Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién
Escuela de Posgrado

Elaboracion y evaluacién de preparaciones gastronomicas a base de residuos de
alimentos generados en servicios alimentarios

Tesis
Para optar el Grado Académico de Doctor en Ciencias Ambientales

Autor
Eufemio Magno Macedo Barrera

Asesora
Dra. Maria del Rosario Farromeque Meza

Huacho - Per
2025



@0l

Reconocimiento - No Comercial — Sin Derivadas - Sin restricciones adicionales
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Reconocimiento: Debe otorgar el crédito correspondiente, proporcionar un enlace a la licencia e indicar si se
realizaron cambios. Puede hacerlo de cualquier manera razonable, pero no de ninguna manera que sugiera que el
licenciante lo respalda a usted o su uso. No Comercial: No puede utilizar el material con fines comerciales. Sin
Derivadas: Si remezcla, transforma o construye sobre el material, no puede distribuir el material modificado. Sin

restricciones adicionales: No puede aplicar términos legales o medidas tecnolégicas que restrinjan legalmente a
otros de hacer cualquier cosa que permita la licencia.



https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

N AUy
ol 'y,

.-

.

UNIVERSIDAD NACIONAL
JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

"'s}*“s 2o

7. %
L LACHE
(Resolucién de Consejo Directivo N° 012-2020-SUNEDU/CD de fecha 27/01/2020

Indicar nombre de la Facultad/Escuela o Escuela de Posgrado

METADATOS

DATOS DEL AUTOR (ES):

APELLIDOS Y NOMBRES

DNI FECHA DE SUSTENTACION

Macedo Barrera Eufemio Magno

15612229 19/12/2024

DATOS DEL ASESOR:

APELLIDOS Y NOMBRES

DNI CODIGO ORCID

Farromeque Meza Maria del Rosario

15584804 0000-0001-8747-568X

DATOS DE LOS MIEMBROS DE JURADOS - PREGRADO/POSGRADO-MAESTRIA-

DOCTORADO:

APELLIDOS Y NOMBRES DNI CODIGO ORCID
Romero Bozzetta Jose Luis 15581525 0000-0002-6631-1480
Ruiz Sanchez Berardo Beder 31602007 0000-0002-1822-9204
Cardenas Saldana Luis Alberto 32766171 0000-0001-6812-5318
Baldeos Ardian Luis Alberto 15612744 0000-0002-6830-3089
Guerrero Hurtado Emma del Rosario 15611490 0000-0003-1649-5952




Eufemio Magno Macedo Barrera 2024-082246

ELABORACION Y EVALUACION DE PREPARACIONES
GASTRONOMICAS A BASE DE RESIDUOS DE ALIMENTOS GEN...

a Quick Submit
g Quick Submit

) DIRECCION DE GESTION DE LA INVESTIGACION Tesis Posgrado 2024

Detalles del documento

Identificadar de la entrega
trneoid:m 13083804475

Fecha de antrege
18 nov 2024, B:46 am. GMT-S

Fecha de descarga

18 nov 2024, 11:01 am. GMT-5

Nombre de archivo
TESIS DE EUFEMIO 2024 Okpdf

Tamaho de archivo

23m8

ﬂ TUPNILIN  Pasine2 of 123 Duserigesdn guneral de intagridad

20% Slmllltud general

DMBINE00 de todad [as coinCidencias, inCluldas kas fuentes superpuestas, para ca

Filtrado desde el informe

» Coincidencias menores (menos de 10 palabras)

Exclusiones
* N de fuentes excluldas
¥ N de coincidencias excluidas

Fuentes principales

19% @@ Fuentesde Internet
M WA Publicaciones
13% I Trabajos entregados (trabajos del estudiante)

Marcas de integridad
N." de alertas de integridad para revisién

No & han detectado manipulacionss de texto sospechisas

110 Péginas
20,974 Palabeas

121,503 Caracteres

Idectificador de la entregs treossd = 1 EIN0M TS

mmﬁwmmum-mm




ELABORACION Y EVALUACION DE PREPARACIONES GASTRONOMICAS A
BASE DE RESIDUOS DE ALIMENTOS GENERADOS EN SERVICIOS
ALIMENTARIOS

EUFEMIO MAGNO MACEDO BARRERA

TESIS DE DOCTORADO

ASESORA: Dra. Maria del Rosario Farromeque Meza

UNIVERSIDAD NACIONAL

JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION
ESCUELA DE POSGRADO
DOCTOR EN CIENCIA AMBIENTALES

HUACHO
2025



DEDICATORIA

El presente trabajo de investigacion para optar el
grado de doctor en ciencias ambientales esta
dedicado a la memoria de mis padres, que siguen
vivos en mi mente y corazén, a mi familia, amigos

y colegas.

Eufemio Magno Macedo Barrera

Vi



vii

AGRADECIMIENTO

A Dios por bendecirme, iluminarme y mantener la
motivacion siempre en mi vida profesional y personal como
docente universitario y ser humano.

A mi asesora Dra. Maria del Rosario Farromeque Mezapor
sus sabios consejos, su paciencia y su amistad.

