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RESUMEN

Objetivo: Determinar la aceptabilidad de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana),
melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice
glucémico. Metodologia: Investigacion experimental, observacional analitico, estudio
prospectivo, nivel aplicada. Hipdtesis: La compota con aguaymanto, melocotén, miel de yacon,
para estabilizar el indice glucémico tendra mayor probabilidad de ser aceptado por el
consumidor. Poblacién y muestra: 30 personas de diferentes grupos etarios del distrito de
Huacho. El instrumento principal que se empleo en la investigacion fue la ficha de observacion
experimental, aplicAndose pruebas de aceptabilidad al aroma, color, textura y sabor.
Resultados: en los analisis quimico proximal de la compota con aguaymanto, melocotén, miel
de yacon, para estabilizar el indice glucémico el contenido promedio de calorias es 67,50
Kcal/100g, carbohidrato 14,02 g/100g, proteina 1,06 g/100g, humedad 83,24 g/100g, cenizas
0,89 ¢/100g, y grasa total 0,80 g/100g; asi mismo en los andlisis microbiologicos de la compota
esta conforme a los estandares establecidos mostrando ausencia de mohos y microorganismos
en los 90 dias, En la categoria Me gusta mucho presenta mayor aceptabilidad en las
dimensiones: olor, color, textura y sabor, La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de
significancia de 0,00 que es menor al 0,05, por lo que se rechaza la hipétesis nula y se confirma
la hipotesis alterna. Conclusiones: Se evidencia que la compota con aguaymanto, melocoton,
miel de yacdn es aceptable por el consumidor para estabilizar el indice glucémico, teniendo un
elevado grado de aceptabilidad. La distribucion del aroma, color, textura es la misma entre las
categorias de aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000, La distribucion del Sabor no es la

misma entre las categorias de aceptabilidad, debido a que el nivel Sig=0,000

Palabras claves: Aceptabilidad, compota, aguaymanto, indice glucémico
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ABSTRACT

Objective: To determine the acceptability of the compote with goldenberry (Physalis
peruviana), peach (Prunus persica), yacon honey (Smallanthus sonchifolius), to stabilize the
glycemic index. Methodology: Experimental research, analytical observational, prospective
study, applied level. Hypothesis: The compote with goldenberry, peach, and yacon honey, to
stabilize the glycemic index, will have a greater probability of being accepted by the consumer.
Population and sample: 30 people of different age groups from the district of Huacho. The main
instrument used in the investigation was the experimental observation sheet, applying
acceptability tests to aroma, color, texture and flavor. Results: in the proximal chemical analysis
of the compote with aguaymanto, peach, and yacon honey, to stabilize the glycemic index the
average calorie content is 67.50 Kcal/100g, carbohydrate 14.02 g/100g, protein 1.06 g /100g,
moisture 83.24 g/100g, ash 0.89 ¢/100g, and total fat 0.80 g/100g; Likewise, in the
microbiological analyzes of the compote, it is in accordance with the established standards,
showing the absence of molds and microorganisms in the 90 days. In the category I like it very
much, it presents greater acceptability in the dimensions: smell, color, texture and flavor. The
test of Kruskal Wallis shows a significance level of 0.00, which is less than 0.05, so the null
hypothesis is rejected and the alternate hypothesis is confirmed. Conclusions: It is evident that
the compote with goldenberry, peach, and yacon honey is acceptable to the consumer to
stabilize the glycemic index, having a high degree of acceptability. The distribution of aroma,
color, texture is the same between the acceptability categories, because the Sig level=0.000,
The flavor distribution is not the same between the acceptability categories, because the Sig
level=0.000

Keywords: Acceptability, compote, golden gooseberry, glycemic index



INTRODUCCION

En todo el mundo hay 382 millones de personas con diabetes y otro 46% tiene un riesgo

bajo de desarrollar diabetes. Considerando esta cifra se deben tomar medidas para prevenir y
controlar la diabetes, el Peru tiene méas de dos millones de personas con diabetes. Su impacto y
prevalencia han cambiado significativamente en los Ultimos afios y se estima que la mitad de
las personas con diabetes no saben que padecen la enfermedad. La diabetes causa altos costos
médicos, reduccion de la productividad y un crecimiento econdémico mas lento. Ladiabetes esta
provocando un aumento de los costes sanitarios en todo el mundo, por lo que valela pena invertir
en tratamientos eficaces para prevenir las complicaciones de la diabetes de modo que sean
accesibles para todos. La diabetes es un grupo de enfermedadesmetabdlicas que afectan a
organos y tejidos caracterizadas por hiperinsulinemia inducida por laobesidad. Su aparicion
también esta relacionada con otros factores, como: sedentarismo, maloshabitos alimentarios,
poca 0 ninguna actividad fisica. La Encuesta Nacional de Indicadores Nutricionales,
Bioquimicos, Socioecondémicos y Culturales de Enfermedades Crénico Degenerativas encontrd
que el 40% de los encuestados tenia un nivel bajo de actividad fisica (trabajo sedentario)
porque habitualmente trabajan sentados. En el Peri menos del 20% de la poblacidn realiza
actividad fisica, por lo que se nos considera un pais sedentario, lo que junto con la obesidad
contribuye a la epidemia de diabetes. Una dieta saludable y al menosmedia hora de actividad
fisica cinco veces por semana son parte del tratamiento Yy son mecanismos
eficaces para controlar la enfermedad. El

objetivo del siguiente estudio es determinar la aceptabilidad de la compota con aguaymanto
(Physalis peruviana), melocotén (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius),

para estabilizar el indice en los diferentes grupos etarios de la poblacion del distrito de Huacho



a fin de mantener una alimentacion saludable, aprovechando los recursos disponibles de la

region Lima.



CAPITULO I:

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problemética.

Organizacion Mundial De La Salud (2021). Cada afio, 41 millones de personas
mueren a causa de enfermedades no transmisibles, lo que representa el 71% de todas las
muertes en el mundo. 15 millones de personas entre 30 y 69 afios mueren cada afio
por enfermedades no transmisibles; Mas de 85 de estas muertes "tardias™ ocurrenen
familias de bajos ingresos en paises de ingresos medios. Las enfermedades
cardiovasculares representan la mayoria de las muertes no relacionadas con enfermedades
(17,9 millones por afno), seguidas por el cancer (9 millones), las enfermedades
respiratorias (3,9 millones) y la diabetes (1,6 millones). Estas cuatroenfermedades
representan mas del 80% de todas las muertes prematuras por enfermedades no

transmisibles.

El-Mehiry & EI-Ghany, (2015). El efecto hipoglucemiante de muchas especies de
plantas ha sido demostrado cientificamente in vivo en estudios de modelos animales.
Efectos de Physalis spp, fruta (en polvo o extracto solo o0 en combinacién con cromo) en
ratas diabéticas inducidas por estreptozotocina. Sprague Dawley realizé un estudio que
demostro claramente que el cromo y Physalis spp podrian mejorar la principal condicién

de salud de la diabetes en ratones.

Aglero, (2022). Una de las propiedades y beneficios mas conocidos del
melocotdn es ayudar a los pacientes a controlar sus niveles de azucar en sangre. Incluso

muchas personas que padecen esta enfermedad incluyen el extracto de melocoton en su



1.2.

dieta diaria. Esto les ayuda a controlar los niveles de azlcar e insulina en sangre,

manteniendo asi al paciente coémodo.

Jaime & Robledo, (2019). El yacdn (Smallanthus sonchifolius) es una planta que
produce raices comestibles (tubérculos) similaresa las batatas. Tiene unalto valor
nutricional porque contiene fructooligosacaridos (un tipo especial de azucar) e inulina (un
tipo de azUcar que no se digiere facilmente). Por tanto, aunque tienen un sabordulce, no
se absorben enelproceso metabdlico del organismo,  sinoque también
aportan fibra y oligoelementos. Su bajo contenido calérico y su alto contenido en agua
(80%) lo convierten en un  alimento versatil que puede utilizarse en gran

variedad de preparaciones.

