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RESUMEN

Objetivos: Se elabord helado de fantasia de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz
(Coturnix coturnix) y su aporte de &cidos grasos omegas Muestra: Irrestricta no
probabilistica. Métodos: Se prepard un producto minimamente procesado constituido por
niveles de mezcla de extracto de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix
coturnix), utilizando como panelistas a 20 jovenes universitarios. Resultados: El helado
de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz con la formulacién H-C, es un alimento
de mejores atributos sensoriales y valor nutricional, presentd buenas caracteristicas de
arenosidad, cremosidad y sabor, que los helados convencionales. Aporta
aproximadamente el doble de proteinas de alto valor bioldgico, y menor contenido graso
que los helados convencionales, sin embargo, dicho contenido graso presenta un elevado
contenido de 4acidos grasos poliinsaturados en relacion a las grasas saturadas que
predominan en los helados comerciales. Conclusiones: El helado de fantasia de maiz
morado y huevo de codorniz producto sustituto a los helados comerciales, tiene buena
aceptabilidad, proteico y antioxidante. Una racion de 100 g/dia del producto elaborado
con el 30% de huevo de codorniz , aporta 7,28 g% de acidos grasos poliinsaturados,

asimismo. cumple con los criterios microbioldgicos de conformidad para su consumo.

Palabras claves: Helado de fantasia, omegas, maiz morado, huevo de codorniz



ABSTRACT

Objectives: Fantasy ice cream from purple corn (Zea mays) and quail egg (Coturnix
coturnix) and their contribution of omegas fatty acids were made. Methods: A minimally
processed product was prepared consisting of mixed levels of purple corn extract (Zea
mays) and quail egg (Coturnix coturnix), using 20 university students as panelists.
Results: The fantasy ice cream of purple corn and quail egg with the H-C formulation is
a food with better sensory attributes and nutritional value, it presented good
characteristics of sandiness, creaminess and flavor, than conventional ice creams. It
provides approximately twice as many proteins of high biological value, and lower fat
content than conventional ice creams, however, said fat content has a high content of
polyunsaturated fatty acids in relation to the saturated fats that predominate in commercial
ice creams. Conclusions: The fantasy ice cream of purple corn and quail egg, a substitute
for commercial ice cream, has good acceptability, protein and antioxidant. A serving of
100 g / day of the product made with 30% quail egg provides 7.28 g% of polyunsaturated

fatty acids, as well. meets the microbiological criteria of conformity for consumption.

Keywords: Fantasy ice cream, omegas, purple corn, quail egg



INTRODUCCION

El consumo de helados en la actualidad goza de bastante aceptabilidad, que se elabora
con crema de leche, sin embargo mucho de los productos a fin de abaratar costos a nivel
industrial se utilizan grasas hidrogenadas, y elevado contenido de azlcares para reducir
el punto de congelacion y obtener los productos cremosos, que aportan un exceso de
calorias y sustancias grasas que elevan el contenido de colesterol, generando sobrepeso,

obesidad y riesgos coronarios.

La presente investigacion promueve la elaboracion de un producto alternativo de helado
de fantasia de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix), que
aporte acidos grasos saludables (omega-3) y azucar de remolacha blanca en reemplazo
de la sacarosa, y que de manera saludable puede influir en el cambio de la conducta
alimentaria de los helados comerciales.

El producto elaborado no solamente es de buena aceptabilidad sino aporta beneficios para
la salud cardiovascular por su contenido de acidos grasos poliinsaturados provenientes
del huevo de codorniz y antocianinas antioxidantes que aporta el maiz morado

La propuesta innovadora de helado de fantasia de maiz morado (Zea mays) y huevo de
codorniz (Coturnix coturnix), se justifica en la necesidad de una alimentacién saludable,
aprovechando el valor nutritivo de dichos alimentos como apoyo nutricional en la
alimentacion de estudiantes universitarios, que por las actividades que realizan y la
alimentacion que reciben fuera de sus hogares optan por consumir productos
manufacturados que contienen un alto indice de azucares y grasa, responsable de los

elevados indice de sobrepeso y las afecciones cardiovasculares.



CAPITULO I:
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcion de la realidad problematica

Los helados son productos de consumo masivo, de variadas lineas de sabores y
colores, el problema es que estos productos se elaboran con grandes cantidades de
grasas saturadas y azUcar, responsables del sobrepeso, alteracion de los niveles de
colesterol, lipidos y azucar en la sangre. Existen distintos proyectos o
emprendimientos peruanos relacionados a los helados y su innovacion agregando
sabores exaticos; un gran ejemplo son los helados de camu-camu y el azai que se
comercializan en la selva del Pert, sin embargo no existe un helado elaborado con
huevos de codorniz y extracto de maiz morado con las caracteristicas que aporte
acidos grasos poliinsaturados, con un contenido nutritivo que lo hace diferente de las

demas marcas que se encuentran en el mercado.

Los acidos grasos polinsaturados se sintetizan a partir de los acidos grasos esenciales,
mediante reacciones de elongacion (aumento de 2 unidades carbonadas) y
desaturacion (aumento de dobles enlaces), dependiendo de las necesidades del
organismo. Se llaman también LC-PUFAs (Long Chain Poly-Unsaturated Fatty
Acids). Dentro de laserie w-3,los LC-PUFAs mas importantes son el acido
eicosapentaenoico (EPA) y el &cido docosahexaenoico (DHA). La sintesis endégena
de PUFAs es escasa, especialmente la de DHA, e insuficiente para alcanzar los
valores normales de DHA en individuos que carecen de un suministro dietético de

dichos acidos preformados

Estudios realizados en la Facultad de Medicina de Sao José del Rio Preto, estado de
Sao Paulo, con 153 estudiantes universitarios, demostraron niveles alterados de
colesterol total, LDL-c y TG fueron detectados en 11,8%, 9,8% y 8,5% de los
estudiantes, respectivamente, asi como, niveles reducidos de HDL-c en 12,4% de

ellos.
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Las grasas poliinsaturadas pueden ayudar a reducir los niveles de colesterol malo en
la sangre, lo que puede reducir el riesgo de padecer cardiopatias y derrames
cerebrales. También proporcionan nutrientes para ayudar a desarrollar y mantener las
células del cuerpo. Los aceites ricos en grasas poliinsaturadas también aportan
vitamina E a la dieta, una vitamina antioxidante de la que la mayoria de los adultos

y adulto mayor necesitan consumir mas.

Por ello, la investigacion busca promover el consumo de alimentos ricos en acidos
grasos poliinsaturados, principalmente el DHA y EPA, que se han utilizado en la
elaboracion del helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea mays) , y huevo
de codorniz (Coturnix coturnix), cuyo aporte de acidos grasos va reducir los riesgos

de dafio cardiovascular.

1.2. Formulacion del Problema.
1.2.1. Problema General.

¢Se podré elaborar helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea
mays), y huevo de codorniz (Coturnix coturnix), como complemento

nutricional que aporte &cidos grasos poliinsaturados?.
1.2.2. Problemas Especificos:

1. ¢Se podra preparar helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea
mays), Yy huevo de codorniz (Coturnix coturnix), que aporte acidos
grasos poliinsaturados y tenga buena aceptacion sensorial?.

2. ¢Que, propiedades fisicas, quimicas, sensoriales y microbioldgicas
caracterizan al helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea

mays), y huevo de codorniz (Coturnix coturnix).?
3. ¢Cudl es el aporte de acidos grasos poliinsatutados del helado de fantasia

de extracto de maiz morado (Zea mays), y huevo de codorniz (Coturnix

coturnix)?.
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1.3. Objetivos de la investigacion.
1.3.1. Objetivo General.