A la Lic. Mabel Celedonio Diaz, por su apoyo y amabilidad
en facilitar realizacion de la presente investigacién, en su
primera etapa.

Agradecimiento al Dr Lindon Trujillo Soto y a Lic. Carmen
Chauca Chéavez, por facilitarme la toma demuestra en el
servicio de nutricion.

A la Lic. Rosario Gonzales Villena, por su amistad,
colaboracion y carifio hacia mi persona.

A todos los profesionales y personas que se preocupan por

una alimentacién sostenible.

Eufemio Magno Macedo Barrera



viii

INDICE
DEDICATORIA .ottt b bbbt b ekt e st s bt b e e b s bt e sb e ekt e bt e nbesbeenbesbesbe et vi
AGRADECIMIENTO ...ttt ettt sttt b e sh e a e st b et et e st b e bbeesbeenbeenbe e e vii
]3N] =TT viii
INDICE DE TABLAS. ...ttt st es st st sttt tas st nass s s tans st ensasessanensaneanens Xi
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt b b b e bt be e sbe e nbe e sbe e nbeesaeennae e Xiii
RESUMEN ... et b e bt b et b et hb e e bt e sb e e sbe e s heesan e e b e e nbeenbeenneas Xiv
A B S TR A T e b ekt b e bt bbbt Rt e R e e E R bt b e e b e b e e ean e re e b e XV
INTRODUCCION ......ovitietee ettt sttt a et nae st an s anens XVi
(07 21t 01 10 1 TP 1
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA ... .ottt 1
1.1. Descripcion de la realidad problemMALICaA ..o 1
1.2. Formulacion del ProbIEmMa...........ccooiiiiiiii s 2
1.2.1. ProbIem@a gENETAL .........ciiiiiiiiiie bttt 2
1.2.2. Problemas ESPECITICOS. ......cuiiiiiiriiieieiieiitee ettt 2
1.3. Objetivos de 1a INVESTIGACION..........cc.coiiiiiiie e et sre e e 3
R T @ L o] 1= ANV oY (=T a1 - | IO SR TSR 3
1.3.2. ODjJetiVs BSPECITICOS .. ..iuviiviiieiccte ettt sr et e e s beeae e besreearenre e 3
1.4, Justificacion de 1a iNVESTIGACION ...........ccooiiiiiiice e e 4
1.5. Viabilidad del @StUTIO ..o 5
CAPITULO 1 ottt 6
MARCO TEORICO ...ttt 6
2.1. Antecedentes de 1a INVESTIGACION .........ccooviiiiiiiei i 6
2.1.1. Investigaciones iNTErNACIONAIES ........c..cviiiiiiiiie e 6
2.1.2. INVestigaciones NACIONAIES ...........ooii ettt s ene e nneas 8
2.2, BASES TEOTICAS ...ttt etttk b et bbbt bt b et b b e et et e 9
2.2.1. Generalidades de alimentos vegetales generadores de 10S residuos..........c.ccoocvverreiveiennnnnns 9

2.2.2. Situacion y casos de desperdicio de alimentos en el Peru. ... 15



2.2.3. Perdidas y desperdicios de alimentos y su problematica ambiental...............cc.ccceoevevenennnnn, 17
2.2.4. Reutilizacién de desperdicios de alimentos en gastronomia...........ccoceeeveeieiesieseseernennnnn, 18
2.2.5. Aporte nutricional y funcional de residuos de Verduras ............cc.ccceeiviiiiiinninsenee 19
2.3. Definicion de tErmin0os DASICOS ..........cciiiiiiiiii e 21
2.4, HipOtesis de INVESTIJACION .......oviuiiiiiiiieiiee ettt 22
2.4.1. HIPOLESIS GENETAL ...ttt ettt b bbbt 22
2.4.2. HIPOLESIS ESPECITICAS ...ttt bbb 22
2.5. Operacionalizacidon de [as variables ..o 22
(0N 21 1 10110 1 1 | OO PP 24
METODOLOGIA ..ottt sttt ettt an et s et ses s 24
TR B T 10T (o T 013 o [0] [0 o o SRS RORI 24
3.2. PODIACION Y MUESTIA ...ttt 24
3.3. Técnicas de recoleCCion A8 GALOS .........ccuiririririieeee e 24
3.4. Confiabilidad de INSTFUMENTOS. .......ccoiiiiiiiieiei e 38
3.5. Técnicas para el procesamiento de la informacion...........ccccoeviiiieiiie s 38
3.6. MALFiZ A8 CONSISTENCIA . ..c.veueeiieiiitiiie ettt bbbttt b e 39
CAPITULO IV .ottt s st 41
RESULTADOS ...ttt h et b ekt e ke ekt e e b et e s bt e ke e ebe e sheeshbesnb e et e e beenbeenrneas 41
4.1. Seleccion de residuos de aliMENTOS.........coiviiriiiiieiiee e 41