El presente proyecto de investigacion se pretende priorizar el uso de fuentes
naturales en la alimentacion comprobando la aceptabilidad de compota con aguaymanto
(Physalis peruviana), melocotén (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus
sonchifolius, con el proposito es estabilizar el indice glucémico para diferentes
grupos de edad, aprovechar los recursos existentes en el Pert, promover habitos
alimentarios saludables y cubrir algunas necesidades diarias de fibra, macro y

micronutrientes a través de la compota.

Formulacién del problema

1.2.1 Problema General

¢Cudl sera la aceptabilidad de compota con aguaymanto (Physalis peruviana),
melocotén (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para

estabilizar el indice glucémico?



1.2.2 Problemas especificos

1. ¢Como determinar la aceptacion de compota con aguaymanto (Physalis
peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacén (Smallanthus

sonchifolius, para estabilizar el indice glucémico?

2. ¢Qué composicion quimica bromatolégica e, inocuidad tendra la compota con
aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacéon

(Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo General

Determinar la aceptabilidad de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana),
melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para

estabilizar el indice glucémico.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Evaluar la aceptacién de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana),
melocotdn (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius) , para
estabilizar el indice glucémico.

2. Evaluar la composicion quimica bromatoldgica e inocuidad de compota con
aguaymanto (Physalis peruviana), melocotén (Prunus persica), miel de yacén

(Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico.



1.4.  Justificacion de la Investigacion

Actualmente vivimos en una sociedad de consumo donde intentamos satisfacer
las necesidades cambiantes de las personas a través de diferentes productos o servicios;
destacar las nuevas tendencias en salud y felicidad. Ante este modelo de bienestar que
anhelan las personas, los beneficios de los productos naturales son importantes. Los
consumidores son conscientes de que no utilizar productos naturalesque contengan
muchos conservantes puede resultar perjudicial para la salud. La sociedad esta
influenciada por todo lo que contribuye a la mejora y mantenimiento dela salud
humana, por lo que este tema se ha convertido en un tema de interés para muchos
fabricantes de alimentos a nivel mundial en el desarrollo de sus lineas deproductos.
Especialmente en el segmento de alimentacion y galletas, los consumidores estan
interesados en encontrar productos que aporten valor afiadido en términos de nutricion
y salud. El desarrollo de la investigacion se justifica en la necesidad de utilizar la
compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de
yacon (Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico como un

alimento nutritivo, como apoyo nutricional a los diferentes gruposetarios,

1.5. Delimitacion del Estudio

1.5.1. Delimitacion Espacial:

El estudio se realizara en diferentes grupos etarios que recibiran compota con
aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon

(Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico.



1.5.2. Delimitacion Social:

El estudio no considerara estratos sociales, ya que la compota con aguaymanto,
melocoton, miel de yacdn, para estabilizar el indice glucémico, son recomendables para

personas de diferentes grupos etarios

1.5.3. Viabilidad del estudio

a) La investigacion en este estudio es posible.

b) Se cuenta con suficientes recursos humanos, financieros y materiales para llevar a

cabo la investigacion, en el tiempo previsto de 03 meses. (julio a setiembre del 2022).

c) Lainvestigacion descrita es posible porque las autoridades de la Universidad
Nacional  “Jos¢é  Faustino  Sanchez  Carrion” aprobaron y brindaron todas

las posibilidades para el desarrollo de la investigacion.

d) Las personas implicadas en el estudio estan comprometidas.

e) Los investigadores, asesores Yy colaboradores implicados en el estudio

comprenden y manejan el método elegido.

f) No existen problemas éticos durante la investigacion.



CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Investigaciones internacionales

Carpio y Risco (2021) EIl objetivo de esta investigacion es desarrollar una
compota a base de pomarrosa con uvilla y coco aplicando técnicas culinarias y de
reposteria. En este estudio se trabajo con un disefio experimental en el que se
desarrollaron tres muestras, donde en una prueba de preferencia aplicada a 30 jueces
semicapacitados se encontro que la muestra 8183 era la mas adecuada, esta muestra
utiliz6 60% pomarrosas picadas, 10 % uvilla y 30 % de coco. Ademas, cinco jueces
expertos realizaron una prueba hedonica en una escala tipo Likert de 5 puntos para
conocer el uso mas adecuado de la compota en productosde reposteria.
Por cierto, destacan sus cualidades como relleno de cake. Por otro lado, se obtuvo la
compota que cumple con los requisitos de la NTE INEN 2009; 95segun los analisis
fisicos, quimicos y microbioldgicos desarrollados en el laboratorioPROTAL. La
conclusion es que la formulacién 8183 es la mas equilibrada para el consumo

humano, generando posibilidades de uso en la cocina ecuatoriana.

Cevallos, (2020). El propésito de este estudio fue preparar una compota casera
para nutricion complementaria a base de alimentos autdctonos
ecuatorianos, pepino dulce 'y quinua; luego medir suaceptabilidad mediante

analisis sensorial en madres indigenas con hijos menores de



2 afos; para finalmente dar a conocer a los nifios su preparacion y beneficios. Este
estudio fue cuantitativo, descriptivo y transversal. El preparado fue elaborado y
evaluado por 100 madres indigenas no capacitadas que participaron del grupo
“Vacuna a tu Hijo” del Centro de Salud San Juan de Pujili; Ademas, a cada madre se
le contd sobre su preparacion y sus beneficios. En conclusion, la compota se puede
preparar a mano, en cuyo caso alcanzara plena aceptabilidad; Finalmente, un grupo
de 100 madres nativas conocieron sobre su preparacion 'y  beneficioscomo
el crecimiento, combatir la anemia, desarrollo cerebral, prevenir infeccionesy

fortalecer los huesos.

Franco, (2019). OBJETIVO: evaluar el efecto de la compota a base deguayaba
(Psidium guajava) y granadilla (Passiflora ligularis) sobre la presion arterial y
biomarcadores metabdlicos e inflamatorios en pacientes diabeticos tipo
2 hipertensos Métodos: caracterizacion del alimento ensayado (microbiologico,
proximal, analisis sensorial, actividad antioxidante y fenoles totales). La compota se
entrego a 8 adultos (30-65 afios) durante 21 dias, se midieronlos niveles de azlcar
en sangre, presion arterial, marcadores inflamatorios, IMCy circunferencia de

cintura antes y después del
procedimiento. RESULTADOS: La prueba sensorial mostrd: 66% de aceptacion y
todos los atributos fueron > 3, indicando que fue bien evaluado. Los aspectos
microbioldgicos corresponden a la seguridad de la alimentacién humana, y enmateria

de nutricion se destaca que el consumo de
carbohidratos (12,3%) es suficiente para estos pacientes. El valor
ORAC hidrofilo fue de 98,570 umol ET/g de muestra. Los pacientes tuvieron

una disminucién estadisticamente significativa en la presion arterial sistolica (127
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mmHg; p 0,041) yen los marcadores antiinflamatorios TNFa, IL-13 e 1L6 (31,9
pg/ml, p 0,012; 31,9 pgm, p 0,012 y 3,5 pg/ml, 0,017 respectivamente y aumento de
la glucosa en sangre (157,5 mg/dL, p 0,036). CONCLUSIONES: EI consumo
moderado de compota a base de guayaba, granadilla, canela y aceite delinaza mejora
la presidn arterial sistélica y los marcadores proinflamatorios TNFa, IL-1p e IL6 en

pacientes diabéticos e hipertensos.

