50
Minimo 2

Sabor Maximo 5
Media 4,46 ,00 14 4,20 4,72
Desv. tip. 973 -,020 ,123 ,688 1,161

N valido (seglnlista) N 50 0 0 50 50

a. A noserque seindique lo contrario, los resultados autodocimantes se basan en 1000 bootstrap samples

La tabla muestra que en las diversas caracteristicas (Aroma, color, textura y sabor) que la
media promedio tiende hacia el valor 5(me gusta mucho), demostrando la significativa

aceptabilidad de la Galleta de Arandanos y Cushuro.
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Primera Prueba:
Ho: La distribucion del Aroma es la misma entre las categorias de aceptabilidad

H1: La distribucion del Aroma no es la misma entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 15. Prueba de Kruskal- Wallis para el Aroma

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Aroma es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 h?%ctz{:izsarnllﬁa
Aceptabilidad independiente P
Grados de libertad 3 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

5.':”:'_ ——

4,00

Aroma

SII:II:I_ —

2,00 | T T T
Me disgusta poco N me gusta, ni me Me gusta poco Me gusta mucho
disguta

Aceptabilidad

Figura 7. Prueba de Kruskal- Wallis para el Olor
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Comparaciones por parejas de Aceptabilidad

Mi me gusta, ni me disguta
8,00

Me gusia mucho
33,50

<

Figura 8. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el olor

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,023 que es menor al

0,05, por lo que se rechaza la hipotesis nula y se confirma la hipétesis alterna.

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor

aceptabilidad en el aroma por las 50 personas que probaron la Galleta de Arandanos y
Cushuro.

Por lo tanto, la distribucion del aroma no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
Segunda Prueba:
Ho: La distribucion del Color es la misma entre las categorias de aceptabilidad

H2: La distribucion del Color no es la misma entre las categorias de aceptabilidad
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Tabla 1. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color

Hipdtesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Color es la Prueba de Kruskal Rechazar la
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 hiodtesis nula
Aceptabilidad independiente P
Grados de libertad 3 N 50

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

5.':":'_ ——
_ 4,00 *
=2
[=]
[
3,00 *
200

I I I
Me disgusta poco  Mime gusta, nime Me gusta poco Me gusta mucho
disguta

Aceptabilidad

Figura 9. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color
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Comparaciones por parejas de Aceptabilidad

Mime gusta, ni me disguta
7,60

Me gusia mucho
3287
o

Figura 10. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Color

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,035 que es menor al

0,05, por lo que se rechaza la hipdtesis nula y se confirma la hipotesis alterna.

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor
aceptabilidad en el color por las 50 personas que probaron la Galleta de Arandanos y

Cushuro.

Por lo tanto la distribucién del Color no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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Tercera Prueba:
Ho: La distribucion de Textura es la misma entre las categorias de aceptabilidad
H3: La distribucion de Textura no es la misma entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 16. Prueba de Kruskal- Wallis para la textura

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribucion de Textura es la Prueba de Kruskal

misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 h?%ctzzizsarnllﬁa
Aceptabilidad independiente P
Grados de libertad 3 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

5.':":'_ ——

4,00 ¥

Textura

3||:":|_ —

2,00 | I

1 I
Me dizgusta poco  Mime gusta, nime Me gusta poco Me gusta mucho
dizguta

Aceptabilidad

Figura 11. Prueba de Kruskal- Wallis para la Textura
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Comparaciones por parejas de Aceptabilidad

Mi me gusta, ni me disguta
f,00

Mea gisgusta poco
2.0

Me gusia mucho
31,3? Me gusta poco

23,95
o= —0

Cada nodo muestra el rango de media de muestras de Aceptabilidad.

Figura 12. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para la Textura

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,005 que es menor al

0,05, por lo que se rechaza la hipotesis nula y se confirma la hipétesis alterna.

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor
aceptabilidad en la Textura por las 50 personas que probaron la Galleta de Arandanos y

Cushuro.