4.2. Composicién proximal, evaluacién organoléptica y tiempos de coccion de residuos de

1Y L=] 0 [0 - TSSO TSSO TSP TO PP PO PP PPTPPRPPPI 42
4.3. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante.............c.ccccccvvvvvieiiiiieciciie s, 43
4.4, Evaluacion sensorial de las preparaciones gastronOmiCas...........ccoveveerererenenieenesesseseneens 44
4.4.1. Evaluacion sensorial preparaciones gastrondmicas: SOPas CreMaS .........coceervevereerereerereerens 44
4.4.2. Sopas cremas con de N0jas DELErTaga. .......cccvviiiriiiieieee s 44
4.4.3. Evaluacion sensorial preparaciones gastrondmicas: Tortillas...........ccocooevveniiennienciesnnenn 47

4.4.4. Resultado estadistico aplicacion de la Prueba no Paramétrica de Friedman en las

preparaciones gastronomicas a partir de residuos de VErduras...........c.cccceeeverieeeveiesinsesesesienns 50

4.4.5. Resultado estadistico aplicacion de la Prueba pos hoc en las preparaciones gastronoémicas

a Partir de reSIdUOS 08 VEITUUIES ........coiuiiieiiieiee ettt ettt et esae st e e sreeseeneesneeneesae e 53



4.4.6. Aceptabilidad en pUblico CONSUMIAON ..........cccviiiiiiicic e 59
4.4.7  Analisis MICrobiolOgICO .........oovviiiiiiii 72
CAPITULD V ettt et b bbbt ekt a bt bt e bt e ebe e she e shbesnbeenbeenbeenbeenbeenbneas 63
) 1T 5] (@] TP 63
(02 =1 1 101 10 11V 4 TR 72
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......ocoiiitiietiie ettt 72
B.1. CONCIUSIONES......c.viiiiiiiit ettt bbbt b bbb bbbt 72
6.2, RECOMENUACIONES ...ttt bbbt b bbb 73
REFERENCIAS ...ttt b e bt ekt b et e bt e bt e sbe e sbeeshbeanb e e nbeebeenbeenbneas 73
ANEXOS ...t b bRt Ee e Ee e h e R bRt b et e b e et e e b b e anbeenbe e nbe e e 84
ANEXO L.ttt b b bt b e Ee e h e R e e Rt bt e b e e bt e b b e enbeenbe et e 85
ANEXO 2.t b bRt bt E e bt R bR b e e e bt e bt e b e e enbeebe e nbe e e 86
ANEXO 3.ttt bbb bbb e h e R b e Rt e bt e e b e e bt e b e e enbeenbeenbe e e 87
ANEXO 4. bbb bbb e h e Rt b e bt e b e e b e eE e e anbeenbe e nbe e e 88
ANEXO 5. b b E et E e E e eE e R e e E R e b e e b e e be e abe e enn e e re e nre e e 89
AAINEXO B ...ttt bbbtk Rt bt bRt Rt R e e eR Rt b e R e e b e e b e e b e e enb e e b e nre e e 90
AINEXO 7 .ttt b bt b e h e bbbt h e R bRt bt be e bt e b e e b et enbeere e nre e e 91
ANEXO ... bbbt b h bbbt b bR e E e bt bt e b e e b e e b et enb e re e nre e e 92
ANEXOD 9.t b Rt e e b Ee e Rt R e e Rt E e e e b e e bt e bt e anbeenbe e nbe e e 93
ANEXO 10ttt b bRttt bt he e nE e R e Rt b e b e e b e e bt e nbeeenbeenbeenbe e e 94

ANEXO L.t b bbbt e Rt R R e Rt R et Rt R e n e R b r e renre s 95



Xi

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Clasificacion taxonomica de DrOCOI .........ccvviiiiiiiieieiec e 9
Tabla 2. Ficha tEcnica del DIOCOI .......occviiiiiece s 10
Tabla 3. Composicion nutricional de BraCOli...........cccvviiiiiiieiecc s 11
Tabla 4. Clasificacion taxonomica de [a Beterraga..........ccooeoveeiireiiiiiseiseseee e 11
Tabla 5. Ficha técnica de 12 DELErTaga........ccoeiiiiieiiiieieiee e 12
Tabla 6. Composicion nutricional de Beterraga. .........ccovvreiieiineineseesesesese e 13
Tabla 7. Clasificacion Taxonomica de 18 @rVeja..........ccccvereiriiiiiinesesees e 13
Tabla 8. Ficha técnica de Arveja freSCa. ..o s 14
Tabla 9. Composicion nutricional de arveja freSCa........covviieiriiiieiiesee e 15
Tabla 10. Porcentaje de Mermas de VEFAUIAS ........c.ccovveieieieeiene e sie e 19
Tabla 11. Formulaciones de Sopa crema a partir de hojas de beterraga (SCHB) ..........cc.cccenee. 30
Tabla 12. Formulaciones de Sopa crema a partir de cascara de arveja (SCCA) .......cccocvvevevvennenn, 31
Tabla 13. Formulaciones de Sopa crema a partir de tallos de brécoli (SCTB........cccocvvvvveienenn, 32
Tabla 14. Formulaciones de tortilla a partir de hojas beterraga (THB) ........ccccceeoeviviiiiiiiicienenn, 33
Tabla 15. Formulaciones de tortilla a partir de cascara de arveja (TCA) ....cccccevevveiieiesieeinennnnn, 34
Tabla 16. Formulaciones de tortilla a partir de tallos de brocoli (TTB) ....cccoovevevevvciicciiieie, 35
Tabla 17. Porcentaje de rendimiento de residuos de VErduras .........c.ccccvveeeveneeieieciese e, 40