Tapia et al., (2017) Obtencién de compota, a partir de Jicama (Smallanthus
sonchifolius). En el Ecuador la nueva matriz productiva pretende utilizar los
alimentos locales del pais para promover su cultivo y comercializacién, creando
nuevos productos y sistemas de  produccion  que puedan mantenerla
autosuficiencia alimentaria del pais; con base en esto se disefié un proceso industrial
para la obtencion de compota de jicama; una fruta poco conocida y ricaen
fructooligosacaridos (FOS). Inicialmente se prepararon 3 formulaciones de jicama y
se analizaron con otras frutas segun criterios nutricionales Yy sensoriales.
Resultados: Hay tres formulaciones en las pruebas: primero: Jicama 40%; berenjena
20% Yy papaya 40%. En el segundo. Jicama 40%, berenjena 20% y pera 40%. El
tercero con 40% de composicion de jicama; berenjena 20% y manzana40%. Los
resultados de los andlisis fisicos y quimicos fueron los siguientes. pH 3,96, contenido
total de sélidos 11 °Brix;con la cantidad de antioxidantesel porcentaje de
inhibicion fue del 53,88%. El analisis de vitamina B9 fue de 16,82 mg y de vitamina

C de 4,72 mg.
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Vicufia (2015). El proposito de este estudio fue desarrollar una compotade
fruto de quinua y evaluar sus propiedades fisicoquimicas, microbioldgicas,
sensoriales y nutricionales. Se utiliz6 un disefio completamente al azar con tres
niveles de quinua cocida, dos frutas (mango 0 manzana) y presencia 0 ausencia de
grasa. Se realizaron analisis fisicoquimicos (color, viscosidad, pH, solidos solubles
y proteina), aceptacion sensorial, etiquetado nutricional y evaluacion de costos
variables. La quinua redujo los sélidos solubles, elevé el pH, aumento la viscosidad
y afadi6 un color amarillento a las compotas terminadas. Los analisis
microbioldgicos mostraron que todos los compuestos estaban dentro de los limites
permitidos. La quinua afect0 las caracteristicas sensoriales y la aceptacion general
fue mejor para la compota de mango sin quinua de madres hondurefias s. La compota
que contenia la mayor parte de la quinua cubri6 el 17% de las necesidades proteicas
diarias de los bebés. Los costos variables aumentaron dependiendo de la quinua
utilizada, ya que era el ingrediente méas caro de la formulacion. Debido a los patrones
de consumo de quinua, se recomienda evaluar alimentos en Ecuador, Bolivia o Peru,
y evaluar los efectos de los alimentos elaborados con harina de quinua en panelistas

centroamericanos.

2.1.2 Investigaciones Nacionales

Villegas (2021).  Sepresent6é un  estudio sobre  la naturaleza de
la revision documental cientifico con el objetivo de investigar las técnicas de
conservacion de purés de frutas. La investigacion se centra en el estudio de las
técnicas de conservacion de purésde frutas, lo cual esde suma importancia

porque nos ayuda a conocer las técnicas y parametros que se
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deben seguir para elaborar purés. Los resultados muestran que en los distintos
estudios analizados se describen como procesos de produccion de pure a las etapas
de recepcidn, seleccion, lavado, pelado, corte, homogeneizacion,

aireacion, tratamiento térmico
escaldado, pasteurizacion o esterilizacion), envasado al vacio
y almacenamiento. También se describen las  técnicas  utilizadas para la
conservacion del puré de frutas, comoel wusode aditivos, tratamiento
térmico, congelacién, secado tradicional y envasado al vacio. Finalmente, cabe
sefalar que las frutas utilizadas en el puré incluyen aguacate, platano, guayaba,
papa, durazno, mango, soya, quinua, frijol pita, berenjena, papaya, jicama, pera y
manzana; reportando propiedades como °Brix, pH, viscosidad, color,

consistencia,% de humedad y% de carbohidratos.

Carbajal, (2019). El propdsito del siguiente estudio fue analizar 2 productos
de bajo indice glucémico, Yacon y pitahaya, se realizaron 3 muestrasA, B y C
, las cualesson similares en pH, la  muestra control tuvo una
pequefia variacion de 3.32 resultado final hasta 30 dias; para acidez, las muestras
Ay B van de 0,19 a 0,28 en correlacion del almacenamiento
, la muestra C de 0.19 a 0.25 y el control de 0.19 a 0.23, en la muestra A de 0.17 a
20 grados Brix, en la muestra B 24 a 25° Brix y muestra C 28° a 30° Brix y
con una muestra de referencia varia entre 18° a 20° Brix, se concluye que pH, %
acidez , °brix, propiedades fisicoquimicas en las conservas almacenadas por
periodos de 15 y 30 dias tienen relacion con los brix, para confirmar estose
utilizé estadistica mediante aceptabilidad y analisis sensorial para estudiar factores

fisicogquimicos generales y aceptabilidad con 12 panelistas semi-
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entrenados y la aceptabilidad, asi como un pequefio estudio de la vida Gtil de nuestro

producto.

Talavera (2017) El objetivo fue determinar el efecto hipoglucemiante de los
flavonoides aislados de los frutos de Physalis peruviana L. "aguaymanto" sobre la
hiperglucemia inducida con aloxano en ratas. La muestra fue recolectada en la
region de Huamanguilla, provincia de Huanta, region de Ayacucho; El estudio
se realizo en los Laboratorios de Farmacologia y Farmacognosia de la Universidad
Nacional de San Cristobal de Huamanga. Los flavonoides fueron aislados mediante
la técnica de extraccion secuencial de Aguilar, los flavonoides aislados fueron
identificados mediante pruebas quimicas, cromatograficas y espectrales, las cuales
demostraron la presencia de isoflavonas. La actividad hipoglucemiante fue
determinada por Kameswara Rao et al. Se utilizaron 30 ratas Holtzman macho,
divididas en seis grupos de cinco, considerando el primer grupo de ratas
normoglucémicas blancas, elsegundo grupo control recibio sal fisiologica,
para el tercer, cuarto, quinto y sexto grupo se administro 1; 2,5 y 5mg/kg de
flavonoides aislados y 5 mg/kg de glibenclamida, respectivamente, los niveles de
glucosa se midieron con un glucometro a las 0, 1, 2, 3, 4 y 5 horas después del
tratamiento; El andlisis de varianza del area bajo la curva muestra que existen
diferencias estadisticamente significativas entre tratamientos (p = 3,3214E
-32) La prueba de comparacién de Duncan confirma que la dosis de 2,5 mg/kg con
un efecto hipoglucemiante del 62,82% es la mas cercana a la glibenclamida. con
efecto hipoglucemiante es del 70,91%. Se concluyé que los flavonoides
aislados de los frutos de Physalis peruviana

L. "aguaymanto" tienen efectos hipoglucemiantes.
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Egoévil y Guadalupe, (2017). El objetivo de esta investigacion es evaluar el
efecto de tres tipos de espesantes sobre el perfil reoldgico y sensorial de la compota
de aguaymanto (Physalis peruviana L.), el cual fue preparado con la adicién de
espesantes: CMC, pectina y goma xantana en concentracién 0,1%. EI productose
Ilev6 a un viscosimetro rotatorio Brookfield RV-DVIII ULTRA, spindles N° 5, se
estimaron los valores de esfuerzo cortante (t) e indice de deformacion (y)
utilizando el método de Mitschka, ajustando los datos segun Ostwald-De Waele.
Modelo. La compota de aguaymanto preparada con diferentes espesantes mostro
un comportamiento no newtoniano. Las curvas de flujo ajustadas al modelo
mostraron que con la misma concentracion aumentando la temperatura (17 °C, 25
°C, 35 °C y 45 °C) el indice de consistencia (k) disminuye y el indice de
comportamiento  del  flujo  (n) aumenta. ; Ademas, se obtuvieron valores
de n que oscilan entre 0 y 1, lo que indica un comportamiento pseudoplastico. En
todas las muestras "y" aumenta y la temperatura pap disminuye; Es evidente que
los espesantes utilizados producen diferentes (p<0,05) viscosidad aparente. Por otro
lado, se realizd una evaluacion sensorial mediante escalas hedonicas verbales
con 30 jueces adultos para determinar el mejor tratamiento; para obtener las
mejores caracteristicas en términos de olfato y sabor (p<0,05) lo presenta mediante
la compota elaborada con CMC. Esta formulacion fue evaluada mediante escalas
hedonicas graficas con30 nifios de edad preescolar, alcanzando una aceptabilidad

