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RESUMEN

El propésito de este estudio fue preparar yogurt al que se le
afiadieron semillas confitadas de sacha inchi (Plukenetia volubilis) y observar como esta
dieta afectaba a las personas con niveles elevados de triglicéridos. Muestra: Irrestricta,
No probabilistica (20 participantes) que evaluaron la aceptabilidad; 10 de ellos
conformaron el grupo experimental, con una metodologia cuasi- experimental, y
evaluacion de la aceptabilidad con la prueba de Tamhane, valor nutricional y calidad
microbioldgica segin normas vigentes, asimismo, se realizo el seguimiento del efecto
sobre la hipertrigliceridemia después de 15 dias de recibir 200 ml/dia, y se valid6 con
la prueba de Wilcoxon. El yogur enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi
(Plukenetia volubilis) es un complemento alimenticio que tiene una aceptacion del 80%
con la calificacion de "me gusta mucho™y un 20% como "me gusta poco". También
contiene compuestos fenolicos (286,48+8,581 mg EAG/g, hierro (8,53+0,158 mg%),
fibra dietética (5,47+0,361 g%)y el 36,74% de su contenido de grasa es omega-
3, que tiene efectos beneficiosos sobre la hipertrigliceridemia. Se concluyé que el
El yogurt enriquecido  con  semillas confitadas de  sacha inchi  (Plukenetia
volubilis) satisface los requerimientos fisicos, quimicos y microbiol6gicos para la

alimentacion y mejora la hipertrigliceridemia, reduciéndola hasta el umbral limite alto.

Palabras claves: yogurt, sacha inchi, hipertrigliceridemia, omega 3, aceptabilidad



SUMMARY

The purpose of this study was to prepare yogurt with the addition of candied sacha inchi
(Plukenetia volubilis) seeds and to observe how this diet affected people with elevated
triglyceride levels. Sample: Unrestricted, non-probabilistic (20 participants) who
evaluated acceptability; 10 of them formed the experimental group, with a quasi-
experimental methodology, and evaluation of acceptability with Tamhane's test,
nutritional value and microbiological quality according to current standards, also, the
effect on hypertriglyceridemia was monitored after 15 days of receiving 200 ml/day,
and was validated with Wilcoxon's test. Yogurt enriched with candied sacha inchi seeds
(Plukenetia volubilis) is a food supplement that has an 80% acceptance with a rating of
"I like it a lot" and 20% as "l like it a little". It also contains phenolic compounds
(286.48+8.581 mg EAG/g , iron (8.53+0.158 mg%), dietary fiber (5.47+£0.361 g%) and
36.74% of its fat content is omega-3, which has beneficial effects on
hypertriglyceridemia. It was concluded that yogurt enriched with candied sacha inchi
(Plukenetia volubilis) seeds satisfies the physical, chemical and microbiological
requirements for nutrition and improves hypertriglyceridemia, reducing it to the high

threshold limit.

Keywords: Yogurt, sacha inchi, hypertriglyceridemia, omega 3, aceptability

Xi



INTRODUCCION

Los hébitos alimenticios inadecuados y el sedentarismo estan asociados con el
higado graso y el sindrome metabdlico que se caracteriza por alteraciones metabdlicas,
como la obesidad, hipertension, hipercolesterolemia, hipertrigliceridemia y diabetes. La
comida répida ha forzado a la humanidad ha abandonar una dieta
saludable, lo que ha derivado en afecciones metabdlicas y del sistema inmunitario que
predisponen al organismo al desarrollo del sindrome metabdlico y al deterioro
cardiovascular (Romero & Romero, 2010).

El aceite de sacha inchi es una fuente de &acidos grasos insaturados (93%).
muy importantes para la nutricion, contieneb 36% de omegas 6, 48% de acido linoleico
y &cido alfa-linolénico (omega-3), que ayuda a mantener la concentracion de colesterol
en los niveles normales, que es una de las principales causas de muerte en todo el
mundo.

Favorece la microcirculacion sanguinea y la circulacién cerebral, previene accid
entes cardiovasculares e incluso infartos. EI omega que contiene cumple la funcién
fisiologica de estirar. Esto significa que produce acido eicoxapentaenoico (EAP)
y &cido  docosahexaenoico (DHA) en cantidades suficientes  para  asegurar el
funcionamiento normal de las funciones bioldgicas (citado por Rodriguez, Tovar &
Nimbe, 2005), Gamarra & Flores, 2015, p. 19).

Esta propuesta de investigacion utiliza las propiedades nutricionales como

suplemento dietético a las semillas de sacha inchi para reducir el problema del exceso



de colesterol LDL vy triglicéridos en la sangre asi como prevenir enfermedades

cardiovasculares y la salud gastrointestinal por su contenido de fibra

CAPITULO I:

PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica.

La industria del yogurt es uno de los productos que mas ha crecido a nivel mundial por
su multiples beneficios para la salud digestiva y cardiovascular. Es un producto
obtenido de la fermentacion de la leche por accion de bacterias lacticas, muy versétil, al
cual se le puede adicionar pulpa de frutas, extracto de verduras, o cualquier otro
alimento a fin de enriquecerlos con nutrientes deficitarios de la leche, como,
antioxidantes, esteroles, fibra alimentaria, acidos grasos omegas, etc.

De entre los muchos alimentos funcionales que existen, los yogures elaborados con
leche desnatada y adicion de esteroles vegetales son los que reducen la concentracion de
colesterol en la sangre, y por ende protegen la salud cardiovascular, demostrado en
experiencias C realizadas en el Centro de Investigacion Biomedica en Red
Fisiopatologia de la Obesidad y Nutricion (CIBERON, 2021), que reporta que una dieta
con yogurt redujo el riesgo del 23% de desarrollar sindrome metabolico, disminucién
de los niveles de colesterol en pacientes con diabetes tipo 2.

La alimentacion inadecuada por el consumo excesivo de grasas animales que favorece
la formacion de colesterol LDL el mismo que se acumula en las arterias formando
ateromas, lo que genera con frecuencia un riesgo mayor y temprano de sufrir problemas

cardiacos e inclusive infarto al miocardio. Incluir en la dieta un yogurt con semillas de
2



sacha inchi, cuyo aceite es rico en acidos grasos saludables (omegas) va posibilitar la
proteccion para mantener los niveles de colesterol dentro de los limites normales a la
vez que va estimular el incremento del colesterol HDL.

La investigacion de yogurt enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi, es un
producto que complementada con una alimentacion baja en acidos grasos saturados y
actividad fisica va ayudar a reducir la elevada prevalencia de los problemas

cardiovasculares y la temprana mortalidad por esta enfermedad.