Tabla 18. Valor energético y Composicién quimica proximal de residuos de verduras

7] [T ot 0] 0 = T o LSS 41
Tabla 19. Resultados de la evaluacion organoléptica de residuos de verduras seleccionadas..... 43
Tabla 20. Tiempos de coccion de residuos de verduras seleccionadas ............cccccovevvecvieveiesienene. 42
Tabla 21. Polifenoles totales y capacidad antioxidante de verduras seleccionadas....................... 44

Tabla 22. Base de datos a partir de prueba hedodnica considerando atributos evaluados en sopas
Cremas CON NOJas 08 DETEITAGA ........cviiiiie it 44
Tabla 23. Base de datos a partir de prueba hedodnica considerando atributos evaluados en sopas
CIremas CON CASCANA U AIVEJAS .....cuvvueitiriiiteriiiei ettt sttt b ettt sttt st b e s et b bbb b e enes 45
Tabla 24. Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en

sopas cremas Con tallos de DIOCON ..o s 46
Tabla 25. Base de datos a partir de prueba hedodnica considerando atributos evaluados en
tortillas con NojJas de DELEITAGA.........ocve i nee s 48
Tabla 26. Base de datos a partir de prueba hedonica considerando atributos evaluados en
TOrtillas CON CASCANa AE AIVEJAS .....ccueiuieeiiteeie ittt ettt ettt st e e seees e stesre e eesteeneesaeeneeneeaneas 48
Tabla 27. Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en
tortillas con tallos de BIrOCOI...........vciiiiiieeee e 49

Tabla 28. Planteamiento Hipotesis para sopa crema experimentales.............coccovevienneneieneenn 50



Tabla 29.
Tabla 30.
Tabla 31.
Tabla 32.
Tabla 33.
Tabla 34.
Tabla 35.
Tabla 36.

Tabla 37.
Tabla 38.

Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.

Xii

Resultados de la prueba no paramétrica de Friedman para las sopas cremas............. 51
Planteamiento Hipotesis para tortillas experimentales...........ccccvvvvveveiiicvc s ccie e, 51
Resultados de la prueba no paramétrica de Friedman para las tortillas. .................... 52
Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con hojas de beterraga............... 53
Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con cascara de arveja ................ 54
Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con tallo de brécoli ..................... 55
Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con hojas de beterraga ...........ccoc....... 56
Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con cascara de arveja..................... 57
Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con tallos de brocoli....................... 58
Resultados de la aceptabilidad de SOPas CrEMAS.........cccevviiierieiieiese e 59
Resultados de la aceptabilidad de tortillas..........c.ccoveveiiiiiiiviiiccc e 59
Resultados microbioldgicos de sopas cremas experimentales ...........ccccevvvvevievecieennenne 60
Resultados microbiolédgicos de tortillas experimentales...........cccccoeviveieviie e 61



Xiii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Elaboracion de 1a SOPa CreIMA ........cccevieiiiiiiie ettt sreees 29
Figura 2. Flujo para la elaboracion de tortilla.............ccoeiiiiiiiiiiiee e 33
Figura 3. Rangos de media de sopas cremas con hojas de beterraga. .........cccooeevvivnienvneicnennenns 53
Figura 4. Valores Rangos de media de sopas cremas con cascara de arveja ..........cccocevrenennennes 55
Figura 5. Valores Rangos de medias de sopas cremas con tallos de brocoli ... 56
Figura 6. Valores Rangos media de tortillas con hojas de beterraga ..........cccoceoviiiniiiincncnns 57
Figura 7. Valores Rangos de media de tortilla con cascara de arveja.........ccccoeovvviiinincicnenennns 58

Figura 8. Valores Rangos de media de tortillas con tallo de brocoli...........cccoovvviiiiiiiiiiincnns 59