del 86,67%.
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Cahuana, (2014). EIl objetivo de este estudio fue determinar si el uso de
Physalis peruviana reduce los niveles de glucosa en pacientes con diabetes tipo
2. Una muestra de 20 pacientes: 8 hombres y 12 mujeres de 40 a 60 afos, divididos
en dos grupos de 10 pacientes, uno que recibe tratamiento (grupo A) y otro que
no recibe tratamiento (grupo B o control). Se utilizé un método enzimatico y un
método de cromatografia para la orina para cuantificar la glucosa sérica. Los datos
se analizaron mediante valores medios, desviacion estandar, analisis devarianza
para determinar la variacion de los valores glucémicos y estimar la glucosa, para
los aspectos epidemioldgicos se utilizo la tabla epidemioldgica. Los resultados
mostraron una disminucion estadisticamente significativa en los nivelesde glucemia
(p<0,05). Después de 60 dias, la concentracion media en el grupo de
tratamiento fue de 99 mg/dL, una disminucion del 28% (p<0,05). La glucosa en
orina inicial fue de 312 mg/dL y la media final fue de 183 mg/dL, una disminucion
del 41% después de 60 dias. Los factores de riesgo presentes en toda la poblacion
de estudio fueron: obesidad 80%, dieta 60%, sedentarismo 80% y factor genético

60%.

2.2. Bases tedricas

Compota:
Definicion:
La Norma CODEX (1981) "Compota" o "conserva" es un producto elaborado a partir

de un ingrediente de fruta adecuado, que puede ser fruta entera, trozos de fruta, pulpa o

puré de fruta; con jugo de frutas o concentrado de jugo de frutas o ingredientes
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opcionales; con o0 sinedulcorante mixto de carbohidratos, agua; Y listo para

una composicion adecuada.

Requisitos generales

El producto final debe ser viscoso o semisélido, su color y sabor deben corresponder
al tipo o clase de fruta incluida en la composicion, teniendo en cuenta los posibles sabores
indicados por los ingredientes opcionales. Sin embargo, no se requiere un color
caracteristico si el color del producto ha sido corregido con
colorantes permitidos. Debe estar bastante  limpio de los materiales  defectuosos que

suelen incluirse con la fruta.

Melocotdn: (INFO AGRO, 2022)
ORIGEN

El melocotonero es originario de China, donde las referencias a su cultivo se
remontan a 3.000 afios. Probablemente fueron llevados a Persia por caminos de montafia
y alli se los conocia como frutas persas, de ahi el nombre Ersica o0 melocotdn. Estos
términos llevaron al error de que los melocotones procedian de Persia: hacia el afio 330
a.C. los melocotones llegaron a Grecia y en la Edad Media su cultivo se extendié por toda
Europa. En el siglo XI1X se confirm6 que el melocotonero ya era un cultivo en expansion.
A principios del siglo XX, se seleccionaron genotipos de melocoton a partir depoblaciones

de semillas y se fijaron mediante injertos.
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TAXONOMIA Y MORFOLOGIA

Familia: Rosaceae.
Género: Prunus.

Especie: Prunus 17érsica (L .) Batsch.

Fruto: drupa de gran tamafio con una epidermis delgada, un mesocarpo carnoso y un

endocarpo de hueso que contiene la semilla.

La aparicion de huesos partidos es un caracter varietal.

Existen dos grupos segun el tipo de fruto: de carne blanda, con pulpa sin adherencia al

endocarpo y destino en fresco.

De carne dura, con pulpa fuertemente adherida y destino fresco e industria.

El melocoton es rico en carbohidratos y pobre en proteinas y grasas. Contiene numerosos

elementos minerales y vitaminas esenciales.



Tabla 1. Valor nutricional del Melocoton

Walor nutricional del melocotén por 100 g de sustancia comestible

Agua (g)

Proteinas (g)
Lipidos
Carbohidratos
Calorias (kcal)
Vitamina A (U.I)
Vitamina Bi (mg)
WVitamina Bz (mg)
Vitamina Bs (mg)
Acido nicotinico (mg)
Acido pantoténico (mg)
Witamina C (mg)
Acido malico (mg)
Acido citrico (mg)
Sodio (mg)
Potasio (mg)
Calcio (mg)
Magnesio (mg)
Manganeso (mg)
Hierro (mg)

Cobre (mg)
Foésforo (mg)
Azufre (mg)

Cloro (mg)

86.6
0.6
0.1(g)
11,8 (g)
46
880
0,02

0,05

0.02

0,12

370

370

160

Fuente: (INFO AGRO, 2022)
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Propiedades del melocotén: (Frutas Olivar, 2022)
Alto contenido en agua

Su alto contenido en agua (alrededor del 86% en peso) lo hace ideal para evitar que los
alimentos se deshidraten. Ademas del alto contenido en agua, los melocotones casi no

tienen grasa, lo que los convierte en un alimento muy utilizado en la dieta.

Rica en fibra
Como la mayoria de frutas y verduras, gracias a su contenido en fibra, el melocoton
ayuda a mejorar el transito intestinal y prevenir el estrefiimiento. En este caso, por cada

100 gramos de melocoton que consumes, hay 1,4 gramos de fibra.

Fuente de betacaroteno
Los betacarotenos son los pigmentos que suelen tornar las frutas y verduras de color
naranja, amarillento o rojizo. Esto le da al melocoton sus propiedades antioxidantes

y también promueve la salud del sistema inmunoldgico.

Contenido en potasio

El potasio cumple funciones importantes para nuestro organismo a nivel del sistema
nervioso yde los musculos. Por ello, el melocoton es wuna fruta ideal para
quienes padecen hipertension arterial y estd recomendado para la prevencion de
enfermedades cardiovasculares. Esto se debe al alto contenido de potasio y al bajo

contenido de sodio.
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Fuente de minerales como magnesio, fosforo, zinc, selenio

Los melocotones nos aportan  una gran cantidad de  minerales y, ademas
de potasio, son ricos en magnesio, fosforo, zinc y selenio. Los minerales que nos ayudan
a mantenernos saludables protegen el cuerpo de infecciones y dafios de losradicales

libres

Fruta diurética
Los alimentos diuréticos favorecen la eliminacién del exceso de agua y sales de
nuestro organismo. El proceso por el cual los rifiones limpian y filtran las toxinas que

se han acumulado en nuestro organismo se llama diuresis.

Vitaminas Cy E
La vitamina C (&cido ascorbico) y la vitamina E son necesarias para los procesos de
nuestro organismo. La vitamina C ayuda con la absorcion del hierro y ambas vitaminas

tienen propiedades antioxidantes que ayudan a prevenir el dafio de los radicales libres.

Yacon: (Wikipedia, 2022)

El Yacon (Smallanthus sonchifolius) es un tubérculo cultivado en las regiones calidas y

templadas de los Andes por su textura crujiente y sabor dulce.
Descripcion:

Estas plantas producen dos tipos de raices: raices para propagacion y raices para
almacenamiento. Las raices en propagacion crecen debajo de la superficie del suelo y
producen nuevos brotes que se convierten en las partes aéreas de la nueva planta. Estas
raices parecen una alcachofa de Jerusalén. Las

raices almacenadoras son tubérculos grandes y comestibles que pueden pesar hasta 1 kg.
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Las plantas de yacon pueden crecer hasta 1,5-2 m de altura, aunque a veces esta altura
puede superarse; esta planta perenne produce pequefias y discretas flores amarillas al
final de la temporada de crecimiento. A diferencia de otras raicesdomesticadas por los
incas, como el olluco o la oca, elyaconno es sensible alos fotoperiodosy puede
producir cultivos comercialesen los trépicos. Lleg6 por primera vez a Japénen la
década de 1970 y desde alli se extendi6 a otros paises asiaticos, especialmente Corea
del Sur, China, Filipinas, Taiwany actualmente esta ampliamente disponible
en sus mercados. Posteriormente, en 1985, llegd a Nueva Zelanda. Crece muy bien en

el sur de Australia (incluida Tasmania).