1.2 Formulacion del problema

1.2.1. Problema general.

¢Qué beneficios para la salud tiene un yogurt rico en semillas de sacha inchi
(Plukenetia volubilis L.) y monitorear su efecto dietético en personas con

hipertrigliceridemia?

1.2.2. Problemas especificos.

1. ;Cual es el aporte de energia, macronutrientes y antioxidantes del yogur
enriquecido con semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.)?

2. ¢Seria mas 0 menos aceptable el yogur enriquecido con sacha inchi
(Plukenetia volubilis L.) en relacién con el yogur integral?

3. ¢Cual es el efecto de la terapia nutricional con yogur rico en sacha inchi
(Plukenetia volubilis L.), durante el seguimiento en individuos con hipertrigliceridemia?

1.3 Objetivos.

1.3.1. Objetivo principal.



Obtener un yogur enriquecido con semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis
L.) y monitorear sus efectos dietéticos en personas con hipertrigliceridemia.
1.3.2 Objetivos especificos.
1. Valorar las propiedades fisicas, quimicas y microbiologicas del yogur
enriquecido con semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) que son bien
aceptados por personas con hipertrigliceridemia para terapia nutricional.
2. Determinar la mayor o menor aceptabilidad del yogur enriquecido con semillas
de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.) en relacion con el yogur integral
3. Seguimiento de la eficacia de la terapia nutricional con yogur enriquecido con
semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.), durante el seguimiento en sujetos

con hipertrigliceridemia.

1.4 Justificacion.

El yogur es un alimento que suele recetarse a todo el mundo, en cualquier forma
de dieta. Muchas recetas y remedios naturales lo incluyen como base. Algunos estudios
muestran que las bifidobacterias y acidéfilos producen mejoras relativas en el colesterol
en sangre.

Se propone un alimento alternativo en el mercado, en la industria del yogur, con
propiedades nutricionales, brindando a las personas una tecnologia practica y manual,
para elaborar yogur casero rico en semillas de sacha inchi, que mejora el contenido de
acidos grasos omegas, proteina, fibra y fitoquimicos naturales que ayudaran a controlar
la hipertrigliceridemia. Los acidos grasos omega corrigen los desequilibrios de la dieta
moderna que conducen a problemas de salud. Una dieta rica en antioxidantes puede
ayudar a reducir el colesterol LDL o "malo". Sacha Inchi es una semilla que

proporciona compuestos bioactivos, fibra soluble e insoluble y 4&cidos grasos
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poliinsaturados que ayuda a prevenir enfermedades coronarias y accidentes cerebrovas
culares al reducir los niveles de colesterol y triglicéridos, mejorar la salud
cardiovascular y evitar la formacién de cimulos de grasa nociva en la pared vascular
(Hibbeln, 2006).

Por otro lado, la produccién comercial ayudaria a resolver el problema de
aceptacion del aceite de sacha inchi, que tiene un sabor peculiar que limita la ingesta,
especialmente entre los nifios en edad preescolar y escolar, y cuando se usa como
ingrediente en el yogur, mejora aceptabilidad y sabor. EI consumo regular de esta nuez
proporciona antioxidantes naturales que estimulan el sistema inmunoldgico, regulan la
presion arterial y retrasan la transferencia de glucosa al torrente sanguineo al consumirla
junto con fuentes de carbohidratos. Por tanto, también tiene un efecto protector de
accidentes cerebrovasculares y el crecimiento de carcinomas.

En la actualidad la gente se preocupa por consumir cada vez mas productos
saludables, dietéticos, organicos o puros, por lo que se han encontrado oportunidades
para aprovechar un producto indigena con propiedades nutricionales es el caso del sacha
inchi, que suele consumirse en forma de aceite o pastilla. Sacha Inchi cre6 una
oportunidad, comercializdndolo en la presentacion de dulces adicionados al yogur
natural, para darle mayor valor agregado al producto sin perder las ventajas y
propiedades esenciales de su debilidad. Ademas, esto viene con un enorme mercado
potencial esperando para abastecer este tipo de productos, creando un consumo atractivo
no solo para las personas con problemas de hipertrigliceridemia sino también para los

estudiantes, para prevenir la anemia y la desnutricion.



CAPITULO II.

MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1. Internacionales

Jacome (2013), realiz6 una investigacion cuasi esperimental y longitudinal en
Ecuador para identificar los beneficios de la ingesta de aceite de sacha inchi por 90 dias
como alternativa nutricional sobre el perfil lipidico de 37 pacientes con dislipidemia
entre 24 y 64 afios de edad, quienes voluntariamente aceptaron participar y firmaron el
consentimiento informado. Se realizaron andlisis del perfil lipidico en ayunas. Se pudo
apreciar una mejoria en la concentracion de colesterol total de 248,51 mg/dl a 195,35
mg/dl después del tratamiento con 5 ml /dia, con el aceite, demostrando que fue eficaz
para disminuir los lipidos

Alayon (2019), realizd una investigacion en Colombia utilizando aceite de
sacha inchi en un ensayo clinico con el fin de conocer la eficacia del aceite de sacha
inchi y la respuesta posprandial sobre el metabolismo de lipidos y carbohidratos.
Observé que la ingesta de &cidos grasos poliinsaturados del aceite de sacha inchi acelera
el metabolismo y atenta la presencia de los triglicéridos y lipopolisacaridos que
producen proceso inflamatorios a causa de las citocinas proinflamatorias. Concluyé que
el consumo de aceite de sacha inchi va ayudar a controlar los efectos negativos de una

alimentacion con exceso de grasas sobre la salud.



2.1.2. Nacionales

Huaman, Fogel, Escobar y Castillo (2012), determinaron el efecto de Plukenetia
volubilis Linnaeus o "Sacha inchi" en la concentracion de triglicéridos de adultos
jévenes, con una metodologia experimental en 28 alumnos de medicina de 18 a 25 afios,
distribuidos en un grupo que recibi6 en su racion alimentaria 30 g de semillas de sacha
inchi diariamente durante 45 dias (grupo de casos), y comparados con otro grupo
testigo. EI grupo de casos logré una reduccién marcada en el colesterol total del 14%,
colesterol LDL en un 20,5% y triglicéridos en un 36,4%, desde el inicio y estos cambios
también fueron muy significativos cuando se compararon con el testigo. No se encontrd
cambios significativos en el peso o las calorias. Concluyeron que el tratamiento
dietético con semillas de sacha inchi, fue es eficaz para disminuir la concentracion de
lipidos de bajo peso molecular, en cambio favorece la concentracion de los lipidos de
alto peso molecular.