Xiv

RESUMEN

Objetivo. Elaborar y evaluar preparaciones gastronomicas a base de residuos de alimentos
generados en servicios alimentarios. Materiales y métodos. Se seleccionaron hojas de beterraga
(HB), cascara de arveja (CA) y tallos de brécoli (TB), se elaboraron sopas cremas vy tortillas.
En los residuos se realizd la evaluacion organoléptica, tiempos de coccion, contenido de
polifenoles y capacidad antioxidante y composicion proximal. El flujo de elaboracion de sopas
cremas: Saltear-Mezcla-Licuado-Coccion y flujo de elaboracion de tortillas: Picado-Mezcla-
Coccidn. Para la seleccién de la cantidad éptima de residuos de verduras en sopas cremas y
tortillas se aplicd la prueba Friedman y pruebas pos hoc. A los tratamientos éptimos se les
sometié analisis microbioldgico y prueba de aceptabilidad. Resultados. Los residuos de
verduras seleccionados, en base a ranking, fueron de tallos de brécoli, hojas de beterraga y
cascara de arveja, los que presentaron caracteres organolépticos adecuados. La concentracion
de polifenoles (MgEAG/Q) fue: hojas de beterraga 61.05; cascara de arveja 72.15 y tallos de
brécoli 43.77. La capacidad antioxidante (UMoIET/g) resulté para hojas de beterraga 23.46;
cascara de arveja 26.05 y tallos de brdcoli 15.71. La composicion proximal resulté HB (g%):
grasa 0.76; proteina 1.86; ceniza 1.0; fibra cruda 2.17; carbohidratos 1.72. CA (g%): grasa 1.11,
proteina 2.87; ceniza 0.65; fibra 7.03; carbohidratos 1.07. TB (g%): grasa 0.92, proteina 2.52;
ceniza 0.80; fibra 2.08; carbohidratos 1.85. Al aplicar la prueba de Friedman, se encontrd
diferencia significativa (p<0.05) entre los tratamientos de sopas crema y entre los tratamientos
de tortillas. Se aplicé la prueba pos hoc resultando las sopas cremas optimas con 120 g de hoja
de betarraga, con 180 g de cascara de arveja'y con 120 g de tallos de brocoli. En los tratamientos
de tortillas resultaron 6ptimas con 30 g. de hojas de beterraga, 30 g. de cascara de arveja 'y 30
g. con tallos de brdcoli. La calidad microbiol6gica de sopas cremas y tortillas resulto dentro de
los limites permitidos. La aceptabilidad (me gustd/me encantd) de la sopa crema con hojas de
beterraga fue 90.7%, con cascara de arveja 80 % y con tallos de brécoli 98.3%. La aceptabilidad
(me gustd/me encanto) de las tortillas con hojas de beterraga fue 98.3%, con cascara de arveja
91.7%, y con tallos de brécoli 100%. Conclusion. Se selecciono los residuos de HB, CA,y TB,
se determind el tiempo de coccion, composicidn proximal, contenido de polifenoles y capacidad
antioxidante; y se elabord sopas cremas y tortillas inocuas y de alta aceptabilidad.

Palabras clave: Palabras clave: preparaciones gastronomicas, sopas cremas, tortilla,

aceptabilidad.
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ABSTRACT

Objective. To prepare and evaluate gastronomic preparations based on food waste
generated in food services. Materials and methods. Beet leaves (HB), pea husks (CA) and
broccoli stems (TB) were selected, and cream soups and omelettes were prepared. The waste
was evaluated for organoleptic, cooking times, polyphenol content and antioxidant capacity and
proximate composition. The flow of preparation of cream soups: Sauté-Mix-Blend-Cook and
the flow of preparation of omelettes: Chopping-Mix-Cook. To select the optimal amount of
vegetable waste in cream soups and omelettes, the Friedman test and post hoc tests were
applied. The optimal treatments were subjected to microbiological analysis and acceptability
test. Results. The vegetable residues selected, based on ranking, were broccoli stems, beet
leaves and pea peel, which presented adequate organoleptic characteristics. The concentration
of polyphenols (MgEAG/g) was: beet leaves 61.05; pea peel 72.15 and broccoli stems 43.77.
The antioxidant capacity (UMOoIET/g) resulted for beet leaves 23.46; pea peel 26.05 and
broccoli stems 15.71. The next composition was HB (g%): fat 0.76; protein 1.86; ash 1.0; crude
fiber 2.17; carbohydrates 1.72. CA (g%): fat 1.11; protein 2.87; ash 0.65; fiber 7.03;
carbohydrates 1.07. TB (g%): fat 0.92, protein 2.52; ash 0.80; fiber 2.08; carbohydrates 1.85.
When applying the Friedman test, a significant difference (p<0.05) was found between the
cream soup treatments and between the tortilla treatments. The post hoc test was applied,
resulting in the optimal cream soups with 120 g of beet leaves, with 180 g of pea husks and
with 120 g of broccoli stems. In the tortilla treatments, the optimal ones were with 30 g of beet
leaves, 30 g of pea husks and 30 g of broccoli stems. The microbiological quality of cream
soups and tortillas was within the permitted limits. Acceptability (liked/loved) of cream soup
with beet leaves was 90.7%, with pea husk 80% and with broccoli stems 98.3%. Acceptability
(liked/loved) of tortillas with beet leaves was 98.3%, with pea husk 91.7% and with broccoli
stems 100 %. Conclusion. The residues of HB, CA, and TB were selected, the cooking time,
proximate composition, polyphenol content, and antioxidant capacity were determined; and
safe and highly acceptable cream soups and tortillas were prepared.