Elaborar helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea mays), Yy
huevo de codorniz (Coturnix coturnix), que aporte &cidos grasos

poliinsaturados y tenga buena aceptacion sensorial.
1.3.2. Objetivos Especificos.

1. Preparar helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea mays), y

huevo de codorniz (Coturnix coturnix), que tenga buena aceptacion.

2. Determinar las propiedades fisicas, quimicas, sensoriales Yy
microbiologicas del helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea

mays), y huevo de codorniz (Coturnix coturnix).

3. Determinar el aporte de acidos grasos poliinsaturados del helado de
fantasia de extracto de maiz morado (Zea mays), y huevo de codorniz

(Coturnix coturnix).

1.4. Justificacion de la Investigacion.

El maiz morado, es un alimento de consumo masivo habitualmente en preparaciones
como nuestra refrescante bebida chicha morada, la mazamorra morada e incluso el
grano bien cocido. Los beneficios del maiz morado se obtienen consumiendo a diario

cualquiera de estas formas del alimento

El helado de fantasia de extracto de maiz morado (Zea mays), y huevo de codorniz
(Coturnix coturnix), por su aporte de acidos grasos poliinsaturados, es esencial en la
alimentacion humana porque tienen efectos cardioprotectores, disminucion de
procesos inflamatorios, efectos neuroprotectores, trastornos del comportamiento y
déficits de atencion, disminucién en casos de infarto de miocardio (Valenzuela,

Tapia, Gonzélez, & Valenzuela, 2011). Es un producto dirigido a preescolares,
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escolares y jovenes por la mezcla de &cidos grasos polinsaturados omega-3
(DHA/EPA) (Chamorro, Pacheco, & Tamayo, 2016), que por sus caracteristicas
sensoriales y organolépticas (color, tamafio, sabor, olor), y de facil digestibilidad
facilitard su consumo y un alto grado de aprovechamiento bioldgico para el
fortalecimiento de la red neuronal de los nifios, contribuyendo considerablemente al
desarrollo de sus capacidades cognitivas en cuanto a inteligencia, vocabulario y
motricidad; y en los jévenes un menor riesgo de padecer en el futuro enfermedades
cardiovasculares, sindrome metabolico, mejor desarrollo del comportamiento y

respuesta inmunitaria (Chamorro, Pacheco, & Tamayo, 2016).

Sumado a ello, el producto sera endulzado con azucar de remolacha blanca, el cual
le proporcionaréa el dulzor con menos calorias que los helados de crema comerciales

calorias por ser un endulzante natural que no perjudica la salud.

El proyecto de investigacion esta orientado a la elaboracidn de un alimento saludable
con propiedades benéficas para la salud cardiovascular y degenerativas, asimismo,
promovera el mejoramiento econdmico de los agricultores de la zona dedicados a
la explotacion del maiz morado y la crianza y produccion de huevos de codorniz por
pequefios y medianos productores. Metodologicamente, el estudio sera de utilidad
como antecedente a futuras investigaciones orientadas a mejorar la calidad de la

alimentacion de los nifios y adultos en general.
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CAPITULO II:

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigacion

Barreda & Mejia (2014) formularon una mezcla base de helados soft a “base de
helados soft, fue elaborada a partir del concentrado de coronta de maiz morado, leche
en polvo, azlcar blanca, crema de leche, glucosa, CMC, Emulsionante comercial
para helados”, de 22,3°Brix y pH 3, con “8% de antocianina, el cual contiene
cualidades antioxidantes y presenta caracteristicas beneficiosas para la salud se
evalud sensorialmente: Apariencia teniendo como calificacion” “Muy Buena”, Color

“Muy bueno”, Sabor “Agradable”.

Barrionuevo, Carrasco, Cravero & Ramén (2011), formularon “un helado dietético
sabor arandano (reducido en calorias, valor glucidico y lipidico), inulina en polvo;
leche en polvo descremada; aditivos; clara de huevo deshidratada”, 20,40 y 60% de
arandanos escaldados y procesados; con caracteristicas prebidticas y buenas

caracteristicas nutricionales y sensoriales.

El Instituto Peruano de Productos Naturales (2012), realiz6 investigaciones para
desarrollar “bebidas funcionales de yacon y maiz morado, con probada actividad
farmacoldgica. EI maiz morado presenta propiedades hipotensoras, antiinflamatorias
y protectoras para el cancer de colon; mientras que el yacdn es un prebidtico que

mejora funciones gastrointestinales y cardiovasculares en el organismo humano”.

Tsuda, Horio, Uchida, Aoki, & Osawa, (2003), evaluaron los efectos de la cianidina

y la cianidina 3-O-beta-D-glucosido delos granos de Zea mays L. “kculli”, sobre la
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ruptura del ADN, su capacidad de barrer con los radicales libres y la actividad de la
xantin oxidasa. Se consume regularmente como bebida (chicha morada), que por su
alto contenido de antocianina (pigmento azul morado) es un poderoso antioxidante
natural, que previene la degenaracion de algunas células del cuerpo, por ende, ayuda
en la prevencion de los procesos degenerativos. Los resultados indicaron que el
consumo regular de alimentos ricos en compuestos polifendlicos esta asociado con

una reduccion en el riesgo de desarrollar enfermedades cardiovasculares.

Wrostald & Guisti (2003), reportaron una investigacion donde administr6 a un grupo
de ratas una dieta rica en grasa, y “ademas se le dio los pigmentos morados del maiz.
El grupo que consumio el pigmento no gan6 peso, no presentd hipertropfia de los
adipocitos (crecimiento de las células grasas), no present6 hiperglicemia (niveles
elevados de glucosa en sangre), ni hiperinsulinemia (mucha insulina en sangre, tipico
en cuadros prediabéticos o hiperleptinemia (niveles altos de leptina, que sirve como

marcador de diabetes)”.

Otiniano, (2012), extrajo de la coronta de maiz (Zea mays) variedad nativa morado
141,73 a 104,76 mg/gr de cianidina-3-glucosido, y de los granos 49,96 a 71,69 mg/gr
de cianidina-3-glucosido, con una capacidad antioxidante de 32,87 a 33,96 pl, para

la coronta y 28,74a 31,17ul para el grano de maiz morado.

Arroyo, Raez, Chumpitaz, Burga, & De la Cruz, (2007), determinaton “una
disminucion del colesterol total en las ratas hipercolesterolémicas que consumieron
dosis de 250 y 500 mg/kg en relacién con el grupo control positivo (reduccion de
21,5y 11,2% respectivamente, p<0,01). No se observaron diferencias significativas
sobre los niveles de triglicéridos y colesterol HDL. A mayor dosis se maiz morado
se encontrd una mayor reduccion de radicales libres, con la dosis de 1000 mg/kg se

redujo en 56,4% los niveles de malondialdehido (p< 0,01)”.

Ortiz, K. (2013) reporta que “las concentraciones de flavonoides en el maiz morado
son de las méas altas incluso, mas que los arandanos (blueberries, alimento
representativo fuente de fitoquimicos), son antiinflamatorios naturales y participan
de la regeneracion del tejido conectivo y formacion de colageno (necesario para la
piel), tienen un alto poder antioxidante que retarda el proceso de envejecimiento,
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estabilizan y protegen las venas y arterias de la accion de los radicales libres,

favorecen la buena circulacién sanguinea, reduce los niveles de colesterol”.