Aranda, et al (2011), realizo una investigacion en lquitos, que establece la
eficacia del aceite de sacha inchi para reducir las concentraciones elevadas de colesterol
total y de triglicéridos en la sangre. Para ello, suministré una dosis de 20 ml de aceite
de sacha inchi durante 84 dias en el grupo experimental, que se compar6 con un grupo
testigo, ambos grupos “fueron capacitados para seguir una dieta baja en grasas y un
estilo de vida saludable. El aceite de sacha inchi redujo la concentracion de colesterol
total en aproximadamente el 27%, superior en el 21% a lo que se observé en el grupo
testigo, y en triglicéridos la disminucion fue también 32% superior que en el testigo.
Concluyeron que la terapia con aceite de sacha inchi reduce la hipercolesterolemiay la
hipertrigliceridemia.

Huanca, 2017), realizaron el estudio con las caracteristicas siguientes: Objetivo:

Valorar la eficacia de las semillas de chia molidas en la alimentacion sobre los niveles
7



de triglicéridos en una muestra censal de 40 adultos del Hospital de Chosica.
Metodologia: Investigacion sobre disefio de preexperimentos (antes y después), de
corte longitudinal. Los adultos fueron escogidos segun criterios del investigador, a
quienes se les aplico un cuestionario de preguntas y después recibieron un tratamiento
dietético con 25 g. semillas de chia molidas durante 28 dias. El perfil lipidico se realiz
por analisis bioquimico, se midi6 la cantidad y tipo de alimento consumido. Resultado:
La concentracion de colesterol total se redujo de 259,3 mg/dl a 202,44 mg/dl (p<,000) y
de 257,80 mg/dl a 219,53 mg/dl en los adultos mayores, De igual manera los
triglicéridos se redujeron entre 35 a 56 mg/dl en ancianos. De igual manera, se observé
una reduccion de 33 a a 19mg/dl de c-LDL en el adulto mayor. Conclusion:
La dosis de 25¢g semillas de sacha inchi, logré mejorar la concentracion de los lipidos
plasmaticos en la sangre.

Camacho, Albino & Morales (2015), evaluaron la propiedad hipolipemiante del
aceite de Sacha Inchi, en una muestra de 30 personas de 35 a 64 afios en AA. S.S.
Nueva Alianza - Chaclacayo. Metodologia: Disefio del estudio longitudinal prospectiva,
monitoreando el perfil colesterolemico, antes y después de la terapia con 45 ml de aceite
de sacha inchi diariamente durante 42 dias. Resultado: El grupo experimental
mostrd una diferencia estadisticamente significativa  después de la aplicacion
alimentaria (p<0,05). Conclusion: La ingesta diaria de aceite de Sacha Inchi reduce las
concentraciones de colesterol total y de triglicéridos en sangre.

Revilla (2019), examind los cambios en el perfil lipidico de ratas Holtzman
después de la terapia con aceite de Sacha Inchi, en un estudio cuantitativo,
interpretacion de rangos en una muestra de 40 ratas Holtzman de 90 dias de edad.. Se
establecieron 5 grupos con 4 machos y 4 hembras cada uno. Un grupo recibi6 aceite de

sacha inchi en su alimentacion y se observd que el perfil lipidico no vario en el



colesterol total, sin embargo, la concentracion de las VLDL, presentd un incremento del
36,80% y una disminucion del 26,72% en la fraccion LDL, se observo un equilibrio
igual entre estas dos fracciones . En cuanto al HDL, disminuyé un 7,83%, la
transaminasa TGP aumentd (22 %) y la TGO disminuyé (18,7 %). En cuanto al peso, se
incremento en un 30,86%) y disminuyd la glucemia (10,64%). Se demostraron cambios
significativos en todos los componentes de la composicion lipidica excepto el colesterol

total.

2.2 Bases teoricas.

2.2.1 Sacha Inchi (Plukenetia volubilis Linneo):

Clasificacién Taxonémica:

Orden : Euphorbiales
Familia : Euphorbiaceae
Geénero : Plukenetia

Nombre cientifico  : Plukenetia volubilis Linneo

Nombre comUn : Sacha Inchi, mani del monte, mani del inca, sacha mani

Caracteristicas botanicas.

Crece y se desarrolla muy bien en una variedad de temperaturas tipicas de la
Amazonia peruana, se cultiva en varias provincias de la selva alta y baja peruana. Es
una planta planta trepadora silvestre de elevado contenido de acidos grasos omegas y
de proteinas.

Las semillas de sacha inchi , son utilizadas a nivel mundial para la fabricacién

de aceites comestibles y suplementos alimenticios por su apreciada cantidad de
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acidos grasos omega-3 (linolénico), Omega-6 (linoleico). Analisis realizados por
EsSalud mostraron 45 a 48% de omega-3, 34 a 36% de omega-6 y de 9 a 11% de
omega-9, constituyendo el 92% del total de su contenido graso., estando los &cidos
grasos poliinsaturados en mayor proporcién (82%), solo un 8% son grasas saturadas.
Asimismo, contiene fitosteroles (aitosferol, estigmasterol y campesterol),
Usos:

e Regulador de la concentracion de colesterol LDL. suplemento de omega 3.

e Fabricacion de cosméticos y nutracéuticos y en el enriquecimiento de
productos de panificacion, embutidos, pastas, pues infantiles, caramelos, etc.

e En la confeccién de productos farmacéuticos (jarabes, grageas) para potenciar
las funciones psicomotoras, aprendizaje y lenguaje, asimismo en la terapia y control del

sobrepeso (Sihuayro, 2013).

Valor nutricional:

1. Tiene elevado contenido de acidos grasos omega 3 (més de 48%), omega
6 (36%) y omega 9 (8%).

2. Elevado valor biolégico del 96%).

3. Aporte de carotenos y antioxidantes.

4. Contenido de proteinas con buen balance de aminoacidos.
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Tabla 1
Contenido de proteinas y acidos grasos en sacha inchi.

Nutrientes (%) Sacha inchi
Proteinas 29
Miristico 1,24
Palmitico 4,5
Estearico 3,2
Insaturados

Oleico 9,6
Linoleico 36,99
Linolénico 42,2
R. saturados. 8,94
R. Insaturados 88,79

Fuente: Manco (2003).

El aceite de sacha inchi es una fuente importante de antioxidantes (Tabla 3)

(Morales et al., 2012).

Tabla 4

Concentracion de o, f3, y y d-tocoferol del aceite de Sacha inchi.