Keywords: Keywords: gastronomic preparations, cream soups, tortilla, acceptability.
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INTRODUCCION

El incremento de la poblacion en el mundo, estimula una mayor demanda de alimentos
y, de esta forma, se incrementan los residuos de alimentos. La batalla contra esta situacion se
inicio en diversos paises con estrictas regulaciones que controlan los residuos alimentarios. Se
han elaborado en Peru propuestas relacionadas con el aprovechamiento de residuos que aun no
han podido solucionar esta problemaética.

Alrededor de tercera parte de los alimentos producidos en el mundo en oportunidad de
ser consumidos se eliminan y teniendo en cuenta que para la produccion de estos se utilizan
1,400 millones de hectareas para producir esta cantidad de alimentos que son desechados, y
paraddjicamente alrededor de 793 millones de personas en todo el mundo sufren desnutricion.

La produccion de pérdidas y desperdicios contribuye a la contaminacion ambiental la
cual provoca emisiones de gases de efecto invernadero y por tanto induce al cambio climatico,
en consecuencia, el sistema alimentario es uno de los mas perjudicados por el cambio climatico.
Los impactos directos son que influyen en el ambiente son los niveles de didxido de carbono,
latemperatura del aire y del agua, los patrones de lluviay el nivel del mar. Los efectos indirectos
perjudican la produccion de alimentos por medio de cambios biol6gicos,

Los desperdicios o residuos de verduras contienen un excelente aporte nutricional como
fibra dietaria, vitaminas, minerales, sustancias bioactivas y antioxidantes, resultando una
opcidn interesante frente a los problemas en el sector alimentario nutricional que presenta el
Per(, como el bajo consumo de verduras y frutas, inseguridad alimentaria, hambre.

La disminucion de los desperdicios es un problema de gran importancia, en la que es
necesario plantear estrategias de varios sectores, para asi mejorar, el problema de
contaminacion ambiental, como la implementacién y cumplimiento de normativa ya existente
en Europa, Asia, América del Sur, Estados unidos entre otros. Esta problematica, presente en

todo el mundo, no aborda solo un aspecto ambiental, sino también el econémico y el social.
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Por ello es importante desarrollar preparaciones gastronémicas con residuos de verduras
generadas en servicios de alimentacion, hogares, industria alimentaria, comedores dirigida a
poblaciones vulnerables, para lograr una alimentacion sostenible, ademas deben ser de bajo
costo. Necesitamos un cambio en la cultura alimentaria, por medio educacién alimentaria,
orientada al consumo integral de las verduras, y asi obtendriamos el mejor aprovechamiento,
consumiendo las denominadas “parte no comestibles” como tallos, hojas, raices, inflorescencias
de verduras que en la actualidad no son consideradas comestibles.

Por lo expuesto utilizar partes de las verduras denominadas residuos como ingrediente
principal en preparaciones gastrondmicas para el poblador peruano resulta una propuesta
interesante. De esta manera, seria factible elaborar sopas tipo crema, tortillas y otras
preparaciones gastrondémicas inocuas y aceptables, porque es un objetivo fundamental brindar
dieta saludable y reducir el impacto ambiental y lograr avances del desarrollo sostenible.

El objetivo general de la presente investigacion es: Elaborar y evaluar preparaciones

gastrondmicas a base de residuos de alimentos generados en servicios alimentarios



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problemética

El Programa de las Naciones Unidas el medio Ambiente indica que se 931 millones de
toneladas de alimentos por afio se desperdician, lo que equivale al 17% del total de alimentos
disponible para los consumidores, de los hogares provienen alrededor de 569 millones. La
cantidad restante de desperdicios se originan en restaurantes y otros servicios de alimentacion
(244 millones de toneladas) y en el comercio minorista (118 millones de toneladas) (PNUMA,
2021)

La FAO sefiala que 793 millones de personas en todo el mundo padecen de desnutricién,
situacion que se visualiza empeore de manera gradual durante los préximos 25 afios. Por lo
que requiere contar con una metodologia de cuantificacion de residuos alimentarios adecuada
y normalizada, con el fin de evaluar el avance de las medidas establecidas, determinar el
cumplimiento de los objetivos establecidos, comparar datos de diversas regiones y evaluar la
generacion de residuos de alimentos (FAO, 2017)

La generacion de desperdicios trae consecuencias de la contaminacion ambiental,
también incluye la presencia de contaminantes como gases de efecto invernadero, productos de
la eliminacidn de los residuos organicos, tales como el biéxido de carbono, el metano, el acido
Sulfhidrico y los compuestos organicos volatiles; asi como la contaminacién del suelo y agua,
gue a su vez pueden provocar la erosion del suelo y la fuga de agua. Los materiales organicos

ocasionan la presencia de diversas especies de insectos, aves y mamiferos que pueden



convertirse en agentes de patologias (SEMARNAT, 2012).

La disminucion de los desperdicios alimentarias evitables es un tema de gran interés, en
la que es necesario concentrar todos los esfuerzos para disminuir el impacto sobre el ambiente
que este ocasiona en el sistema alimentario para asi disminuir la inseguridad alimentaria, el
hambre, enfermedades (Beretta et al., 2013).