Antecedentes de los efectos benéficos de los acidos grasos poliinsaturados.

Giugliano, Ceriello, & Esposito, (2006) realizaron un estudio acerca del efecto que
tiene la dieta que son ricos en harinas refinadas, azlcares, en grasas saturadas y/o de
tipo trans y pobres en antioxidantes naturales, donde encontraron una produccion
excesiva de citocinas proinflamatorias y una produccién muy baja de citocinas de
tipo antiinflamatorio, que predispone a las personas a un aumento en la incidencia

del sindrome metabdlico y de las enfermedades cardiovasculares.

Los &cidos grasos tienen un efecto benéfico importante para la salud cardiovascular,
debido a que, entre otras funciones, actian como agentes antitrombéticos, mejoran
la cicatrizacién y aumentan los niveles de la hormona adinopectina -hormona
secretada por las células adiposas- la cual se ha observado que disminuye la
resistencia a la insulina y favorece el metabolismo de la glucosa, ademaés de que tiene
un efecto benéfico sobre el corazon al preservar la funcion mitocondrial cardiaca
(Bowden, y otros, 2007) (Zulet, Puchau, Navarro, Marti, & Martinez, 2007)

Debido a los efectos benéficos que tienen estos acidos grasos, la industria de los
alimentos se ha enfocado en gran medida en la investigacion, el disefio y elaboracion
de alimentos que contengan estos acidos grasos para hacerlos alimentos funcionales.
Sin embargo, uno de los inconvenientes que tiene trabajar con PUFA's es que son
vulnerables a sufrir una degradacion oxidativa, especialmente durante y después de
llevarsele a cabo algin procesamiento tecnolégico (O'Sullivan, Mayr, Shaw,
Murphy, & Kerry, 2005), por ello se han utilizado agentes antioxidantes para retardar

la rancidez oxidativa. (Kiokias, Varzakas, & Oreopoulou, 2008)

Se ha observado que la capacidad antioxidante de los compuestos fenolicos es debida
principalmente a sus propiedades de 6xido-reduccion, lo cual les permite actuar como
agentes reductores, como donadores de protones y como captadores de oxigeno (Paar
& Bolwell, 2000). Los compuestos fendlicos son constituyentes muy importantes de

las plantas debido a su capacidad de captura de radicales ademas de que desemperfian
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2.2.

un papel importante en la estabilizacion de la peroxidacion lipidica. (Yen, Duh, &
Tsai, 1993)

Las enfermedades cardiovasculares son actualmente uno de los principales
problemas potenciales de Salud Publica, y dentro del incremento de su prevalencia
se han encontrado como principales factores asociados a este problema, un aumento
desproporcionado del consumo de grasas saturadas, debido a una dieta
desequilibrada, pobre en verduras y frutas frescas. (National Center for chronic

disease prevention and health promotion. 2000).

Bases tedricas

2.2.1 Maiz morado (Zea mays L.).
El Maiz morado es la variedad morada del Zea mays L, es una planta
subtropical nativa del Peru, usada por el poblador andino para dar color a
alimentos y bebidas. Se prepara una bebida y mazamorra a partir de la mazorca
entera y se denomina chicha morada y mazamorra morada, respectivamente.
que contiene sustancias fenolicas y antocianinas., aemas de otros fitoquimicos
muy importantes para la salud. El colorante que caracteriza es una antocianina
que es el cianodin-3-b-glucosa C3G, que es su principal colorante, se encuentra

tanto en los granos como en la coronta.

Composicién quimica

La tabla 1 muestra el valor nutricional del maiz morado. (Collazos, 2009)
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Tabla 1:

Composicion quimica del grano de maiz morado

Nutrientes | Contenido
Energia 41,0 Kcal
Humedad 1140 g
Proteinas 730 g
Grasa 1,60 g
Carbohidratos 76,20 g
Fibra alimentaria 1.80¢g
Cenizas 1,70 g
Calcio 120¢g
Fosforo 328,0 mg
Hierro 0,20 mg
Retinol 8.0ug
Tiamina 0.38 mg
Riboflavina 0,22 mg

Fuente: Collazos, C. (2009)

Efectos beneficiosos del maiz morado.
Efecto en el sistema circulatorio
“Las antocianinas presentes en el maiz morado pueden promover la
circulacién sanguinea, estabilizando y protegiendo los vasos sanguineos en
general y los capilares en particular, del dafio oxidativo, mejorando asi la
micro circulacion”. (Tsuda, Horio, Uchida, Aoki, & Osawa, 2003)

2.1.4 Huevos de codorniz

- Forma: Ovoide

- Dimensiones: Diametro longitudinal 3.14 cm

Diametro transversal 2.41 cm
- Peso Promedio: 11.56 gramos (peso real) 15

- Color: Crema con manchas cafés.

- Estructura: Yema 42.3 %, clara 46.1 %, membranas 1.4 %, cascara 10.2 %
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Descripcion del huevo de codorniz

El huevo de codorniz esta formado por el vitelo o yema y la clara denominada
albumina. Se observan cuatro estructuras: Clara fina, Clara gruesa, Chalaza y
capa chalacifera (fina pelicula protectora). La clara tiene gran valor nutritivo y
sirve como amortiguador del embrién ante los rompimientos de los huevos.
Permite la posicion correcta de la yema y es indispensable para el desarrollo del

embrién.
Informacién nutricional del huevo de codorniz

EnlaTabla 2, se muestra el valor nutricional de huevos frescos, enteros y crudos

de codorniz.

Tabla 2: Informacion nutricional del huevo de codorniz

Componentes Porcentaje Componentes Porcentaje
Energia (kcal) 158 Tiamina (mg/100g) 0,13
Agua((g) 7435 Vitamina C (mg/100g) 0
Protema (g) 13.05 Riboflavina (mg/100g) 0.79
Lipidos (2) 11.09 Niacina (mg/100g) 0,15
Esteroles: (g) 5 A Pantoténico (mg/100g) 1.761
- Lecitina (g) 0.55 Vitamina B6 (mg/100g) 0,15
Aneurina (g) 0.03 Folato (ug/100g) T3]
Colesterina (g) 0,04 Acido Folico (ug/100g) 0
Cenizas (g) 1.1 Vitamina B12 (ug/100g) 1.58
Carbohidratos (g) 041 Vitamina A (ug/100g) 543
Fibra Digtaria (2) 0 Vitamina A (IU/100g) 156
Azticares (g) 0.41 Retinol (ug/100g) 155
Calcio (mg) 64 Vitamina E (ug/100g) 1.08
Hierro (mg) 3.65 Vitamina K (ug/100g ) 0.3
Magnesio (mg) 13 Alfa-caroteno (pg/100g) 0
Fosforo (mg/) 226 Beta-caroteno (ug/100g) 11
Potasio (mg) 132 Lycopeno (ug/100g) 0
Sodio (mg) 141 Luteina & Zeazantina 369
(ug/100g)
Zinc (mg) 1,47 A grasos saturados (g/100g)  3.357
Cobre (mg) 0.062 A G monopsaturados (g/100g) 4,324
Manganeso(mg) 0.038 A G, polunsaturados 1.324
(2/100g)

Fuente: http://www.croquail.com/Healt/QuailCalorie01.htm
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2.2.4 La industria de los helados.
La leche y los productos lacteos constituyen un grupo principal entre los
componentes de los helados. La grasa de la leche es el méas importante vehiculo
de aroma de los helados mantecados, por lo que influyen decisivamente en el
sabor, asimismo participa en la constitucion de la textura y en el helado batido
forma un entramado estabilizador, facilitando el batido con el aire, da mayor
viscosidad a la mezcla, una consistencia mas suave y cremosa y la resistencia

a la fusion es superior.