Tocoferoles o B Y ) Referencia
Sacha inchi 4 -- 1260 870 Fonali et al., 2012
1140 1250 Follegatti et al.,
2009

* Fanali et al., 2012 ** Follegatti-Romero et al., 2009
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Metabolismo digestivo, absorcién y transporte de &cidos grasos poliinsaturados.
Los acidos grasos linolénico (LA)y el &cido linoleico (ALN), ingresan a los
enterocitos forma los triglicéridos, que luego viajan a través del sistema linfatico hacia
el torrente sanguineo como quilomicrones.
Cuando éstos son hidrolizados por la enzima lipoproteina lipasa (LPL), se
liberan &cidos grasos, incluidos los PUFA, los mismos que a través de los vasos
capilares se dirigen al tejido adiposo cuya accion es inhibir la actividad enzimética de la

lipogénesis.

Acidos grasos poliinsaturados en la gestacion

La evolucion fetal depende de la concentracion de acidos grasos poliinsaturados,
que le transfiere la madre a través de la placenta, y esta relacionada con el bajo peso del
recién nacido, de ahi que es indispensable una cantidad adecuada de acidos grasos desde
las primeras etapas de la gestacion y durante la lactancia. En estas etapas las madres
consumen suplementos de &cidos grasos poliinsaturados, observandose un aumento de
estos &cidos grasos en la leche materna.

Ademas, se ha notado que el consumo de omegas a las pocas horas pasa a la
leche materna. Se ha demostrado que los nifios cuyas madres recibieron una dieta rica
omegas (aceite de pescado) durante la gestacion y la lactancia se tuvieron mejores
respuestas cognitivas a los 4 afios que el grupo que tomd suplementos de acido linoleico
del maiz. Segln algunos autores, el grado de prematuridad esta relacionado con una

deficiencia de DHA.
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Acidos grasos poliinsaturados en el neonato

Desde los primeros dias, la ingesta de &cidos grasos poliinsaturados en el recién
nacido es crucial para cumplir con los requisitos de energia, y transporte de vitaminas
liposolubles para su correcta asimilacion. El cerebro fetal y el desarrollo cognitivo del
recién nacido dependen en gran medida de los acidos grasos omega-3 y omega-6.,
DHA y ARA, por ser constituyentes del tejido cerebral. Asimismo, la leche
materna sirve como la principal fuente de estos lipidos para el bebé, asi como las
férmulas complementarias. Los  estudios  sugieren que  los bebés prematuros que
recibieron una preparacion con suplementos de omega 3, tuvieron mejores resultados.,
en comparacion con aquellos que consumieron la misma férmula lactea
sin suplementos. Su desempefio fue mejor en términos de vision y capacidad cognitiva.
Sin embargo, la investigacion en bebés nacidos a término muestra que cuando se
amamanta, los niveles de DHA en el cerebro de los bebes son mejores que cuando se

consume formula lactea.

Acidos grasos poliinsaturados y riesgo cardiovascular

Se ha demostrado que el riesgo de enfermedad cardiovascular se correlaciona
con los niveles en sangre de marcadores inflamatorios. Se ha propuesto que los PUFA
tienen un efecto protector frente al desarrollo de enfermedades cardiovasculares al
inhibir la respuesta inflamatoria. Y de los procesos electrofisiologicos del tejido
cardiaco que cambian de una manera que disminuye la agitacion previniendo la

fibrilacién auricular.
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La ingesta de aceite de pescado tiene un alto contenido de Omega-3, EPA
y Omega-3 DHA, inhibe la respuesta inflamatoria proliferativa. esta relacionado con un
50 % menos de riesgo de paro cardiaco.
2.3 Definicion de variables e indicadores
Yogurt enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi (Plukenetia volubilis

L.) y monitorear su efecto dietético.

Variables:
Variable independiente:
X1 = Standarizacion y elaboracion de yogurt enriquecido con semillas
confitadas de sacha inchi (Plukenetia volubilis L.).
Variable dependiente:
Y, = Efecto dietético sobre la concentracion de trigliceridemia

2.4 Formulacidon de hipdtesis central

2.4.1. Hipotesis General

Hi: El yogurt enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi (Plukenetia
volubilis L.). es de buena aceptabilidad y fuente significativa de &cidos grasos
poliinsaturados, fibra dietética y antioxidantes naturales para el tratamiento de la

hipertriglicéridemia.

2.4.2. Hipotesis Secundarias

H»: El yogurt enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi (Plukenetia
volubilis L.), es un alimento dietético y nutraceutico que tiene efectos preventivos sobre

la acumulacién de triglicéridos debido a la dieta y estilo de vida.
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CAPITULO III:

DISENO METODOLOGICO

3.1 Tipo de Investigacion.

Estudio cuasi experimental, en dos grupos de pacientes con
hipertrigliceridemia que recibiran el tratamiento (consumo de yogurt con semillas
confitadas de sacha inchi) y un testigo que no lo recibira. Los pacientes recibieron
prescripcion médica y el consumo de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi) fue
parte de la racién alimentaria para potenciar el efecto sobre la reduccion de la

concentracion anormal de triglicéridos en sangre.

3.2 Enfoque.

Mixto: Cualitativo y Cuantitativo.
3.3 Poblacion

Pacientes con hipertrigliceridemia secundaria por causas ambientales (dieta
inadecuada, rica en grasas saturadas y sedentarismo), que comprometieron su
participacion con documento firmado.

3.3.1. Tamafio de la muestra.

Muestra censa,l no probabilistica (10 pacientes), que cumplan con los requisitos

de inclusién.
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3.3.2. Requisitos de inclusion

-Pacientes con hipertrigliceridemia secundaria, bajo supervision médica médica.
-Pacientes que aceptan de manera voluntaria ser parte de la investigacion.

- Pacientes que no tienen asociado hipercolesterolemia y obesidad

3.3.3. Criterios de exclusion

-Pacientes nifios y jovenes
-Pacientes con hipercolesterolemia de origen endocrino.
-Pacientes con dislipidemias.

-Pacientes que con problemas cardiovasculares.

3.4 Desarrollo de la preparacion de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi
Recepcionado de materia prima.
Inspeccidn de cualidades de la calidad técnica de los ingredientes para obtener

un producto de buena caeptacion.

Seleccionado y pesado

Inspeccion de la cantidad de ingredientes utilizados en la preparacion del

producto, descartar aquellos semillas cuyo peso y tamario no se ajuste a lo requerido.

Desinfectado y lavado
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Las semillas de sacha inchi, fueron lavadas y desinfectadas previo a su uso, con
una solucién desinfectante comercial para frutas. Se dejo remojar por un tiempo minimo
de 3 minutos para su efecto dptimo.

Acondicionado de la materia prima.
Semillas confitadas de sacha inchi.-

Incluye operaciones para pelar, blanquear, tostar, enfriary hacer alimentos
confitados. Lasemilla después de ser descascarillada, se le aplica un apropiado
de escaldado y tostado, para eliminar los principios amargos, luego las almendras
blanqueadas se asaron en la estufa a 110 °C. por 15 minutos, se dejaron enfriar y
luego fueron recubiertas con un glaseado de CMC y confitadas en un bafio de almibar

de 70°Brix .