Durante el consumo es donde se origina el mayor porcentaje la generacion residuos
alimentarios en la Unién Europea segun el proyecto FUSIONS (2016), con un 65% del total lo
que, equivale a, 17 millones de toneladas aproximadamente. Se considera el consumo en
establecimientos de restauracion (12%), en los hogares (53%). En el consumo doméstico, la
cantidad de comida desperdiciada cada afio por persona en los paises europeos mas
representativos es superior a las 50 Kg. Existen otras las razones expuestas anteriormente
corno un almacenamiento inapropiado o el cumplimiento de la fecha de vencimiento vida del
producto, los habitos de consumo de alimentos de la poblacion tienen gran influencia en la

generacion de residuos (Baquero M., 2018)

1.2. Formulacion del problema
1.2.1.Problema general
¢Como elaborar y evaluar preparaciones gastronémicas a base de residuos de alimentos
generados en servicios alimentarios?
1.2.2.Problemas especificos
¢Cual es el porcentaje de residuos de verduras generados en servicio alimentarios?
¢Cual es la composicion quimica proximal, caracteristicas organolépticas y tiempos de
coccion de los residuos de verduras generados en servicios alimentarios?
¢Cual es contenido de polifenoles y capacidad antioxidante de los residuos de verduras

generados en servicios alimentarios?



¢Se podrén elaborar preparaciones gastronémicas, como sopas tipo crema y tortillas a
base de los residuos de verduras generados en servicios de alimentarios?
¢Cudl es la aceptabilidad de las preparaciones gastrondmicas elaboradas a base de
residuos de verduras generados en servicios alimentarios?
¢Cudl es la calidad microbioldgica de las preparaciones gastrondmicas elaboradas a base

de residuos de verduras generados en servicios alimentarios?

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1.Objetivo general
Elaborar y evaluar preparaciones gastrondmicas a base de residuos de alimentos

generados en servicios alimentarios

1.3.2. Objetivos especificos

Determinar el porcentaje de residuos de verduras generados en servicios alimentarios.

Determinar la composicion quimica proximal, caracteristicas organolépticas y tiempo de
coccion de los residuos de verduras generados en servicios alimentarios

Determinar el contenido de polifenoles y capacidad antioxidante de los residuos de
verduras generados en servicios alimentarios

Elaborar preparaciones gastronomicas: sopas cremas Y tortillas, a base de residuos de
verduras generados en servicios alimentarios.

Determinar la aceptabilidad de preparaciones gastrondmicas elaboradas a base de
residuos de verduras generados en servicios alimentarios.

Determinar la calidad microbioldgica de preparaciones gastrondmicas elaboradas a partir

de residuos de verduras generados en servicios alimentarios



1.4. Justificacion de la investigacion
Utilidad Practica

Tendra utilidad practica porque los residuos de alimentos de origen vegetal generados
en los servicios alimentarios pueden ser utilizadas en preparaciones gastronémicas, de acuerdo
a recetas y técnicas culinarias realizadas en la actualidad por el personal de cocina en las
unidades de produccién de los hospitales en Per( solo se utilizan las partes comestibles
tradicionales.
Relevancia Social

Los primeros beneficiarios serian los usuarios o comensales de los hospitales, para luego

extenderlo a sus familias y luego a la sociedad en general, es importante mencionar que al no
utilizar las verduras en forma integral un porcentaje considerable de fibra dietética, vitaminas,
minerales, carbohidratos, proteinas, sustancias bioactivas y antioxidantes no son aprovechados
al maximo por el consumidor.
Implicancias Practicas

La propuesta de preparaciones gastronomicas a partir de “partes no comestibles de
verduras” favorece la variedad de insumos para realizar implementar una alimentacion
saludable y sostenible contribuyendo a mejorar el consumo de verduras en la poblacion.
Valor Tedrico

El aprovechamiento de los desperdicios de las verduras en gastronomia en forma integral
por los chef o cocineros, amas de casa serd una forma de concientizar, y que conllevara el
cambio de habitos y practicas alimentarias actitudes y conocimientos permitiendo disminuir los
residuos que se originan a partir de verduras, asimismo evitar las enfermedades cronicas no
trasmisibles y mejorar el estilo de vida de la poblacion.
Delimitaciones del estudio

La investigacion se realiz6 en cronograma programado en 24 meses.



La muestra estuvo conformada por residuos de verduras por residuos que generen mayor
porcentaje de residuos en los servicios de alimentacion de hospitales de diferentes niveles.

Las preparaciones gastronémicas que se desarrollaron fueron de gran preferencia,
comunes Yy factibles de elaborar considerando las caracteristicas de residuos vegetales en base

a recetas del Centro nacional de alimentacién y nutricion.

1.5. Viabilidad del estudio

Las partes “no comestibles de las verduras “constituyen material de desecho disponibles
en la unidad productiva de alimentos de hospitales, los cuales son eliminados y representarian
una reduccién de compra de verduras disminuyendo el presupuesto destinado a compra de
verduras.