Propiedades:

Las raices comestibles contienen inulina, un azucar no digerible, lo que significa
que, aunque tienen un sabor dulce, no se absorben en el metabolismo humano. Por lo
tanto, las raices se pueden consumir y utilizar para tratar el colesterol yla diabetes, y se
utilizan cada vez mas como prebidtico y edulcorante. Contiene prebidticos vy
se  Ccree que tiene un efecto beneficiososobre la microflora intestinal; Su raiz
contiene vitaminas B1, B y C y se compone principalmente de aguay

oligofructanos.El yacon se puede utilizar como
fruta cruda 0 en zumo, siempre en su forma natural. Sus hojas también se
pueden tomar en infusidn. , aunque estudios recientes sugieren que después del uso
prolongado (oral), sus efectos son toxicos ycausan dafio renal, por lo que no se debe

fomentar el uso oral de hojas de yacon.
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Bases filosoficas

La filosofia alimentaria se basaen que la comida es un espejo. Quizas hayas
escuchado el dicho "Somos lo que comemos". Bueno, hay mas que decir sobre esta
relacién. Comer refleja la formacion del yo, el conjunto de decisiones y circunstancias
que nos llevan a comer como lo hacemos. En ellos podemos ver una imagen detallada y
completa de nosotros mismos. La filosofia alimentaria refleja los aspectos éticos,
politicos, sociales, artisticos e identitarios de la comida. Pasar de los desafios
a repensar mas activamente su alimentacion y sus habitos
alimenticios hacia una comprension mas profunda y auténtica de quiénes somos.

(Greelane, 2022)

Manzanera, (2018) EI filésofo y antropdlogo aleman Ludwig Feuerbach dijo:
"Eres lo que comes”. En su libro Lehre der Nahrungsmittel: Fir das Volk (Ensefianza de
la alimentacion), escrito en 1850, escribid: “Si quieres mejorar a las personas, no hables
contra el mal, sino dales mejor comida. "Usted es lo que come." Feuerbach no hizo
méas que defender el derecho de las clases sociales mas vulnerables a una buena

alimentacion frente a las manipulaciones de las clases religiosas dominantes.

El filosofo griego  Platon fue el  primero en comparar lafilosofia
con la comida, y luego encontramos que en la academia de Platon sostenian queel
momento de comer era el momento decisivo. Estudiantes y profesores se reunieron
alrededor de la comida. Para Platon, una comida saludable debe tener buen pan y buen
vino. El filésofo aleman Inamuel Kant era famoso por sus largas y silenciosas
conversaciones después de la cena, que utilizaba como espacio para largas conversaciones

con sus invitados. Porque no tendras prisa por
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comer y mucho menos por perfeccionar el arte de comer placenteramente. Otro ejemplo
sorprendente es el del filésofo mitico Epicuro de Samos, para quien la busqueda de la
felicidad era la virtud més elevada de cualquier mortal. Pero la busqueda del placer que
dura méas que otros, y la busqueda de ese placer, debe hacerse con cautela, porque si
intentamos saciar nuestra hambre con una comida placentera, perolo hacemos con un
banquete suntuoso, lograremos lo contrario, termina y el dolor que sigue. Por tanto, la

busqueda de la felicidad debe ser cautelosa y racional. (Sabores filoséficos, 2012)

Tomando como base estos criterios, la investigacion sobre la aceptabilidad de compota
con aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius, para estabilizar el indice glucémico. Las compotas son
productos elaborados a partir de cualquier fruta, especialmente para los nifios. Las
compotas pueden elaborarse a partir de fruta entera, trozos de fruta, pulpa o puré, zumo
o0 concentrado de zumo, a esta preparacion se le afiade, edulcorantes y carbohidratos, con
0 sin agua hasta obtener una consistencia suficiente (Navas & Costa, 2016). Las
compotas deben tener una consistencia espesa o semisdlida, del color y sabor de la fruta

resultante. (Navas & Costa, 2016).
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2.4. Definiciones de términos béasicos

Aceptabilidad: Representa  lacapacidad, el nivel 'y la probabilidad

de que "algo" sea aceptado. (Garcia, 2018)

Compota: Esun producto elaborado a partir de ingredientes de frutas (fruta entera,
trozos, pulpa o puré, jugo o concentrado de jugo) mezclados con edulcorantes,
carbohidratos, con o sin agua, y procesados para obtener una consistencia adecuada. (Silva,

2022)

Miel de yacon: Se obtiene extrayendo el jugo de los yacones, el cual se concentra por

evaporacion, en la cual se concentran los solidos para producir miel.(Ecorganicos, 2022)

Indice glucémico (IG): Mide la rapidez con la que los alimentos aumentan los niveles de

azucar (glucosa) en la sangre.(Medlineplus, 2020)

2.5 Hipotesis de la Investigacion

2.5.1. Hipotesis general

Hai: La compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacon, para estabilizar el indice

glucémico tendra mayor probabilidad de ser aceptado por el consumidor.

2.5.2 Hipotesis especificos

H2: La compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacon seran aceptados, para
estabilizar el indice glucémico

Hs: La composicion quimica bromatologica e, inocuidad de compota con aguaymanto

(Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus

sonchifolius, se evaluara para estabilizar el indice glucémico?
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2.6. Operacionalizacion de las variables

Variable in ndien

X1: Aceptabilidad de compota con aguaymanto, melocotén, miel de yacon

Variabl ndien

Y1: Estabilizar el indice glucémico

Variable Interviniente:

Materia prima béasica: Aguaymanto, melocoton, miel de yacon
Calidad Comercial: Primera.
Requisitos: Conforme Codex Alimentarios

Muestra: Personas de diferente edad etaria.

iable d lusion:

Miel de yacon: Otra variedad, dudosa procedencia, presencia de signos de deterioro.

Miel de yacdn carente de Registro Sanitario.



Tabla 2: Operacionalizacion de las variables

Variable Dimension Indicadores Valores
INDEPENDIENTE - Nivel de mezcla. - Cual es la mezcla mas N°, %
Aceptabilidad de - Composicién adecuada.
compota con quimica. - Que nutrientes aportan las N°, %
aguaymanto, - Inocuidad. compotas formuladas.

melocotén, miel de

yacon

DEPENDIENTE  Anélisis sensorial - Cual producto tiene la N° %
Estabilizar el indice mayor aceptacion por el
glucemico panel de degustacion. ANOVA

Analisis estadistico - Cuales son las Test de
diferencias significativas Dunnetts
entre los productos

formulados.

26
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CAPITULO IlII:

METODOLOGIA

3.1 Disefio Metodoldgico

3.1.1. Tipo de investigacion

Es una investigacidn observacional analitica porque el investigador no interviene
manipulando el fendbmeno, simplemente observa, analiza y mide el fendbmeno en

estudio. No tienes control sobre las condiciones de disefio.

Es un estudio prospectivo, porque los resultados son a futuro, se busca medir la
aceptabilidad de compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton
(Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el

indice glucémico.

El  estudio es de ambito experimental, pues se describira su proceso
de produccion y las propiedades fisicas, quimicas, microbiologicas, sensoriales
y aceptables del propio producto, con compota de aguaymanto, melocoton, miel
de yacén para estabilizar el indice glucémico. Consiste en recopilarinformacion
directamente de la realidad en la que sedesarrollan los

acontecimientos, sin manipular ni controlar ninguna variable.

La investigacién de campo se refiere a la investigacion realizada mediante la
observacion de grupos o fendmenos en su entorno natural. Se realizaran estudios
para evaluar el efecto del olor, el color, el dulzor y el sabor en la aceptabilidad de

los productos formulados en comparacion con los productos de
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compotas comerciales: para su uso en la toma de decisiones al preparar el producto

para su entrada al mercado.

3.1.2. Nivel de investigacion

Aplicada

3.1.3. Disefio

Experimental. Pre test — Post test.