Por lo tanto la distribuciébn de la Textura no es la misma entre las categorias de

aceptabilidad.
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Cuarta Prueba:
Ho: La distribucion de Sabor es la misma entre las categorias de aceptabilidad
H3: La distribucion de Sabor no es la misma entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 17. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Sabor es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 h?%ctzzizsarnllﬁa
Aceptabilidad independiente P
Grados de libertad 3 N 50

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba Kruskal-Wallis de muestras independientes

SIDD— ——
= 4,007 *
=]
=
-]
W
3,00 — *
2,00 . | T T
e dizgusta poco N me gusta, ni me Me gusta poco Me gusta mucho
disguta
Aceptabilidad

Figura 13. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor
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Comparaciones por parejas de Aceptabilidad

Me disgusta poco

Mi me gusta, disguta

17,20

Me gusta mucho
31,02
Me gusta poco
20,00

Cada nodo muestra el rango de media de muestras de Aceptahilidad.

Figura 14. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Sabor

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,001 que es menor al

0,05, por lo que se rechaza la hipotesis nula y se confirma la hipétesis alterna.

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor
aceptabilidad en el Sabor por las 50 personas que probaron la Galleta de Arandanos y

Cushuro.

Por lo tanto la distribucion del Sabor no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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CAPITULO V. DISCUSION

5.1 Discusion de Resultados

Como nos muestra la tabla 7 donde se evidencia los resultados de las galletas
de ardndanos y cushuro contiene 7, 5 g de proteina total en 100 g de muestra original,
con una capacidad promedio de antioxidante de 45977,2 en micromol de Trolox -
Equival/100g de muestra, mostrandonos que los arandanos es una buena fuente de
antocianinas y proteinas de origen vegetal. Crespo, (2017) en su investigacidn
menciona que los arandanos se caracterizan por un alto contenido en compuestos
antioxidantes (polifenoles, antocianinas) y su residuo también es rico por fibra, por
lo que es interesante revalorizar el residuo; asimismo Caiza, (2015) en la
aceptabilidad de sus galletas que agregaron arandanos deshidratados destacaron por

su alta capacidad antioxidante (207,54 mg/100g); donde concluimos que nuestras

galletas de ardndanos y cushuro tienen mayor capacidad de antioxidantes.

En lo referente al nivel de aceptabilidad de la Galleta de arandanos y Cushuro
que nos muestra la fig. 2, un 62 % de personas del distrito de Hualmay- Peralvillo
que probaron las Galletas de Arandanos y Cushuro, sostienen que le gusta mucho,
este resultado nos indica que las galletas tuvieron buena aceptacion. El 68,0 por
ciento de los vecinos del distrito de Hualmay-Peralvillo que probaron las galletas de

arandano y Cushuro dicen que les gusta mucho su aroma, el 12,0 por ciento no les
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gusta mucho por lo tanto estas galletas tiene un buen aroma lo que le hace un producto

agradable.

Observamos que en el nivel de aceptabilidad del color de la galleta de
arandanos y Cushuro un 62.0 % personas del distrito de Hualmay-Peralvillo que han
probado las galletas dicen que les gusta mucho su color, esto nos esté indicando que

nuestras galletas tuvieron buena presentacion estética.

Asi mismo el nivel de aceptabilidad en lo referente ala textura de la galleta
de arandanos y Cushuro un 68,0% de personas que probaron las galletas, sostienen
que le gusta mucho, donde concluimos que estas galletas las pueden consumir los

ninos y personas adultos mayores.

En lo referente a nivel de aceptabilidad del sabor de la Galleta de ardndanos y
Cushuro un 68,0% de personas que probaron las Galletas de Arandanos y Cushuro,
sostienen que le gusta mucho su sabor, lo que nos indica que estas galletas son muy

buenas en lo referente a este atributo.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Primero: Si, es posible obtener galletas de arandanos (Vaccinium myrtillus),
cushuro (Nostoc sphaericum) y su capacidad antioxidante que tenga un elevado

grado de aceptabilidad, debido a que sus caracteristicas tienden hacia el valor

5(Me gusta mucho).

Segundo: La distribucion del Aroma no es la misma entre las categorias de

aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000

Tercero: La distribucion del Color no es la misma entre las categorias de

aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000

Cuarto: La distribucién de la Textura no es la misma entre las categorias de

aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000

Quinto: La distribucion del Sabor no es la misma entre las categorias de

aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000
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6.2 Recomendaciones

1. Promover el uso de las galletas de ardndanos y cushuro en los programas de apoyo
social, en las escuelas, para prevenir el estrés oxidativo en nifios y adultos, las
madres deben incluirlos en la lonchera escolares.