Estandarizado de la leche
Se realiz6 la inspeccion del contenido graso de la leche y luego se estandarizd

con la adicion de leche en polvo.

Homogenizado

La mezcla base se sometid a un proceso de mezclado u homogeneizacion a
alta velocidad para obtener la separacion de los glébulos de grasa, para mejorar el sabor,
se podria evitarla formacion de cremasen lasuperficie y reducirel tamafio
de los globulos de grasa. Entre 50 y 55 °C fue la temperatura utilizada para
homogeneizar la mezcla de leche de vaca. Después de la homogeneizacion de la
leche, se mejoro la viscosidad del yogur, dando como resultado un producto con

mejor consistencia, presentacion y digestibilidad.
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Formulado
En la tabla 5, se muestra la formulacion del yogurt con semillas confitadas de
sacha inchi:

Tabla 5
Productos formulados

Ingredientes (Q) Sinchilac
Leche de vaca 65,00
Leche en polvo 5,00
Sacha inchi confitado 23,00
CMC 2,00
Sacarosa 5,00

Pasteurizacion (tratamiento térmico)
Calentar la leche en un recipiente de acero inoxidable y revuelva con una paleta
de madera a 85 °C durante 15 minutos, adicionar azucar y leche desnhatada en polvo

para potenciar todo el extracto seco.

Enfriado
Luego se agregd un fermento previamente preparado que contenia 0 a 1 por

ciento después de que la mezcla se hubo enfriado a una temperatura de 42 °C.

Inoculado.

La leche se cultivd con bacterias lacticas, Streptococcus  thermophilus y

Lactobacillus bulgaricus, las cuales controlaron la fermentacién y acidificacion.

Incubado
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Se incorpor6 el in6culo y se incubd a temperatura y tiempo controlado hasta
lograr que la caseina alcance su pH en el punto isoeléctrico en la fermentacién lactica y
precipite formando una masa insoluble que constituye el yogurt. La temperatura 6ptima
para lograr una alta viscosidad fue 43°C por 8 horas.
Enfriado

Una vez que se alcanz6 el nivel de pH deseado de 4, se realizé la fase de
enfriamiento a 12°C, yluegode 12 a 24 horas de almacenamiento a 4 a 5°C, se
envasaron. Se afiadi6 CMC para estabilizar su consistencia y evitar la exudacion

de suero.

Envasado y conservacion
Luego se complement6 el producto con el agregado de las semillas confitadas de
sacha inchi (23%), se completd el enfriamiento final. Luego se mantuvo

refrigerado a 4°C durante al menos 24 horas.

Rotulado.
Los ingredientes utilizados en la preparacion, se enumeraron en las etiquetas

adheridas a los envases.

Almacenado y Distribucion.

Antes de ser distribuidas, las mercancias se mantenian

almacenadas a una temperatura de 2°C.
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Lugar: Univ. Nac. José
Faustino Sanchez Carriéon

Producto: Yogurt con
semillas  confitadas de
sacha inchi

Inicia : Toma de
muestra

Termina : Almacenado

OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Operacion 05
[‘] Operacion 05
Inspeccién
> Transporte 02
D Espera 03
v Almacenado 02

OPERACIONES

SIMBOLOS

N/

=D

\ 4

OBSERVACIONES

Toma de muestra

N

Compra intencionada

0
Recepcionado '/ Inspec_cilén de parametros
/ sensoriales
Seleccionado y pesado 4 Descarte de semillas de bajo
¢ — tamafio
Desinfectado y lavado « R Desinfectante comercial de
0 —>0 frutas
Acondicionado Sacha inchi: Descascarado,
¢ g | escaldado, tostado, enfriado
y confitado.
Estandarizado 0 Leche polvo: 3%, azlcar 1%
Homogenizado 3 50-55°C.
Formulado Leche vaca: 65%, leche
') polvo: 5%; sachg inchi:
23%; CMC: 2%; azucar: 5%
Pasteurizado 80°C x 15 min.
Enfriado 43°C
Inoculado " >0 0,5-1,5% S. thermophilus y
. L. bulgaricus. T° 43°C.
Incubado r 43°C x 8 h.pH: 4,5
/ 1
Enfriado ) 2°C x 12-24 h.
Envasado x Sacha inchi (23%).2°C x 24
1‘ h. pH: 4,5
Rotulado * Etiqueta nutricional.
~
Almacenado ~a9 >0 TO: 2°C.

Flujo técnico de elaboracion de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi.

Analisis fisico, quimico proximal y sensorial de yogurt con semillas confitadas

de sacha inchi (Sinchilac).
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Se realizaron segun INDECOPI NTP 202.092. (2004) Leche y productos
lacteos. Requisitos- yogurt; INDECOPI NTP 202.194. (2010) Leche y productos

lacteos- yogurt. CODEX STAN 243-2003- Leches fermentadas y A.O.A.C.(2004).

Caracteristicas fisicas.
e Valoracién sensorial

e Cuantificacion de humedad

Anélisis quimico proximal
e Cuantificacion de proteinas totales
e Cuantificacion de contenido graso
e Cuantificacion de carbohidratos
e Cuantificacion de fibra dietaria
e Cuantificacion de &cidos grasos omegas:

e Cuantificacion de cenizas:

Andlisis microbioldgico.
e Valoracién de Coliformes

e Valoracién de Salmonellas.

Prueba de aceptabilidad
El yogur con semillas de sacha inchi confitadas fue degustado por el panel
de cata, de 20 adultos mayores que fueron parte de la investigacion, y dieron su opinién

al respecto.
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La aceptacion del producto elegido se compar6 con yogur comun con pepitas de
chocolate (Chipylac) y yogur con cereales extrusionados (Excelac), cuya
confiabilidad se evalu6 mediante la prueba estadistica Anova y la prueba

de comparacion multiple de Games-Howell.

Diferencias significativas entre variables Productos* aceptabilidad.

e Prueba de aceptabilidad

La aceptacion del producto se evalué con una ficha adaptada para el adulto
mayor, conteniendo cuatro opciones distribuidas de la siguiente manera:

1 = Le disgusta.

2 = No le gusta, ni disgusta.

3 = Le gusta poco.

4 = Le gusta mucho.

Se aplicd una encuesta de opinién a 10 personas con hipercolesterolemia

primaria de 50 a 70 afios de edad.

e Analisis estadistico

Comparar el pvalor “p ,05” calculados con una significancia del 5%, y

determinar si las pruebas realizadas muestran diferencias significativas.