La crema tiene tradicional importancia en la elaboracién del helado mantecado,
pero conserva su interés en pasteleria, mayormente para productos con altas
especificaciones de calidad. La leche magra, sobre todo en forma concentrada,
es la materia prima méas importante para aportar extracto seco lacteo
desengrasado a los helados. En la industria se emplea preferentemente leche
magra concentrada, con una tasa de extracto seco del 25-30%. Reducida a

polvo, constituye un articulo valioso carente de cualquier efecto de sabor.

La mantequilla es una importante fuente de grasa lactea para helados. Tiene la
ventaja de tener un precio relativamente atractivo, ademas que aguanta muy
bien el almacenamiento, depositandose sometida a congelacion profunda. Sélo
sirve la mantequilla de sabor impecable; los defectos de aroma son muy
perceptibles sensorialmente en el producto terminado.

AzUcares y productos azucarados.

Las materias primas descritas en este grupo se cuentan entre los componentes
principales de los helados. Determinan el sabor “dulce”, influyen en el punto
de congelacion y por consiguiente en el comportamiento de los helados en lo
que respecta a la fusion; de acuerdo a su clase ejercen su influencia sobre la
consistencia y el batido. La sacarosa es el componente méas importante en la
fabricacion de helados. En la industria generalmente se utiliza el aztcar blanco
como articulo ensacado. La sacarosa esta contenida en aditivos encargados de
prestar sabor a los helados, en el glaseado, con grasa de cacao, chocolate y

granulados de azucar. Esta materia prima se utiliza en El Salvador, sin embargo
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en otros paises suelen utilizarse también las siguientes: miel, jarabe de glucosa,

d-dextrosa (glucosa azUcar de uva), azlcares, alcohol.

Frutas y derivados.

Las frutas y sus productos prestan a los helados aroma y color; por afiadidura,
los &cidos de estos articulos desarrollan accion refrescante. Por lo tanto sirven
mejor las frutas de aroma intenso, claramente perceptible inclusive a bajas
temperaturas, se utilizan en particular los citricos como la naranja, el limon,
pifia, mango en las llamadas nieves (helados de agua); sin embargo a nivel
artesanal suelen utilizarse una gran variedad dentro de las que se incluyen el

arrayan, el coco, el tamarindo, marafion, mamey, pifia, etc. (Flores, 2010)

2.2.5 Acidos grasos poliinsaturados (PUFAS)
Los acidos grasos forman parte generalmente de los triglicéridos, fosfolipidos
y esteroles, constituyentes de las membranas celulares. Los acidos grasos
poliinsaturados se pueden dividir en: la familia omega-6 (6 n-6) y la familia
omega-3 (6 n-3). La familia n-6 deriva del &cido linoleico (18:2 n-6) y se
encuentra en el aceite de girasol, maiz, trigo, uva y cacahuete, mientras que la
familia de acidos grasos poliinsaturados omega-3 deriva del acido a-linolénico
(18:3 n-3), es mayoritario en el aceite de colza y soja. Tanto el linoléico como
el a-linolénico son acidos grasos esenciales, ya que no pueden ser sintetizados
por el organismo y, por lo tanto, deben ser aportados en la dieta (Sanders, De
Grassi, Miller, & Morrissey, 2000). Los diferentes numeros y posiciones de los
dobles enlaces de la cadena confieren a los acidos grasos diferentes
propiedades fisioldgicas derivadas de su metabolismo, lo que hace que la
relacion entre los omega-6 y omega-3 de la dieta sea muy importante. El &cido
linoléico se metaboliza a acido araquidonico (AA) (20:4 n-6) y el a-linolénico
da lugar al EPA (20:5 n-3) y al DHA (22:6 n-3) mediante la accién de elongasas
y desaturasas (Nakamura y Nara, 2003). Todos estos acidos grasos emplean
las mismas rutas metabdlicas y compiten por las mismas enzimas, por lo que
un aumento de la ingesta de un precursor originaria un aumento de la formacion

de los acidos grasos de su serie.
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Ademas de ser una fuente de energia, las familias de omega-6 y omega-3 se
incorporan a las membranas de las células donde son precursores de los
eicosanoides como las prostaciclinas (PCs), tromboxanos (TXs) y leucotrienos
(LTs) que intervienen en numerosos procesos fisioldgicos tales como la
coagulacion de la sangre o la respuesta inflamatoria e inmunoldgica. En
general, los eicosanoides sintetizados a partir de la familia de los AGPIs n-3
son menos activos que los eicosanoides derivados de la familia n-6. Al
aumentar el consumo de AGPI n-3 en la dieta, también puede incrementarse la
produccion de eicosanoides de estas formas menos activas. El consumo de
AGPIs n-6 y n-3 determina los tipos y cantidades de eicosanoides en el
organismo, lo cual influye potencialmente en todos los procesos en los que
intervienen. En la tabla 4, se muestra las recomendaciones internacionales de

ingesta de &cidos grasos poliinsaturados.

Tabla 3: Recomendaciones internacionales de acidos grasos poliinsaturados

Organisimo Poblacion Recomendacidn
World Health Organization Adultos _en general 6-10% de energia diaria de AGPI
(WHO, 2003) 5-8% AGPI n-6 1-2% AGPI n-3
Adultos sin ECV Comer pescado dos
veces/semana
Adultos con ECV 1 g/dia de EPA+DHA
(preferiblemente
de aceite de  pescado)
American Heart Association Adultos ¢ triglicéridos  2-4 g/dia de EPA+DHA
“AHA" (Kris et al., 2002) elevados
Workshop “The essentiality Adultos en general LA: 4.44g /dia/2000 keal,
of recommended  dietary intakes ALA :2.22 g /dia/2000 keal
from omega-6 yomega-3 fatty DHA+EPA: 0.65g
acids” (Simpoulous et al., 2009) /dia/2000 keal
British Nutrition Foundation Adultos (19-50 afios) LA : 1% de la energia diaria
(BNF. 1999) ALA : 02 % de la energia diaria

EPA+DHA :1.25 g/dia

ECV: Enfermedad cardiovascular, LA: Acido linoléico; ALA: acido a-linolénico; EPA, acido
eicosapentanoico; DHA, &cido docosahexenoico.