PRODUCTO (P) ----> ACEPTABILIDAD (A)

P = Representa al producto elaborado seleccionado la aceptabilidad de compota con
aguaymanto, melocoton, miel de yacon, para estabilizar el indice glucémico a quien se
le realizara la evaluacion fisica, quimica, microbioldgica, sensorial

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

El disefio tiene como objetivo optimizar formulaciones de alimentos para consumo
directo con propiedades de alimentos funcionales y que contengan fibras de melocoton
, aguaymanto y miel de yacon en cantidades controladas para satisfacer las necesidades

de la poblacion.

La estrategia de la investigacion se disefia en cuatro etapas:

Primera etapa:

Seleccion de bibliografia.
Recoleccion de la muestra: Se adquirié la materia prima y los ingredientes necesarios
para la elaboracion del producto.

Materia prima:
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e Aguaymanto

e Melocotdn

Insumos:

e Miel de yacon

e pectina

Instrumentos y Equipos de proceso:
e Licuadora

e Balanza digital

e Refractdmetro

e Tacafia

e Colador

Segunda etapa:

1. Se elabor6é compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacon.

2. Se realizara los andlisis del estado de conservacion de la compota, aguaymanto,
melocotdn y miel de yacon, conforme al Protocolo de Analisis, métodos oficiales de
Anaélisis de la AOAC y el CODEX.

3. Tercera etapa: Se elabor6 compota con aguaymanto, melocotén, miel de yacon.

Descripcion del Procedimiento:

Recepcidn de materia prima: Se receptan todos los insumos a utilizar en el proceso

Lavado y desinfeccion: Lavar la fruta en agua clorada (3 ppm de cloro). Retire la suciedad

de la céascara.
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Seleccion de las frutas: No es apta la fruta que esté, magullada o que tenga algun grado

de fermentacion que afecte a la produccion.

Cortado: El fruto se corta en trozos pequefios de los que se pueden extraer las semillas.

Remoje las rodajas de melocotdn en &cido citrico al 0,03% para evitar que se oscurezcan.

Escaldado: Las rodajas de fruta se sumergen en un tratamiento térmico para ablandar las
células, mejorar el sabor y mejorar el color. Al escaldar a 80°C durante 10 minutos,
se desactivan las enzimas y se inhibe la flora bacteriana del fruto, evitando el pardeamiento

del fruto.

Despulpado: Se extrae Muele la fruta con una batidora hasta obtener una pulpa. Luego, la

pulpa caliente se frota a través de un colador para quitar las semillas.

Coccidn: Estaes la operacion mas importante porque aporta las propiedades habituales del

aguaymanto y los melocotones en compota. El tiempo es 100 °C, de 15 a 20 minutos.

Homogenizacion: Una vez empezado el proceso de coccion y se haya reducido un

porcentaje de agua se procede a la adicion de miel de yacon, la pectina.

Pasterizacion: 80°C por 30 minutos

Envasado: Se envasa la compota en caliente en frasco de vidrio previamente lavado y

esterilizado

Eliminacion del aire: Una vez lleno, se debe abrir la tapay colocar sobre elfrasco

para crear un vacio, luego se debe voltear el frasco.

Sellado: Se brinda un sellado seguro para evitar las filtraciones de agua en las siguientes

etapas.



31

Enfriamiento: se hace choque térmico para darle mayor vida til al producto elaborado.
Almacenamiento: Se refrigera a una temperatura de 1 a 4°C. por 3 meses.

3.1.4. Enfoque

Cualitativo-Cuantitativo

3.2 Poblacion y muestra:
3.2.1. Poblacion

Personas de diferentes grupos etarios del distrito de Huacho

3.2.2 Muestra
Constituidos por 30 sujetos que conformaran el estudio.
El tipo de muestreo es no probalistico ya que se realizara en personas dispuestas a
colaborar (voluntarias) sin el uso de técnicas aleatorias para la participacion, pero si para
la aplicacion de las diferentes mezclas en el estudio.

3.2. Procedimiento.

Se elaboré la aceptabilidad de compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacén,

para estabilizar el indice glucémico, segun tabla 3.

Tabla 3: Formulacion de compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocotén (Prunus persica),

miel de yacon (Mallanthus sonchifolius) para estabilizar el indice glucémico.

Ingredientes COMAMEY 1 COMAMEY 2 COMAMEY 3
(9 (9 (9
Aguaymanto 800 1000 1200
Melocoton 800 500 300
Miel de yacén 160 150 150
Pectina 11,2 10,5 10,5

El autor
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Cuarta etapa:

Se realizaron el analisis quimico proximal de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana),
melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el

indice glucémico, mediante los siguientes métodos de:

Determinacién de Calorias: Por Céalculo

Determinacién de carbohidratos: Por Célculo

Determinacion de proteina: COVENIN 1195-1980/Alimentos. Determinacion de nitrégeno.

Método Kjeldahl

Determinacion de Humedad: NOM-116-SSA1-1994/\Bienes Yy servicios. Determinacion de

humedad en alimentos por tratamiento termico. Método por arena o gasa.

Determinacién de cenizas: NMX-F-066-S-1978. Determinacion de Cenizas en Alimentos

Determinacion de grasa: NMX-F-615-NORMEX-2018. Determinacion de extracto etéreo

(Método Soxhlet) en alimentos

3.3. Técnicas de recoleccién de datos

3.3.1. Técnicas a emplear

a)  Meétodo de Entrevista — Interrogatorio: Aplicacion de las Encuestas
b)  Método de Observacion Directa
Del analisis quimico proximal

Fichaje durante el estudio y recopilacion bibliografica, segin normas de la OMS.

3.3.2. Descripcion de los instrumentos

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

ejecucion de la investigacion en un “Formulario Ad hoc”.
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3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

3.4.1. Procedimiento de Recoleccion.

a) Autorizacion Consentida: De los sujetos en estudio.
b) Tiempo de recojo de la informacion: Segun el Cronograma previsto, entre
octubre y diciembre del 2022.
c) Procesos: Seguidos durante el estudio.
e Entre octubre y diciembre del 2022, invitacion a las personas a participar
en el estudio.
e Logistica: De los instrumentos de medicion de las variables de los
equipos, instrumental y reactivos a utilizar en los analisis bromatoldgicos.
e Coordinacion Interna: Con el personal de apoyo para asegurar el
cumplimiento del plan de Recoleccion y para garantizar la validez y

confiabilidad del estudio.



CAPITULO IV.

RESULTADOS

4.1 Andlisis de Resultados
Tabla 4:

Caracteristicas sensoriales de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocotén

(Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius) para estabilizar el indice

glucémico.
Atributo Mantequilla de mani
Olor suigéneris
Color Amarillo claro
Sabor Agradable
Aspecto Homogéneo

Fuente: El autor

En la tabla 4, indica las caracteristicas sensoriales de la compota con aguaymanto (Physalis

peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacén (Smallanthus sonchifolius) para

estabilizar el indice glucémico.
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Tabla 5
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Analisis quimico proximal de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana),

melocotdn (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius) para

estabilizar el indice glucémico.

Ensayo Unidad Resultados
Resultadol | Resultado2 | Promedio
Energia/Calorias kcal/100g 67,63 67,37 67,50
Carbohidratos 0/100g 14,08 13,95 14,02
Proteina g/100g 1,05 1,07 1,06
Humedad g/100g 83,20 83,27 83,24
Cenizas 0/100g 0,88 0,90 0,89
Grasa Total 0/100g 0,79 0,81 0,80
Fuente: El autor
Tabla 6.