Prueba de Aceptacion

Se llevd a cabo un analisis de varianzas y la prueba T3 de Dunnetts..
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ANOVA
Hipotesis nula

Ho = No hay diferencias marcadas en la aceptacion del yogur con semillas
confitadas de sacha inchi y el yogurt convencional con chispas de chocolate (Chipylac)

y con el yogur con cereales extruidos (Excelac)

Hipotesis alterna
Ha = Si, hay diferencias marcadas en la aceptacion del yogur con semillas
confitadas de sacha inchi y el yogurt natural convencional (Naturalac) y con el yogur

con cereales extruidos (Excelac).

Prueba de Tamhane’s Tz
Hipotesis nula

Ho= El yogurt con semillas confitadas de sacha inchi, tiene igual aceptacion que
el yogurt natural convencional (Naturalac) y con el yogur con cereales extruidos

(Excelac)

Hipotesis alterna

Ha= Uno de los yogurts comparados tiene mejores atributos sensoriales.

Decision Estadistica:
“p”>0,05  Seacepta Ho
“p”<0,05  SerechazaHo

Se acepta Ha.
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El impacto de comer yogur con semillas de sacha inchi confitadas en la
hipertrigliceridemia del adulto.

En pacientes en tratamiento ambulatorio por hipertrigliceridemia primaria y con
prescripcion medica, se evaluaron la eficacia de consumir yogur de semilla confitada de
sacha inchi. A cada adulto mayor se le suministré diariamente 150 ml de yogur con
semillas de sachainchi confitadas por 15 dias y luego se le realizaron

dos analisis bioquimicos de triglicéridos (al inicio y a los 15 dias).

Medicion de triglicéridos en sangre:
Se calculé por espectrofotometria la determinacién colorimétrica cuantitativa

enzimatica de Triglicéridos en suero.

Constratacion de hipotesis
Ho= No, hay diferencias marcadas en la mejora de la hipertrigliceridemia, al

consumir 150 ml/dia de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi, por 15 dias.

Ha = Si, hay diferencias marcadas en la mejora de la hipertrigliceridemia, al

consumir 150 ml/dia de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi, por 15 dias.

Interpretacion:
Verificar si el significado asintético de los resultados esta dentro o fuera del
rango del valor critico (0.05) evaluando su significado asintético. Las diferencias
seran significativas si se sitdan por debajo del valor critico de 0,05 y no significativas si

se sitllan por encima.
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3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Técnicas

X Revision de antecedentes.

X Observacion,

< Estadistico, programa computarizado.

3.5.1 Instrumentos:
Cuestionario con valores de calificacion por puntos, formato de analisis

instrumental, equipos y materiales necesarios para desarrollar la investigacion
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CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1. Perfil sensorial comparativo de yogurt con semillas confitadas de sacha

inchi y yogurt natural (Naturalac) y yogurt con cereales expandidos (Excelac)

En la tabla 6, se sefiala la aceptacion de yogurt con semillas confitadas de

sacha inchi frente al yogurt natural convencional (naturalac) y yogurt con cereales

expandidos (Excelac).

Tabla 6

Tabla de contingencia Productos * Aceptabilidad

Aceptabilidad Total
Ni le gusta, Le gusta Le gusta mucho
ni le disgusta poco
Naturalac N° 6 13 1 20
% 30,0% 65,0% 5,0% 100,0%
Excelac N° 0 11 9 20
% ,0% 55,0% 45,0% 100,0%
Sinchilac N° 0 4 16 20
% ,0% 20,0% 80,0% 100,0%
Total N° 6 28 26 60
% 10,0% 46,7% 43,3% 100,0%

Naturalac = Yogurt natural convencional
Excelac = Yogurt natural con copos de cereal expandido
Sinchilac = Yogurt con semillas confitadas de sacha inchi
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Aceptabilidad

No le gusta ni Le gusta
Le disgusta disgusta Le gusta poco mucho

Sinchilac— —Sinchilac

Excelac— ~Excelac

Yogurt comparados

Naturalac— —Naturalac

T T T T I T T T T T T T T I T T T T
20 15 10 5 [0} 5 10 15 2020 15 10 5 o 5 10 15 20

Fig. 2: Aceptabilidad de yogurt comparados
Se observa que el yogurt con semillas confitadas de sacha inchi (Sinchilac)
muestra que tiene mayor probabilidad de ser consumidas que el yogurt natural vy el
yogurt natural con copos de cereales expandidos, por el valor nutricio agregado (aporte
de proteinas, fibra alimentaria y omegas) y sensorial (sabor parecido al mani tostado
con ligero sabor caracteristico del aceite que estd contenido en la semilla de sacha

inchi) similar al aceite de oliva.

4.2. Analisis estadistico de pruebade hipdtesis para identificar
variaciones significativasen la comparabilidad dela aceptabilidad de
los productos.

La tablas 7 y 8, muestran las variaciones en la calificacién del yogurt con

semillas confitadas y los yogures convencionales: natural y con copos de cereales.
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Comparacion de las hipotesis de homogeneidad de la varianza.

Ho: Las varianzas de la calificacion las variables de aroma, textura y sabor de

los productos “Nutralac”, “Excelac” y “Sinchilac”, son iguales.

Ha: Las varianzas de la calificacion las variables de aroma, textura y sabor de

los productos “Nutralac”, “Excelac” y “Sinchilac”, no son iguales

Interpretacion.
La probabilidad es menor a 0.05, por lo que las calificaciones de los productos

formulados “Nutralac”, “Excelac” y “Sinchilac”, tienen varianzas diferentes.

Tabla 7

Test de homogeneidad de varianzas de la aceptabilidad

Levene Statistic dfl df2 Sig.
3,245 2 57 0,056
Tabla 8

ANOVA de las diferencias significativas entre los productos comparados:
Naturalac, Excelac y Sinchilac.

Suma de Media
cuadrados gl  cuadratica F Sig.
Sabor Inter-grupos 11,433 2 5717 23,442 ,000
Intra-grupos 13,900 57 244
Total 25,333 59

Tratamientos:

Naturalac = Yogurt natural convencional
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Excelac = Yogurt natural con copos de cereal expandido
Sinchilac = Yogurt con semillas confitadas de sacha inchi
Interpretacion: pt oos = 0,05
Ho= pcoo0s > poos: Los productos tienen igual aceptabilidad. Se acepta Ho

Ha= pcoos <poos: Los productos tienen diferente aceptabilidad. Se acepta Ha.

Conclusién: Existen discrepancias en el panel para seleccionar el mejor producto. Se

acepta Ha

4.3. Prueba estadistica de comparaciones multiples de T2 de Tamhanes
para determinar los productos de mayor aceptabilidad.