Acidos grasos poliinsaturados y enfermedad cardiovascular
Los resultados de los estudios epidemioldgicos y de intervencién indican que
el consumo de AGPI n-3 puede afectar favorablemente a la salud

cardiovascular, incluso tratandose de una ingesta pequefia de pescado (una vez
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por semana). “The Seven Countries Study”, demostré que aquellos hombres
que consumian 30 gramos al dia de pescado reducian el riesgo de mortalidad
por enfermedad coronaria en un 50% en relacion a los voluntarios que no
consumian pescado (Kromhout, y otros, 1995). EI “US Physicians’ Health
Study” demostrd que el consumo semanal de pescado estaba asociado a un
riesgo relativo de 0,48 de muerte subita cardiaca (Albert, C.M., et al., 1998).
El estudio sobre *“Prevencion de Aterosclerosis Coronaria mediante
intervencion con acidos grasos omega-3 de origen marino”, demostré una
reduccion en el desarrollo de la aterosclerosis al administrar dosis bajas de
AGPIs n-3 (1,65 g/dia). Igualmente, tres estudios de intervencion han mostrado
que el consumo de pescado o de aceite de pescado tiene efectos protectores
importantes frente a las ECVs. El “Diet And Reinfarction Trial” (DART)
demostré que dosis relativamente bajas de AGPI n-3 (2-3 g/semana),
equivalentes a 2-3 porciones de pescado azul a la semana, reducian el riesgo de
sufrir un episodio coronario secundario y producian un descenso del 30% en la
mortalidad a causa de ECV (Burr, Fehily, & Gilbert, 1989). En el estudio
“GISSI-Prevenzione”, el consumo de un suplemento nutricional de DHA y
EPA del gramo al dia disminuy6 en un 17% el riesgo de mortalidad por ECV,
en relacion con el grupo control que no consumio el suplemento (Hooper,
Thompson, & Harrison, 2006). Por altimo, el “Lyon Heart Study” demostro
que una dieta de tipo mediterrdnea, que aportaba acido oleico, antioxidantes
naturales, cantidades reducidas de &cidos grasos saturados y aproximadamente
2 gramos al dia de ALA, redujo la aparicién de episodios coronarios en un 70%
y la mortalidad en un 80% (Kris-Etherton, Eckel, & Howard, 2001). Aunque
aun no esta claro el mecanismo exacto mediante el cual los AGPIs n-3 ejercen
su efecto protector, se han propuesto varios mecanismos posibles. Entre ellos
se ha descrito la capacidad que tienen estos AGs para influenciar en la
coagulacién sanguinea y la trombosis, el perfil de los lipidos plasmaticos, la

presidn sanguinea, la arritmia y la inflamacion:
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CAPITULO III:
METODOLOGIA
3.1. Disefio de Investigacion.

La investigacién corresponde a un disefio Experimental.

3.1.1. Tipo de Investigacion.

Aplicada, con enfoque cuali-cuantitativo

3.1.2. Nivel de Investigacion

Descriptivo analitico.

3.1.3. Disefio Especifico:

Experimental.

3.2. Formulacién de la Hipdtesis

3.2.1. Hipotesis General

Hi = El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, es de
buena aceptabilidad y aporta cantidades significativas de acidos grasos

omegas 3,6y 9.

3.2.2. Hipotesis Especificas.

H2-= El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz presenta
buenos atributos sensoriales, que garantizan el consumo en la

poblacion en general.
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Hs= A mayor aporte de acidos grasos omegas 3, 6 y 9 en el helado de
fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, mayor serd los
beneficios nutricionales para el control de los niveles de colesterol y

sus riesgos asociados a la enfermedad cardiovascular.

3.3. Variables.

Variable Independientes:
V11 = Tres formulaciones de helado de maiz morado y huevo de codorniz.

Variable Dependientes:

VD1 = Valor nutricional

VD2 = Inocuidad del producto.

VD3 = Aceptacion del helado de maiz morado y huevo de codorniz.

3.4. Indicadores.

De la Variables Independiente
V11 = Helado de fantasia de maiz morado, huevo de codornizy mani. Niveles

de mezcla.

De las Variables Dependientes:

VD1 = Valor nutricional.

1. Analisis quimico proximal.

VD> = Inocuidad

2. Analisis microbiologico de aerobios mesofilos, coliformes y mohos

VD3 = Aceptacion
3. Perfil del sabor.
4. Andlisis estadistico: ANOVA y Bonferroni
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3.5. Perfil del Consumidor

Los preescolares, escolares y jovenes, son asiduos consumidores de los helados, por
ello, la elaboracién de un helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, de
buena aceptabilidad y beneficios nutricionales, va a aportar la cantidad de nutrientes
por el desgaste fisico e intelectual, por lo cual las necesidades energéticas aumentan
y debe tener mayor aporte de ciertos nutrientes; El helado de fantasia de maiz morado
y huevo de codorniz aporta acidos grasos omegas 3, 6 y 9 que ayudan a la
concentracion y rendimiento intelectual. El producto estd dirigido a los estudiantes

de clase media y baja, por su bajo valor econémico.

Encuesta de opinion.

Para la determinacion del tamafio de la muestra se utilizo la siguiente pregunta filtro:

¢Consume usted helados que se expenden a nivel comercial?

Tabla 4: Pregunta filtro ¢ Consume helados que se expenden a nivel

comercial?
Respuestas N° %
No 16 8,90
Si 164 91,10
Total 180 100,00

En la tabla 5, se indican los estadisticos descriptivos de las respuestas de la pregunta
filtro.

Tabla 5: Estadisticos descriptivos de las respuestas a la pregunta filtro.

Opcion N° % DS EE 1Co,95
No 22 7,86 0,2152 +0,046 463-12,13
Si 258 92,14 0,2152 +0,046 84,62 — 96,57

(*) DS = Desviacioén estdndar; EE = Error estandar; IC = Intervalo de confianza.
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Tamano muestral:
La muestra para la prueba piloto (encuesta de opinion) estuvo conformado por 180

alumnos, pertenecientes al nivel socio-econdmico medio alto y medio.

Método del Muestreo:

El método que se utilizd fue el muestreo aleatorio estratificado por Facultades
(Pedrero & Pangborn, 2005). En la tabla 6, se muestra la fraccion porcentual de la
muestra representativa (segun pregunta filtro) y de la muestra para la encuesta de

opinion (cuestionario).

Tabla 6: Poblacién y tamafio de la muestra

Niveles N° %
Muestra representativa (pregunta filtro) * 180 100,00
Tamarfio de muestra para la encuesta de opinién (prueba 20 11,10
piloto)

(*) Asumiendo que cada persona representa por lo menos una unidad familiar. La

muestra fue corregida considerando el error estadistico para la prueba de 5,0%.

3.6. Procedimientos.
1.- Recoleccion de la muestra: Materia prima y los ingredientes necesarios para la
elaboracion del helado de maiz morado, huevo de codorniz'y mani.
2.- Preparacion del extracto de maiz morado.
3.- Preparacion de la crema de huevos de codorniz

4.- Analisis fisico —organoléptico del helado de maiz morado y huevo de codorniz
conforme al Protocolo de Anélisis, métodos oficiales de analisis de la AOAC
y el CODEX .

5.- Preparacion del helado de maiz morado y huevo de codorniz, con tecnologia

casera, considerando las operaciones::
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Recepcionado de materia prima.
Se utilizaron ingredientes manufacturados, embolsadas, con la respectiva
autorizacion sanitaria y calidad garantizada, adquiridas en Centros comerciales

certificados. Latoma de la muestra, fue al azar.

Seleccionado y pesado
Se seleccionaron productos que presentaron caracteristicas fisicas y quimicas,
reguladas por las normas de calidad para su comercializacion. Se determind el peso

para efectos del célculo del rendimiento.

Desinfectado y lavado
Se realizo la desinfeccion para eliminar gran parte de los contaminantes fisicos y

bioldgicos. Se utilizé solucidn clorada 25 ppm. y lavado por arrastre.

Acondicionado de la materia prima.

Extracto concentrado de maiz morado.- Se lavo el maiz morado y se procedid
al hervido, hasta que los granos de maiz revienten. Retirar del fuego, dejar enfriar

y colar.. Conservar en refrigeracion hasta su posterior uso.

Crema de huevos de codorniz: la yema y clara de los huevos de codorniz fueron
mezcladas con el aztcar de remolacha blanca y batidas hasta disolucion total del

azlcar Yy formar una crema suave.