2. Realizar pruebas in vivo, para evaluar la digestibilidad de las galletas de arandanos
y cushuro

3. Fomentar la industrializacion de las galletas de arandanos y cushuro

4. En cuanto a la aceptabilidad se recomienda hacer o desarrollar un mayor nimero
de la variedad de galletas GACUSHL1, ya que se obtuvo una mayor aceptabilidad

en cuanto a todos los atributos.
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ANEXOS 1.

ATRIBUTOS DE AROMA, COLOR, TEXTURA Y SABOR EN GALLETAS DE
ARANDANOS (Vaccinium myrtillus) Y CUSHURO (Nostoc sphaericum) EN EL
DISTRITO DE HUALMAY - PERALVILLO 2021

Me Me disgusta Ni me Me gusta poco Me Total

disgusta poco gusta ni me gusta

mucho disgusta mucho
AROMA 0 1 1 1 47 50
COLOR 0 0 1 1 48 50
TEXTURA 0 0 2 1 47 50
SABOR 0 1 1 8 40 50

ANEXOS 2.

NIVEL DE ACEPTABILIDAD EN GALLETAS DE ARANDANOS (Vaccinium
myrtillus) Y CUSHURO (Nostoc sphaericum) EN EL DISTRITO DE HUALMAY -
PERALVILLO 2021

NIVEL DE ACEPTABILIDAD
Me Me disgusta ni me gusta | Me gusta poco me total
. disgusta poco ni me gusta
atributo mucho disgusta mucho
0 0 1 3 46 50
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ANEXO 03:

FORMATO PARA PRUEBA DE ACEPTACION - ESCALA 5PUNTOS PARA
CONOCER EL GRADO DE ACEPTABILIDAD ACEPTABILIDAD EN GALLETAS
DE ARANDANOS (Vacciniummyrtillus) Y CUSHURO (Nostoc sphaericum) EN EL

DISTRITO DE HUALMAY - PERALVILLO 2021
Producto: ......oooovvveeieeeeee

PANEL AROMA | COLOR | TEXTURA SABOR ACEPTABILIDAD

1

2

3

4

19
30

Total
Escala de Likert
1 = Me disgusta mucho 4 = Me gusta poco
2 = Me disgusta poco 5=Me gusta mucho

3 = Nime gusta, ni me disgusta
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Anexo 4: Informe de Ensayos

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N? 004540-2022

: BUSTILLOS BORLINIC EMMA ANDREA DEL CARMEN
: AV. PERALVILLO #2715 - HUARAL - LIMA

RUC ; 71530884 Teléfono : -—
: CUSCHURO (Nostoc sphaericum)
: Uno

: “ACEPTABILIDAD Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE EN GALLETAS DE
ARANDANOS (Vaccinium myrtiflus), CUSCHURO (Nostoc sphaericum)
EN EL DISTRITO DE HUALMAY - PERALVILLO 2022"

[IDAD RECIBIDA : 823,6 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.

(8 : SM.

DE PRESENTACION  : Envasado, la muestra ingresa enevase sellado.

: S/S NEN- 002869 -2022

: ACEPTACION TELEFONICA

: 07/09/2022

: FiSICO / QUIMICO

: No aplica

NSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
LCANCE: N.A.

+ HOMINEM

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO | | RESULTADO 2

st (/100 g de muestna original) 13.8 13.80 13.30
odod (g/100 g de mcstrn original) 72 7.26 723
Proteing Total (/100 2 de muestra origmal) (Factor:6.25) 7.5 7.52 7.48
Cenizas Totales (2/100 g de mwestra orginal) 3 328 123
nohidratos (/100 g de muestra onginal ) 68,2 .- —
i Total (Keal/100 g de muestra ariginal) 270 — —

e Kcal. provensente de Carbolidratos 63.9 - DAY
29.1 - e
7.0 - -
0.2 0.21 0,26
pacidad Antioxidante (exp, en micromal de Trolox
45977.2 45833,60 46120.80

205.017 1981(Revisado el 2011)

206,011 2018

/ 93538 (C) Cap, 32, Pég. 71-72, 21s! Edition 2019
TP 206.007 1976 (Revisado el 2016)

NTP 205.003:1980 (Revisada el 2011)
0, Marino y Cano 2001
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Anexo5: ELABORACION DE LA GALLETAS DE ARANDANOS Y CUSHURO
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