La tabla 9, indica la aceptabilidad de yogurt con semillas confitadas de sacha
inchi en relacién al yogur natural (naturalac) y al yogurt natural con copos de cereales
expandidos (Excelac). La variable que se tomo en cuenta fue el sabor del producto

terminado.

Tabla 9

Comparaciones multiples de T2 de Tamhane’s.

(1) Producto (J) Producto  Dif. medias  Error  Significancia

formulado formulado (1-J) tipico
Excelac -,700(*) ,168 ,001
Naturalac o
Sinchilac -1,050(*) ,153 ,000
Naturalac ,700(*) ,168 ,001
Excelac
Sinchilac -,350 ,146 ,065
Naturalac 1,050(*) ,153 ,000
Sinchilac
Excelac ,350 ,146 ,065

(*) La Diferencia es signiflcativa para el nivel del 5%.
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Tratamientos:
Naturalac = Yogurt natural convencional
Excelac = Yogurt natural con copos de cereal expandido

Sinchilac = Yogurt con semillas confitadas de sacha inchi

Interpretacion:
Ha= Un producto tiene mayor preferencia que los otros dos .
Conclusion:
Natural y Excelac, tienen diferente aceptabilidad
Natural y Sinchilac, tienen diferente aceptabilidad
Excelac y Sinchilac, tienen igual aceptabilidad.

Se infiere que Sinchilac y Excelac, son los productos de mayor aceptabilidad

La aceptabilidad del yogurt natural con copos de cereales (Excelac) es similar al
yogurt con semillas confitadas de sacha inchi (Sinchilac) (p>0,05), pero diferente que el
yogurt natural y el yogurt con semillas de sacha inchi (p<0,05).

La alta aceptabilidad del producto permite su uso en el tratamiento nutricional
preventivo de la hipertrigliceridemia, la hipercolesterolemia LDL y
la hipocolesterolemia, ya que la prueba de Tamhane no revelo diferencias lo

suficientemente significativas como para descartar la hipétesis nula. HDL.

4.4. Analisis quimico proximal de yogurt con semillas confitadas de sacha
inchi..

La tabla 10, indica el valor nutricional del yogurt con semillas confitadas de
sacha inchi.
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Tabla 10
Composicién quimica proximal de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi.

Nutrientes Sinchilac
Humedad 73,28 + 0,836
Proteina 6,72+ 0,315
Grasas 12,53+ 0,363
Cenizas 0,925+ 0,112
Carbohidratos! 43,58+ 0,671
Fibra alimentaria 5,470,361
Hierro (mg) 8,53 +0,158
Comp. fendlicos”(mg ac.galico GAE/g 286, 48 + 8,581
Calorias (Kcal) 393,18+ 2,973

El yogurt elaborado con semillas confitadas de sacha inchi, tiene mayor valor
nutritivo que el yogur normal. Una mayor cantidad de proteinas (6,72+ 0,315 g%),
hierro (8,53t 0,158 mg%), compuestos fenolicos (286, 48+8,581 mg EAG/g de
producto terminado expresado como acido galico) y fibra dietética (5,47+ 0,361 g %).
En cuanto a su aporte, las proteinas, grasas e hidratos de carbono son nutrientes de alto
valor biolégico aunque estén presentes en pequefias cantidades. ya que son predigeridos
por el proceso de fermentacion lactica.

El yogurt con semillas confitadas de sacha inchitambién tiene el
beneficio de ser de facil asimilacion, lo que facilita la facil asimilacion de
los constituyentes de la leche para aquellas personas con sobrepeso 0 estrefiidas.
Ademas de mejorar la digestibilidad, la proteina de la leche fermentada se coagula en el
estomago en particulas mas pequefias que la leche normal (Walstra, T. J. A. Geurts. &

Noonen et al. 2006).
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Ademds, este producto tienela ventaja de no requerir colorantes,
saborizantes artificiales, azicares  refinados ni grasas  trans, quese  usanen
productos comerciales para realzar el ~ sabor pero  representanun  riesgo  para

la seguridad. ancianos que lo consumen en grandes cantidades, asi como nifios.

4.5 Andlisis microbioldgico de yogurt con semillas confitadas de sacha
inchi.
La tabla 11, muestra que el yogurt elaborado se encuentra libre de bacterias

entéricas.

Tabla 11

Analisis microbiolégico de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi..

Referencia 0 dias 30 dias
Valoracién de Salmonellas (UFC/qg) 0 0
Numeracion Coliformes (NMP/g) <10 <10

UFC= Unidad formadora de colonia;  NMP= Numero més Probable

(1) Especificaciones Técnicas: Norma Técnica Peruana 03164 (2)* Segin
Codex Alimentarius (3) Norma sanitaria de Criterios Microbiol6gicos de
Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano.
(DIGESA -Ministerio de Salud. Lima Peru. 2008).

Los hallazgos demuestran que el yogur con semillas de sacha inchi confitadas
cumple con los requisitos microbioldgicos para productos lacteos de acuerdo con
las normas comerciales de esterilidad (Digesa 2008).

ElIpH del yogur esdemasiadobajo ysu contenido  de &cido
lactico es demasiado alto para permitir el crecimiento de microorganismos patégenos, y

parece que la muerte celular ocurre rapidamente. Por ejemplo, Salmonella muere o se
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inactiva cuando la concentracion de acido lactico es superior al 1% vy el pH es inferior
a 4,55; mientras que Campylobacter desaparece instantaneamente en presencia de &cido
lactico.

También es importante tener en cuenta que los organismos como la Salmonella
pueden  sobrevivir en  ambientes  &cidos, yque altos  niveles de
pH inevitablemente aumenta las posibilidades de supervivencia de la especie. patdgenos
en forma vegetativa. Por lo tanto,es imposible confiar en el nivel de pH

y el contenido de &cido l4ctico para garantizar la seguridad de las leches fermentadas.

4.6 Andlisis de omegas de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi..

La tabla 12, muestra el contenido de &cidos grasos omegas: 3, 6 , 9y otros, en el

producto final.

Tabla 12

Contenido de omega 3, 6 y 9 de yogurt con semillas confitadas de sacha inchi.

Analisis Resultados (g/100g de
grasa)

Saturados 1,50

Omega 9 (C18:1) 23,16

Omega 6) (C18:2) 32,67

Omega 3) C18:3 36,74

Otros 5,93

Fuente: Cerper S.A. Iso 5509 (2018)

Con el fin de industrializar sacha inchi (Piukenetia volbilis L.), se han realizado
una serie de estudios. Dado que las personas generalmente eligen un alimento en
funcién por susaboren lugar desu valor nutricional, el sabor es crucial.