Formulado

Se prepar6 helado de maiz morado y huevo de codorniz, segln nivel de mezcla,
formuladas, La concentracion final de solidos totales fue de 12,8 °Brix. Se
adicion0 hielo a la mezcla y luego fue homogenizada en la licuadora a baja
velocidad, hasta la formacion de pasta cremosa. La adicién de hielo, se utilizé en
cantidad necesaria para dar la consistencia adecuada al producto.

En la Tabla 7, se muestra las formulaciones de las pruebas experimentales:
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Tabla 7: Formulaciones de las pruebas experimentales:

Ingredientes (%) H-A H-B H-C
Extracto de maiz morado 50,00 50,00 45,00
Huevo de codorniz 20,00 25,00 30,00
Leche en polvo 5,00 5,00 5,00
Gelificante 2,00 2,00 2,00
Azucar de remolacha 23,00 18,00 18,00

Hielo: Cantidad suficiente para enfriar el producto durante el batido

Envasado
El producto fue envasado en frio (T° 4-5°C) en recipientes pequefios de vidrio

y/o de plastico con tapas herméticas.

Sellado
Se llevo a cabo manualmente utilizando tapas herméticas y a presion

Refrigerado y pesado
El producto se dejo enfriar en la refrigeradora. Luego fue pesado para efectos del

calculo del rendimiento.

Etiquetado

En los envases se colocaron las respectivas etiquetas donde se mencionan los
ingredientes utilizados en la preparaciéon, su composicion quimica,
propiedades naturales, fecha de elaboracion y tiempo limite que el producto podra

ser consumido.

Almacenado
El producto fue almacenado en ambientes adecuados, a temperatura de
congelacién (T° 0 £ 2°C) durante 30 dias. Los datos fueron utilizados para el

analisis estadistico.
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Lugar: Univ. Nac José | OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carmidn . Operacion 03
Producto: Helado de maiz | E:E' Operacion -Inspeccion 05
merade v hueve de
codarmiz |::> Transporte 0n
Imicia _; Toma muestra D Espera 03
Termina ; Almacenado v Almacenado 02
OPERACIONES SIMBOLOS OBSERVACIONES
Toma de muestra _ ’ . . Certificacion de
A Proveedores
Recepcionado .#" Buena calidad comercial
/
Seleccionado y pesado r 0 Pérdidas por proceso.
—r Rendimiento
——
Desinfectado v lavado *,,a""" Sol. Clorada 25 ppm
L S
Harina de maiz | g1 | Exfraccion acuosa en
morado | calients.
Crema de huevos de l Batir clara y yema con
codorniz amicar de remolacha,
.‘\,\ hasta obtener crema
Formulado N “H-A","H-B”, "H-C”
homogenizado \\! ____f,.
Envasado 1 | —T 4.5°C.
Sellado ’ Envases de pldstico
]
Refrigerado v pesado \‘t. Tapas a presicn
Etiguetado .#’f Fecha  produccion v
~_ contenidoe de omegas
Almacenado 1 s | T congelacion (=2°C
ey -

Figura 1: flujo técnico de proceso de la elaboracion de helado de fantasia de maiz morado y

huevo de codorniz

6.- Analisis fisico, quimico proximal y sensorial de los productos: “H-A”, “H-2",

13 H_31’ .
(2006).

Caracteres organolépticos:
Método sensorial. AOAC. (2006)

Se realizaron segun

INDECOPI NTP 202.057 (2006) y A.O.A.C.
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Determinacién de humedad:
Método AOAC. (2006)

Analisis quimico proximal
Determinacion de proteinas totales:
Método Kjeldahl. AOAC. (2006)

Determinacién de extracto étereo:
Método Soxhlet. AOAC. (2006)

Determinacién de carbohidratos:
Método Nifext. AOAC. (2006)

Determinacién de &cidos grasos poliinsaturados:
Método HPLC.

Determinacién de cenizas:
Método AOAC. (2006)

Analisis microbiolégico.
Recuento de aerobios mesofilos viables:
Método Norteamericano SPC. (ICMSF, 2006)

Recuento de mohos:
Método Howard. (ICMSF, 2006)

7. -Analisis sensorial.
Los panelistas en la evaluacion sensorial estuvo conformado por 20 universitarios
(ambos sexos) captados en la Universidad Nacional José Faustino Sanchez
Carrion — Huacho, quienes degustaron los productos formulados “H-A”, “H-B”,
*“H-C”, calificaron a los productos con respecto al aroma, color, dulzor, textura
y sabor del producto, seleccionando al producto con la mayor calificacién
nominal. La escala de calificacion se adapt6 de la escala hedonica, considerando

cinco puntas:
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1.- Me disgusta mucho

2.- Me disgusta moderadamente
3.- No me gusta, ni me disgusta
4.- Me gusta moderadamente

5.- Me gusta mucho

El producto con el mayor valor absoluto, fue el mejor, cuyas diferencias
significativas fueron evaluadas con la técnica estadistica Andlisis de varianzas y la
prueba de Bonferroni, con una significancia del 95%.

La aceptacion del producto seleccionado fue comparado con los batidos
convencionales a traves de cinco preguntas con respuestas dicotomicas (si/no), cuya
confiabilidad y consistencia de las preguntas fueron evaluadas con el indice de

consistencia interna KR-20 (Kuder- Richardson) .

8.- Andlisis estadistico para la contrastacion de las hipétesis.

Para el anélisis estadistico se formularon:

Dimensién 1: Aceptabilidad:

Hipotesis nula

Ho = No existe diferencias significativas entre helados de fantasia de maiz
morado y huevo de codorniz elaborados con 3 niveles de mezcla: “H-A”,
“H-B” y “H-C”

Hipotesis alterna

Ha = Uno de los productos evaluados, es mejor aceptado que los otros dos
productos.

Dimension 2: Acidos grasos poliinsaturados

Hipotesis nula

Ho = El helado de fantasia de maiz morado, huevo de codorniz y mani no

aporta cantidades significativas de acidos grasos poliinsaturados.
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Hipdtesis alterna
Ha = El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, aporta

cantidades significativas de acidos grasos poliinsaturados.

Interpretacion:
Fc<Ft  SeaceptaHo

Fc > Ft Se rechaza Ho

Se acepta Ha
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CAPITULO IV:

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Caracteristicas fisicas y comerciales del helado de fantasia de maiz morado (Zea
mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix).
Producto no fermentado, constituido exclusivamente por 45-50% en volumen de
extracto de maiz morado, 20 a 30% de huevos de codorniz y 5% de leche en polvo;
adicionado de una solucion de edulcorante (18 a 23% de azlcar de remolacha
blanca), gelificante (Carboximetil celulosa), envasado en un recipiente
bromatoldgicamente apto, cerrado herméticamente y almacenado en frio (0-2°C). Se

permite el uso de benzoato de sodio como conservador que asegure su conservacion.

Descripcion organoléptica del helado de fantasia de maiz morado (Zea mays) y
huevo de codorniz (Coturnix coturnix).

El helado de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix), es
cremoso de aspecto lechoso, inodoro, color morado claro, sabor ligeramente dulce y

sin particulas extrafas, que acreditan el buen estado del helado.

Parametros fisicos.
Concentrado cremoso denso (2,118 g/ml), pH. 4,8 y 20,16 g% de solidos totales,

conforme a las especificaciones de la a OMS para concentrados en general.