Analisis microbiol6gico de la compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocotén

(Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius) para estabilizar el indice

glucémico.
1dia | 30dias | 60 dias |90 dias

Criterios microbiologicos
Numeracion de Aerobios Mesdfilos Viables 0 0 10 <10
(UFC/g =V°N° 10* - 10>
Numeracion de Salmonellas 0 0 0 0
(UFC/g) =V°N° =<10*"
Numeracion de Coliformes 0 0 0 0
(NMP/g) = V°N° =<3
Numeracion de Hongos 0 0 10 <5

(UFC/g) = V°N° =<10%"

UFC= Unidad formadora de colonia NMP = Ndmero més probables

Fuente: El autor




4.2. Prueba de Normalidad

Tabla 7. Prueba de bondad de ajuste

36

Shapiro-Wilk
Variables Estadistico gl Sig.
Aroma 347 30 ,000
Color 471 30 ,000
Textura 471 30 ,000
Sabor ,595 30 ,000

La tabla 7 evidencia que la prueba de bondad de ajuste de Shapiro-Wilk. Se observa que

las variables y no se aproximan a una distribucién normal (p<0,05). En este caso debido

a que se determinaran correlaciones entre variables y dimensiones, la prueba estadistica

a usarse debera ser no paramétrica: Prueba de Kruskal Wallis y Prueba Holm para

comparaciones multiples (Post Hoc).



4.3. Contrastacion de Hipotesis
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Hipdtesis general: La compota con aguaymanto, melocotén, miel de yacdn, para estabilizar el

indice glucémico tendra mayor probabilidad de ser aceptado por el consumidor.

Tabla 1. Descriptivos de la compota de aguaymanto.

Estadisticos

Aroma Color Textura Sabor

N Valido 30 30 30 30

Perdidos 0 0 0 0
Media 4,90 4,80 4,80 4,67
Mediana 5,00 5,00 5,00 5,00
Moda 5 5 5 5
Desv. Desviacién ,305 ,484 ,484 ,606
Asimetria -2,809 -2,499 -2,499 -1,693
Error estandar de asimetria A27 A27 A27 A27
Minimo 4 3 3 3
Maximo 5 5 5 5
Suma 147 144 144 140

La tabla muestra que la categoria Me gusta mucho presenta mayor aceptabilidad en las

dimensiones: olor, color, textura y sabor. Por lo que se evidencia que la compota con

aguaymanto, melocoton, miel de yacon es aceptable por el consumidor para estabilizar el indice

glucémico
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Primera Prueba:
Ho: La distribucion del Aroma no es la misma entre las categorias de aceptabilidad

H1: La distribucion del Aroma es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

Tabla 8. Prueba de Kruskal- Wallis para el aroma

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Aroma es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 Rechazar la
N ) ) hipotesis nula
Aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 30

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

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —

4,80

4,60

Aroma

4,40

4,207

400 T T T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Aceptabilidad

Figura 1. Prueba de Kruskal- Wallis para el Aroma
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

usta poco

g
0

e gusta, ni me disguta

Me gnsta mucho
17,60

(5]

Cada nado muestra el rango promedio de muestras de Aceptahilidad.

»Muestra‘ 1-Muestra 2 dis::?:litsrt::t’e E::g: Deds;l 'cf,s.:?r:gg“ Sig. Sig. ajust.

gf‘s"t‘:g:‘f;a’ ni.ma disguta Me -7,500 5117 -1,466 143 428
gf‘;t":lgﬂflf‘; ni me disguta-Me 15000 4,668 -3,214 001 004
Me gusta poco-Me gusta mucho -7,500 2,465 -3,043 ,002 D07

Cada fila prueba la hipétesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacidn es 05.
Los valores de significacién se han ajustado mediante la correccién de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 2. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el aroma

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,00 que es menor al 0,05,

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

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor aceptabilidad
en el aroma por los 30 personas del distrito de Huacho que probaron las compotas de

Aguaymanto, melocoton, miel de yacdn, para estabilizar el indice glucémico.

Por lo tanto la distribucién del aroma es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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Segunda Prueba:
Ho: La distribucion del Color no es la misma entre las categorias de aceptabilidad
H2: La distribucion del Color es la misma entre las categorias de aceptabilidad

Tabla 9. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Color es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 Rechazar la
. ) ) hipotesis nula
Aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 30

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

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

SIDD_ —
4 50
(7]
e
5 4|DD_ —
3,50
3,00 T T I
MNi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad

Figura 3. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

;\llorcr'\e gusta, ni me disguta M glista muctio
! e 18,00
?
Me gusta poco
3,50,
)

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptahilidad.

gf‘s';':‘?;'g"' ni me disquta-Me 2500 6,374 392 695 1,000
g:‘s';':,gﬂsc‘,?o ni me:disguta-Me 47,000 5814 2924 003 010
Me gusta poco-Me gusta mucho -14,500 3,070 -4,723 000 000

Cada fila prueba la hipétesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintcticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacién es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccién de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 4. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Color

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,00 que es menor al 0,05,

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

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor aceptabilidad
en el color por los 30 personas del distrito de Huacho que probaron las compotas de

Aguaymanto, melocoton, miel de yacdn, para estabilizar el indice glucémico.

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

Tabla 10. Prueba de Kruskal- Wallis para la textura

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Textura es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 Rechazar la
. ) ) hipotesis nula
Aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 30

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

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5.':":'_ —
4 507
z
=
E 4I|:||:|— I
3,507
3,00 | | T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad

Figura 5. Prueba de Kruskal- Wallis para la Textura



45

Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

ngréwe gusta, ni me disguta Mz|gusta mucho
18,00
o
Me gusta poco
3,50
@

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 dis::an[:lifrtfi:g?e E:::: DE;: 'ciﬂgg;?;cu Sig. Sig. ajust.

:L;‘:g;‘:;m ni me disguta-Me 2500 6,374 382 695 1,000
:Ls'?:r%ﬂfl?é ni me disguta-Me 47,000 5814 2,924 003 010
Me gusta poco-Me gusta mucho -14 500 3,070 -4.723 Rulo]y .aon

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y |la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacidn es 05,
Los valores de significacién se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 61. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para la Textura

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,00 que es menor al 0,05,

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

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor aceptabilidad
en la Textura por las 30 personas del distrito de Huacho que probaron las compotas de

Aguaymanto, melocoton, miel de yacdn, para estabilizar el indice glucemico.

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

Tabla 11. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor

Hipotesis nula Test Sig Decision
La distribucion de Sabor es la Prueba de Kruskal
misma entre las Categorias de Wallis de muestras 0,000 Rechazar la
- ) ) hipotesis nula
Aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 30

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

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —

[

4,50

Sabor

4,00 *

3,50

3,00 ] T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Aceptabilidad
Figura 7. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

Nime gusta, ni me disguta

Me gusta mucho
17,82

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptahilidad.

Buoms | Mussive t | i Conitaste | Erior b coptase S5 Sigalust

:L;l::l?::;a, ni me disguta-Me -3,000 7611 304 693 Yaun
gjlg:r?'ﬁtﬁa ni me disguta-Me 16,320 6.043 2351 1ig -
Me gusta poco-Me gusta mucho -13,320 3,666 -3,633 ,000 ,001

Cada fila prueba la hipétesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacién es 05.
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccién de Bonferroni para varias pruehas.

Figura 82. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Sabor

La prueba de Kruskal Wallis muestra un nivel de significancia de 0,000 que es menor al 0,05,

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

En la figura se muestra notoriamente que el valor 5(Me gusta mucho) tiene mayor aceptabilidad
en el Sabor por los 30 personas del distrito de Huacho que probaron las compotas de

Aguaymanto, melocoton, miel de yacdn, para estabilizar el indice glucémico.