Los bocadillos siempre han jugado un papel importante  en la  vida



y la dieta diaria de todos. Los bocadillos mas consumidos incluyen papas fritas, chips de
maiz, pretzels, nueces y bocadillos extruidos. Sin embargo estan disefiados con aditivos
quimicos para ser menos perecederos y mas apetitosos. Y que a causa del exceso de
aditivos produce efectos negativos sobre la salud (Lusas. 2001), mientras que las
semillas de sacha inchi es wuna fuente natural de omega-3, vy
mayor concentracion de &cidos grasos insaturados de todas las semillas oleaginosas,
cuyo aceite es superior a los aceites que se comercializan en el mercado, incluidos los
aceites de oliva, girasol, soja, maiz, palma y mani. Tiene aplicacion nutricional para
reducir el colesterol, para hacer cosméticos, nutracéuticos y medicamentos, asi como
para una variedad de otros usos.

Las semillas de sacha inchi se procesan como complemento alimenticio para
enriquecer alimentos, por su contenido de hierro, &cidos grasos omega 3 y proteinas de
buena digestibilidad. Ademas se adapta tanto al paladar de niflos como
de adultos gracias a su contenido de leche fermentada

El contenido de proteina es mayor que elde los snhacks comerciales de
frijoles, mani, soya, champifiones secos, (Tabla de Composicion de
Alimentos Industrializados, 2010), asi también el contenido de grasa es mayor que los
comerciales, con la diferencia que la mayor parte de sus constituyentes grasos son
poliinsaturados (Tabla de Composicion de Industrializados. Alimentos, 2010), que le da

una ventaja nutricional para la salud cardiovascular (OPS 2008).

4.6 Eficacia de la terapia con yogurt con semillas confitadas de de snack de

semillas de sacha inchi en la reduccion de los niveles de la hipertrigliceridemia.
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Las tablas 13, 14, 15 y 16, muestran los resultados de la reduccion de la
hipertrigliceridemia en personas de 50 a 70 afios antes y después de 15 dias de haber
recibido terapia nutricional de cantidad de 200 ml/dia como minimo.

Tabla 13
Estadisticos descriptivos de la hipertrigliceridemia

Desviacion Percentiles
N Media estandar  Minimo  Maximo 25 50 (Mediana) 75
Trigliceridos inicial 10 210,1800 23,35665 178,90 248,20 192,7500 203,3000 234,8750
Trigliceridos final 10  169,2000  28,44468 138,10 204,70  141,0750 165,9500 198,2500
Triglicéridos inicial 6,30
Triglicéridos final 4,60

Tabla 14

Coeficiente de Concordancia de Kendall

Estadisticos de prueba

N 10
W de Kendall? 0,959
Chi-cuadrado 67,126

ol 7
Sig. asintotica 0,000

(a) Coeficiente de concordancia de Kendall
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Tabla 15

Prueba de rangos con signos de Wilcoxon, antes y después de la aplicacion

Rango Suma de
Efecto protector N promedio rangos
Triglicéridos final - Significativo 10! 5,50 55,00
Triglicéridos inicial No significativo (0 0,00 0,00
Igual 0
Total 10

& Trigliceridos final <Triglicéridos inicial
b Trigliceridos final > Triglicéridos inicial
¢ Trigliceridos final = Triglicéridos inicial

Tabla 16

Estadistico de prueba®

Triglic. final — Triglic. inicial

yA -2,803"
Sig. asintética

: 0,005
(bilateral)

a Prueba de rangos con signos de Wilcoxon
b Se basa en rangos negativos.

Se encontr6 que los triglicéridos se vieron afectados positivamente, vy la
reduccion alcanzo el umbral del limite alto. Los niveles elevados de triglicéridos, que
son comunesen la dislipidemia, son predictores de afeccién cardiocirculatoria,
especialmente en personas con niveles bajos de colesterol HDL (lipoproteina de alta
densidad). Segin algunos estudios, consumir acido docosahexaenoico (DHA) y acido
eicosapentaenoico (EPA) disminuye la concentracién de los triglicéridos que se ingiere
en exceso en la dieta, teniendo un efecto positivo. Para el tratamiento de pacientes con

afecciones cardiacas y para la prevencion de accidentes cerebrovasculares e infartos. Se
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recomienda consumir 1 g de EPA + DHA al dia (Sociedad Espafiola de Esclerosis

Arterial, 2014).
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CAPITULO V:

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

1. El yogurt enriquecido con semillas de sacha inchi (Plukenetia volubilis)
confitadas, es un complemento alimenticio que tiene una aceptacion del 80% con la
calificacion de “gusta mucho” y 20% como “gusta poco”, con caracteristicas
similares que el yogurt natural con copos de cereales expandidos. La prueba de
Tamhane’s, demostr6 que la aceptacién de ambos productos son iguales (p>0,05).

2. El yogurt con semillas confitadas de sacha inchi es un alimento
nutricionalmente superior al yogurt convencional, aportan un apreciable contendido
de proteinas (6,72+ 0,315g%), hierro (8,53 + 0,158 mg%), compuestos fenolicos (286, 48
+ 8,581 mg EAG/ g de producto terminado expresados en &cido galico) y de fibra
dietaria (5,47+0,361 g%), asimismo tiene el 36,74% de su contenido graso como
omega-3, que tienen efectos positivos sobre la hipertrigliceridemia,
hipercolesteroemia LDL vy la hipocolesterolemia HDL.

3. El consumo de yogur con semillas confitadas de sacha inchi en el adulto
mayor con tratamiento ambulatorio y prescripcion médica, antes y después de 15
dias de haber recibido como apoyo nutricional en la racion alimentaria, la cantidad
de 200 ml/dia como minimo y consumidas como intermedios entre los alimentos
principales, produjo efectos positivos sobre los triglicéridos, alcanzando la reduccion

hasta el umbral del limite alto.
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4. El yogur enriquecido con semillas confitadas de sacha inchi, cumple con los
requisitos fisicos, quimicos y microbioldgicos, para su utilizacion para prevenir la
hipertrigliceridemia.

5.2 Recomendaciones

1. Fomentar el consumo de yogur enriquecido con semillas de sacha
inchi confitadas en productos lacteos, galletas, snacks, etc.en ladieta de adultos
mayores, preescolares y nifios.

2. Fomentar el consumo de yogur enriquecido con semillas de sacha inchi
confitadas como ayuda nutricional en lareduccion de los efectos de la digestion,
sindrome del intestino irritable, intolerancia a la lactosa y/o enfermedades
cardiovasculares.

3. Realizar investigaciones sobre el perfil de aminoacidos Yy lavida util.

4. Realizar un estudio preliminar de factibilidad para la industrializacion

de yogurt enriquecido con semillas de sacha inchi confitadas.
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