Consumo: Consumo directo en el hogar o en servicios de alimentacion. Se
recomienda como refrigerio entre las comidas principales, como sustituto de

productos lacteos convencionales.
Consumidores: Nifios y adultos en general; sanos, enfermos y convalecientes que

requieran alimentacion rica en acidos grasos poliinsaturados y proteinas de elevado

valor biologico.
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Empaque y presentacion: Envases plastificados y/o de papel aluminio,

capacidad de 250 g/envase aproximadamente.

Vida util esperada: 30 dias a temperatura de congelacion 0°C+2°C.

con

4.2 Pruebas de estandarizacion fisico organoléptico del helado de maiz morado (Zea

mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix).

En la Tabla 8, se muestra la evaluacion sensorial de las variables sensoriales: olor,

color, consistencia y sabor obtenidos aplicando la escala de cinco puntas. El helado

de fantasia de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix),

elaborado con la formulacion “H-B”, alcanz6 la mayor calificacion sensorial sobre

los otros dos productos (“H-A” y “H-C”).

Tabla 8: Evaluacion sensorial de la arenosidad de helados de fantasias de maiz morado

y huevos de codorniz

Arenosidad
Regular  Bueno Muy bueno Total

H-A Recuento 20 5 0 25
% 80,0% 20,0% 0,0% 100,0%

H-B Recuento 18 7 0 25
% 72,0% 28,0% 0,0% 100,0%

H-C Recuento 0 3 22 25
% 0,0% 12,0% 88,0% 100,0%

Total Recuento 38 15 22 75
% 50,7% 20,0% 29,3% 100,0%
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Fig. 2: histograma de la arenosidad de helados de fantasia formulados

Tabla 9: Evaluacion sensorial de la cremosidad de helados de fantasias de maiz morado

y huevos de codorniz

Cremosidad Total

Regular Bueno  Muy bueno

H-A Recuento 13 11 1 25
% 52,0%  44,0% 4,0% 100,0%

H-B Recuento 13 10 2 25
% 52,0%  40,0% 8,0% 100,0%

H-C Recuento 0 8 17 25
% 0,0% 32,0% 68,0% 100,0%

Total Recuento 26 29 20 75
% 34,7%  38,7% 26,7% 100,0%
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Fig. 3: histograma de la cremosidad de helados de fantasia formulados

Tabla 10: Evaluacion sensorial del sabor de helados de fantasias de maiz morado y huevos

de codorniz
Sabor Total
Regular  Bueno  Muy bueno

H-A Recuento 15 10 0 25
% 60,0% 40,0% 0,0% 100%
H-B Recuento 15 8 2 25
% 60,0% 32,0% 8,0% 100%
H-C Recuento 0 2 23 25
% 0,0% 8,0% 92,0% 100%
Total Recuento 30 20 25 75
% 40,0% 26,7% 33,3% 100%
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Fig. 4: histograma del sabor de helados de fantasia formulados

4.3 Analisis estadistico para determinar diferencias significativas entre los
atributos sensoriales de los productos comparados.
Latabla 11, muestra las diferencias significativas de los productos comparados segun

tratamientos.

Tabla 11: Prueba estadistica de Kruskall- Wallis.

Helados de fantasia N° Rango promedio

Arenosidad H-A 25 24,80
H-B 25 26,92
H-C 25 62,28
Total 75

Cremosidad H-A 25 27,68
H-B 25 28,66
H-C 25 57,66
Total 75

Sabor H-A 25 25,50
H-B 25 27,30
H-C 25 61,20
Total 75
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Tratamientos:

H- A= Extracto maiz morado, 50,0 g%, huevo codorniz, 20,0 g%, leche, 5% y azUcar, 23%.
H-B= Extracto maiz morado, 50,0 g%, huevo codorniz, 25,0 g% , leche 5% y azUcar, 18%.
H-C= Extracto maiz morado, 45,0 g%, huevo codorniz, 30,0 g% , leche 5% y az(car , 18%.

INTERPRETACION: po,s >/< 0,05

Ho= p 0,05 > 0,05: Los productos comparados son igualmente aceptados.

Ha= poos <0,05: Uno de los productos comparados es el preferido sobre los demaés.
Se acepta la Ha.

Tabla 12: Estadisticos de la de Kruskall- Wallis &°

Arenosidad  Cremosidad Sabor
Chi-cuadrado 55,756 34,636 48,375
gl 2 2 2
Sig. asintética ,000 ,000 ,000

a. Prueba de Kruskalwallis
b. Variable de agrupacion: Helados de fantasia

Los helados de fantasia de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix
coturnix), en cuanto al color y olor, no existen diferencia significativas entre los
productos formulados (Color : 0,121 < 3,16, Olor: 1,053 < 3,16 ) Se acepta Ho.
En cuanto a la consistencia y sabor si existen diferencias significativas (consistencia:
14,176 > 3,16 y sabor: 19 > 3,16) Se acepta Ha.

4.4 Prueba estadistica HSD de Tukey para seleccionar al mejor helado de fantasia
de maiz morado (Zea mays) y huevo de codorniz (Coturnix coturnix).
La Tabla 13, muestra los resultados de la prueba de comparaciones multiples HSD
de Tukey, de los atributos arenosidad, cremosidad y sabor de los helados de fantasia
de madz morado y huevos de codorniz. Las variables que incidieron
significativamente en la seleccién del mejor producto fueron estos tres atributos que

caracterizan a la calidad de los helados.
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Tabla 13: Prueba estadistica HSD de Tukey

Variable (I) Helados de (J) Helados de Diferencia de Error
dependiente fantasia fantasia medias (I-J) estandar Sig.
Arenosidad H-A H-B -,080 114 ,763
H-C -1,680" 114 ,000
H-B H-A ,080 114 ,763
H-C -1,600" 114 ,000
H-C H-A 1,680" ,114 ,000
H-B 1,600 114 ,000
Cremosidad H-A H-B -,040 ,163 ,967
H-C -1,160" ,163 ,000
H-B H-A ,040 ,163 ,967
H-C -1,120" ,163 ,000
H-C H-A 1,160" ,163 ,000
H-B 1,120° ,163 ,000
Sabor H-A H-B -,080 ,142 ,839
H-C -1,520° ,142 ,000
H-B H-A ,080 ,142 ,839
H-C -1,440" ,142 ,000
H-C H-A 1,520" ,142 ,000
H-B 1,440" ,142 ,000

(*) La Diferencia es signiflcativa para el nivel del 5%.

Tratamientos:

H- A= Extracto maiz morado, 50,0 g%, huevo codorniz, 20,0 g%, leche, 5% Yy betabel, 23%.

H-B= Extracto maiz morado, 50,0 g%, huevo codorniz, 25,0 g% , leche 5% ybetabel, 18%.

H-C= Extracto maiz morado, 45,0 g%, huevo codorniz, 30,0 g% , leche 5% y betabel , 18%.

INTERPRETACION:

Ha= Uno de los productos comparados, es el preferido sobre los otros dos.