Por lo tanto la distribucién del Sabor es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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CAPITULO V.
DISCUSION

El indice glucémico muestra la rapidez con la que un alimento eleva los niveles de
azucar (glucosa) en sangre. Solo los alimentos que contienen carbohidratos tienen indice
glucémico; Alimentos como aceites, grasas y carnes no tienen indice glucémico, aunque pueden
afectar los niveles de azucar en sangre en personas con diabetes. No todos los carbohidratos
funcionan de la misma manera en el cuerpo. Algunos provocan un aumento rapido del aztcar
en sangre, mientras que otros provocan un aumento lento del azicar en sangre,evitando aumentos
grandes o rapidos del aztcar en sangre. El indice glucémico ajusta estas diferencias asignando
a los alimentos un namero que indica qué tan rapido aumentan el azlcaren sangre en
comparacion con la glucosa (azucar) pura. Carpio y Risco (2021) al desarrollar compota a base
de pomarrosa, uvilla y coco evidenciaron que la muestra 8183 resulto ser la mas adecuada en
una prueba de preferencia aplicada a 30 jueces semientrenados, ademas se lesaplicd un test
hedonico en una escala tipo Likert de 5 puntos para determinar el uso mas adecuado de la
compota en productos de reposteria.; por otro lado, el resultado fue una compotaque cumplié con
los requisitos de la norma técnica; segun los analisis fisicos, quimicos y microbiolégicos
desarrollados en el laboratorio; alcanzando una similitud a nuestrainvestigacién donde los
andlisis microbioldgicos de la compota esta conforme a los estandaresestablecidos mostrando
ausencia de mohos y microorganismos en los 90 dias, En la categoria Me gusta mucho presenta
mayor aceptabilidad en las dimensiones: olor, color, textura y sabor;asimismo se puede
evidenciar segun Carbajal, (2019) al analizar 2 productos con bajo indice glucémico del yacon
y pitahaya concluyeron que las caracteristicas fisicoquimicas de pH, % acidez y °Brix, en las
conservas almacenadas por periodos de 15 y 30 dias tienen relacion con los brix, para poder

ver de una manera general con 12 panelistas semientrenados, entre los
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factores fisicoquimicos, y la aceptabilidad, asi como un pequefio estudio de la vida util de
nuestro producto. Desde el punto de vista como alimento funcional la compota con aguaymanto,
melocotdn, miel de yacon, para estabilizar el indice glucémico aporta calorias 67,50 Kcal/100g,
carbohidrato 14,02 g/100g, proteina 1,06 g/100g, humedad 83,24 g/100g, cenizas 0,89 g/100g,
y grasa total 0,80 g/100g.

Para garantizar la preservacion de la compota de aguaymanto y melocoton se sometié a
tratamientos que prolongan la vida util, manteniendo, el mayor grado posible, sus atributos de

calidad, incluyendo color, sabor, textura y valor nutritivo.

La ventaja que ofrece el producto frente a los convencionales es que nuestro producto
presenta buenas caracteristicas fisicoquimicas, es altamente beneficioso que puede ser
asimilado facilmente por los diferentes grupos etarios con indice glucémico alto; Asi
contribuyendo de esta manera a producir productos sin aditivos quimicos y tener un mejor estilo
de vida saludable, obteniendo una compota de buena calidad, con apariencia y color que es

propio de las frutas.
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CAPITULO VL.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Primero: Se evidencia que la compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacon es

aceptable por el consumidor para estabilizar el indice glucémico.

Segundo: La distribucién del aroma es la misma entre las categorias de aceptabilidad,

debido a que el nivel Sig=0,000

Tercero: La distribucion del Color es la misma entre las categorias de aceptabilidad,

debido a que el nivel Sig=0,000

Cuarto: La distribucion de la Textura es la misma entre las categorias de aceptabilidad,

debido a que el nivel Sig=0,000

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

debido a que el nivel Sig=0,000

Sexto: Fue la formulacion COMAMAY 2, que a comparacion con los demas tratamientos

presenta las mejores caracteristicas organolépticas.

Séptimo: La compota con aguaymanto, melocoton, miel de yacon para estabilizar el indice
glucémico., que tenga un elevado grado de aceptabilidad en muestra original contiene
calorias es 67,50 Kcal/100g, carbohidrato 14,02 g/100g, proteina 1,06 g/100g, humedad
83,24 g/100g, cenizas 0,89 ¢/100g, y grasa total 0,80 g/100g; En cuanto al analisis
microbiolégico, cumple con los estandares establecidos, demostrando ausencia de mohos
y microorganismos durante el estudio de 90 dias, siendo un producto apto para el consumo

y de buena calidad.
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6.2 Recomendaciones

e Lacompota con aguaymanto, melocotdn, miel de yacon es aceptable por el consumidor,
que tenga un elevado grado de aceptabilidad podria ser una de las alternativas para
ayudar a resolver esta parte de la problematica para estabilizar el indice glucémico en
nuestro pais y a la poblacién de Huacho.

e Incentivar a la poblacion al consumo de la compota con aguaymanto (Physalis
peruviana), melocotdn (Prunus persica), miel de yacdn (Smallanthus sonchifolius) para
estabilizar el indice glucémico.

e Concienciar a la poblacion de la gran importancia que tiene consumir la compota con
aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon
(Smallanthus sonchifolius) para estabilizar el indice glucémico, que tenga un elevado
grado de aceptabilidad, ya que nos aportan un producto con propiedades funcionales y

carente de aditivos quimicos.
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Resumen ficha de evaluacion sensorial de compota con aguaymanto (Physalis peruviana),

melocoton (Prunus persica), miel de yacdn (Smallanthus sonchifolius, para estabilizar el

indice glucémico.

NIVEL DE AGRADO

No me
Me Me
Me disgusta gusta ni Me gusta
disgusta gusta
Panelista moderadamente me moderadamente Total
mucho mucho
disgusta
Aroma - - 3 27 30
Color - - 1 4 26 30
Textura - - 1 4 26 30
Sabor - - 2 6 24 30
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Resumen de prueba para conocer el grado de aceptabilidad de compota con aguaymanto

(Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus

sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico

atributo

NIVEL DE AGRADO

Me me disgusta no me me gusta me total
disgusta moderadament | gusta ni me | moderadamente gusta

mucho e disgusta mucho

0 0 4 26 30
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Anexo 3.

Informe de ensayos para conocer el grado de aceptabilidad de compota con aguaymanto

(Physalis peruviana), melocoton (Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus

sonchifolius), para estabilizar el indice glucémico

N
T A

[ ———}
inspection & Testing Services del Pera S.A.C.
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WILLLANS ANDERSON MARCOS SANTOS

JR Santa Ana #1768 Santa Maria

COMPOTA CON AGUAYMANTO (Physalis peruviana). MELOCOTON (Prunus pérsica).
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Forma de Presentacion A Boisa de polipropilenc seSado
it de la M - Cod. Lab: 03-23023
TESIS: ACEPTABIDAD DE COMPOTA CON AGUAYMANTO (Physalls peruviana),
MELOCOTON (Prunus pérsica). MIEL DE YACON { ). PARA
ESTASRIZAR EL INDICE GLUCEMICO
Tesistas:
Dalina Medak Padiila Hizo
Willians Anderson Marcos Santos™
Fecha de o de s) = 2023-03-23
Fecha de Inicio del Analisis 2023-03-23
Fecha de Emision de Informe 2023-04-04
Parametros Quimicos
< Yy
Resullados
Psarametro Unictad
Reswtsado 7 Reswitsdo 2 Promedio
Energia/Calorias kcal/100g 67,63 67,37 67.50
Carbohidratos g100g 14,08 13.95 14,02
Proteina g/100g 1.05 1.07 4,05
Humedad 9/100g 83.20 83,27 83.24
Cenizas g/100g 0.88 0.90 089
Grass Total 9/100g o.79 0.81 0.80
Metodologias
Parametro Método de Referencia
Energia totai Por Calculo
Carbohidratos Por Calkculo
Proteina COVENIN 1195.830/A D 1 de nitrégeno. Método Kjeldahl
P RO ssAT- 1smlenes V SEricios. Delerminacon e NLmedad en alimenios Por Stamento termmeco.
Método por arena © gasa
Ceniza NMX-F -D58-S~-1978. Detarminacion de Cenizas en Alimentos
Grasa N -615-NORME X-2004 métedo Soxnlet
nG s
‘_,ﬂ\ ERy 5 /? ~
< G
ar o N =
: 5 /. r
S LABORATORIO = 7 ¥
e 3 Qufim/Fred A_Are villa
2 > 7
N o-b { carf 1
Ty, NS Supervisor de Laboratorio de Quimica

Fin del documento




59
Anexo 4:

Proceso de elaboracion de compota con aguaymanto (Physalis peruviana), melocoton

(Prunus persica), miel de yacon (Smallanthus sonchifolius), para estabilizar el indice

glucémico
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