H- Ay H- B, tiene diferente aceptabilidad

H- Ay H-C, tienen igual aceptabilidad

H- B y H- C, tienen diferente aceptabilidad
Se infiere que HelQ- B, es el producto preferido

4.6 Analisis quimico proximal comparativo de los productos formulados de helado

de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz : H- A, H-B, y H-C

La Tabla 14, muestra los resultados promedios del andlisis quimico proximal,

comparativo de los productos “H- A”, H- B” y “H- C”.
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Tabla 14: Composicion quimica proximal de helado de fantasia de maiz moradoy
huevo de codorniz

Componentes Helado de fantasia ( g/100g)
H- A H-B H-C

X = DS X DS X xDS
Humedad 71,58 £0,614 70,14+ 0,572 69,41+0,651
Proteina 10,46+0381 11,84+ 0,373 12,16 £ 0,471
Grasas 6,83+0,282 7,94+ 0,375 8,57 + 0,361
Cenizas 1,16+0,010 1,18+ 0,008 1,14 £ 0,011
Carbohidratos® 9,97+0,263 8,90+ 0,284 8,72 £ 0,315
Fibra dietaria? 3,74+0,186 4,12+0,285 4,95%0,316
Energia (Kcal %) 143,19 154,42 160,65

4.7. Andlisis de omegas de helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz

La Tablas 15, muestra el contenido de acidos grasos omegas: 3, 6 , 9 y otros, en el
producto final.

Tabla 15: Analisis nutricional de las grasas del helado de fantasia de maiz morado y
huevo de codorniz.

Anaélisis g. de grasa/100 g producto)
Saturados 1,15
Monoinsaturados 0,69
Poliinsaturados 7,28
Omega 3 3,72
Omega 6 2,96
Eicosapentaenoico (EPA) 1,54
Docosahexaenoico (DHA) 1,72

Fuente: Cerper (2018)

El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, tiene 7,28 g de &cidos
grasos poliinsaturados/100 g de grasa de los cuales 3,72 g/100 g de grasa lo
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constituyen el acido linolénico (omega-3) y 2,96 g/100 g de grasa, por acido linoleico
(omega 6), mientras que los acidos grasos monoinsatutados fueron 0,69 g/100 g de
grasa. La cantidad de acidos grasos omegas en el helado de fantasia de maiz morado
y huevo de codorniz, en una raciéon de 100 g/dia, aporta 7,28 g% de acidos grasos
poliinsaturados, cantidad suficiente para el desarrollo y actividad de las células
cerebrales. Las normas establecen un requerimiento de 0.952 g/dia (OMS, 2010), lo

que permite calificarlo como wun producto para prevenir enfermedades

cardiovasculares, por ser fuente de omega -3. (Barrera, 2015). Otros trabajos

concluyen que la dieta suplementada con PUFAs. Tienen propiedades
proinflamatorias e inmunorreguladoras.(Yaqgoob y Calder, 1995).

4.8 Analisis microbioldgico de los helados de fantasia de maiz morado y huevo de

codorniz.

La tabla 16, muestra los resultados promedios del analisis microbiolégico (03

repeticiones), realizados en el producto elaborado.

Tabla 16: Andlisis microbioldgico de los helados de harina de maiz morado y huevo de

codorniz.
Criterio microbiolégico 1 dia 30 dias

H-AA H-B H-C H-A H-B H-C
Numeracién de Aerobios <10 <10 <10 10 10 102
Mesdfilos Viables (UFC/g.)
V°N° = 10%- 10°*
Numeracion de Hongos (UFC/g) 0 0 0 <10 <10 10
V°N° = <10%*
Numeracion Coliformes 0 0 0 0 0 0

(NMP/g)  V°N° = <3*

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

(1) Especificaciones Técnicas: Norma Técnica Peruana 031* Seguin Codex Alimentarius) Norma sanitaria
de Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano. (DIGESA -Ministerio de Salud. Lima Per. 2008).

Los resultados muestran que el helado de fantasia de maiz morado, huevo de codorniz y

mani, minimamente procesados, se encuentran conforme a los criterios microbioldgicos

para productos licuados de frutas segin normas de la esterilidad comercial.
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CAPITULO V:

DISCUSION DE LOS RESULTADOS

El helado de fantasia de maiz morado y huevos de codorniz, es un alimento de
mejores atributos sensoriales y valor nutricional, present6 buenas caracteristicas de
arenosidad, cremosidad y sabor, que los helados convencionales. Aporta
aproximadamente el doble de proteinas de alto valor biolégico, y menor contenido
graso, sin embargo , dicho contenido graso presenta un elevado contenido de &cidos
grasos poliinsaturados en relacion a las grasas saturadas que predominan en los
helados comerciales. La adicion de huevo de codorniz a porcentajes entre el 20% al
30% da al producto cremosidad, mientras que la adicion del extracto de maiz morado
no solamente proporciona un atractivo color y sabor caracteristico, sino que aporta
antocianinas cuya actividad antioxidante produce beneficios a la salud del
consumidor. Ademas el producto terminado contiene azlcar de remolacha como

sustituto de la sacarosa comercial.

La prueba estadistica de Kruskal Wallis, demostr6 que concentraciones del 30% de
huevos de codorniz incide con mayor intensidad en la arenosidad, cremosidad y sabor
del producto terminado. A menor contenido de clara y yema de huevos de codorniz
en la mezcla, la calidad del helado disminuye en arenosidad y cremosidad. Por
ello,en la prueba estadistica HSD de tukey, al comparar cada par de productos, el
helado de fantasia “H-C”, tiene mayor acogida que los otros dos productos.

Si existen diferencias estadisticamente significativas, los encuestados calificaron al
helado “H-C” como muy buena, alcanzando una aceptacion del 88% en la
arenosidad, 68% en la cremosidad y 92% en el sabor, resultando un alimento que

puede ser utilizado en el refrigerio durante el desempefio escolar y/o laboral

El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz, es una alternativa

nutricional de alimentacion saludable. El publico hoy en dia empieza a cobrar mas
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conciencia de los buenos héabitos alimenticios y busca consumir alimentos
funcionales que sean sanos y ademas le brinde un valor agregado contribuyendo a

mejorar algun aspecto de su salud.

El helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz present6 varias mejores y
mayores ventajas sensoriales y nutricionales, siendo una alternativa saludable como

producto de sustitucion de los helados comerciales.
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CAPITULO VI:

CONCLUSIONES

El helado de fantasia de maiz morado y huevos de codorniz elaborado con la
formulacién “H-C”, es un alimento de mejores atributos sensoriales y valor
nutricional, presentd buenas caracteristicas de arenosidad, cremosidad y sabor, que

los helados convencionales.

Los tres productos formulados (H-A; H-B, y H-C) , considerando su contenido de
proteinas, aporta aproximadamente el doble de proteinas de alto valor bioldgico, y
menor contenido graso que los helados convencionales, sin embargo, dicho
contenido graso presenta un elevado contenido de acidos grasos poliinsaturados en

relacion a las grasas saturadas que predominan en los helados comerciales.
Una racion de 100 g/dia del producto elaborado con el 30% de huevo de codorniz ,

aporta 7,28 g% de acidos grasos poliinsaturados, cantidad suficiente para el

desarrollo neuronal del nifio.

El helado de fantasia de maiz morado y huevos de codorniz cumple con los criterios

microobiolégicos de conformidad para su consumo.
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CAPITULO VII

RECOMENDACIONES

Promover el consumo de helado de fantasia de maiz morado y huevo de codorniz en

los preescolares y escolares, para su adecuado desarrollo cognitivo.

Realizar pruebas bioldgicas y de digestibilidad del helado de fantasia de maiz

morado y huevo de codorniz.

Realizar estudios sobre el perfil de aminoécidos del helado de fantasia de maiz

morado y huevo de codorniz.

Realizar un estudio de pre-factibilidad para la industrializacion del helado de fantasia

de maiz morado y huevo de codorniz.
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