Se pretende incorporar ingredientes nuevos dentro del flujo de preparaciones
gastrondmicas como sopas tipo cremas y tortillas, para mejorar salud y el estado nutricional de
la poblacion, la cual puede verse amenazada en el corto o mediano plazo.

Se requiere de una cocina y utensilios basicos para las preparaciones gastrondmicas y,
la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion, cuenta con el laboratorio de técnicas
dietéticas, asi como los laboratorios para el analisis quimico bromatoldgico, analisis sensorial

y microbioldgico.



CAPITULO I1

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Investigaciones internacionales

(Sanchez,2014) Universidad Auténoma del estado de México, "Aprovechamiento
gastrondmico de los residuos sélidos generados en el laboratorio de alimentos y bebidas de la
licenciatura en gastronomia de la UAEM y un restaurante", el objetivo fue: caracterizar los
residuos solidos generados en el Laboratorio de Alimentos y Bebidas (LAB) de la Facultad de
Turismo y Gastronomia de la UAEM y en un restaurante para sugerir el aprovechamiento
gastrondmico con caracteristicas inocuas y con calidad sensorial. La metodologia, se realizé un
registro de generacion de sus residuos que se procesaron en subproductos consumo. Se
recolectaron recetas y andlisis sensoriales. En ambas zonas de estudio se gener6 una cantidad
similar de residuos Conclusiones: En el LAB la cantidad de residuos fue mayor, a excepcién de
la horchata de semillas de meldn, y estan aptos los para consumo. No se vio una diferencia
significativa entre las preparaciones convencionales y las que se elaboraron materia prima
reutilizada.

(Marcial,2013). Universidad de Guayaquil en su tesis: "Obtencion de diferentes
productos alimenticios (hamburguesa y embutidos) a partir de residuos organicos (cascaras de
papa)"”, planteo corno objetivo: elaborar una serie de surtidos alimenticios utilizando corno
fuente de materia prima a las cascaras de papa obtenidas de la cadena de centros gastronémicos.

La metodologia se basé acondicionamiento de la materia prima y la caracterizacion



fisicoquimica para luego elaborar hamburguesas, al producto final se realizé analisis fisico
quimicos, microbioldgica y sensorial. Conclusion: la hamburguesa elaborada con cascara de
papa es la seleccionada por su nivel de aceptacion y por la factibilidad para su elaboracion por
el bajo costo para su elaboracion.

(Mella et al, 2024). Objetivo “Caracterizar las propiedades quimicas y los compuestos
bioactivos en los tallos y hojas de remolacha y evaluar su aplicabilidad en productos
alimenticios”. Los tallos y hojas se sometieron a diferentes temperaturas de secado (50 a 70
°C) para determinar la temperatura Optima para preservar sus compuestos bioactivos. Se
caracterizan nutricionalmente y fisico-quimica. La temperatura éptima de secado fue de 60 °C.
Las hojas y los tallos contienen aproximadamente 30 y 15 g/100 g de proteina, 30 y 32 g/100 g
de fibra dietética, 4 y 0,45 g/100 g de lipidos y 24 y 25 g/100 g de ceniza, respectivamente. Los
tallos presentaron un 53% mas de compuestos betalainicos (0,58 rng/g) y un mayor contenido
de nitratos (359 mg/kg) que las hojas, que presentaron un mayor contenido de polifenoles.

(Holgin, 2020). Universidad autbnoma de Bucaramanga. ‘“Reutilizacion de los desechos
de frutas generados en cocina para la elaboracion de productos gastronomicos, la finalidad es
el rescate de residuos de frutas obtenidos en la cocina para su posterior uso y la creacion de una
linea de productos gastronémicos, se investigd las alternativas de transformacion. Se realizo
encuestas para conocer la intensién y aceptacion de consumir bebidas aromaticas considerado
su origen a través de uso de desechos, se consultd qué métodos de transformacion se podia usar,
que residuos se originaban en cocina, y su opinion con la propuesta planteada. Culmina el
proyecto con la elaboracion de bebidas aromaticas de pieles pifia, naranja, limon y banano.
Conclusién: Se evidencio que dicho método utilizado para la elaboracién de bebidas es asertivo
y el proyecto es viable para obtener excelentes resultados finales.

(Gutiérrez, 2016). Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil. Investigo

"Elaboracion de un dip vegetal a partir de subproductos de brécoli (Brassica oleracea var.



Italica) y zanahoria (Daucus carota), corno alternativo para el consumo™ se trabajé con tallos
de brécoli (TB). Se procesaron dips con diferentes porcentajes de tallo y cogollo de brécoli
(CB) y zanahoria, los ensayos experimentales en base al uso total de brocoli fueron 100 % TB
(TO), 75 % TB y 25 % CB (TI), 50 % tallo y 50 % CB (T2) y 25 % TBy 75 % CB (T3). Se
aplico evaluacion sensorial siendo los tratamientos T2 y T3 los mejores.

(Guaminga, 2014). Escuela superior politécnica Chimborazo. Investigo “Alternativas
gastrondmicas con el mejoramiento de las caracteristicas organolépticas para la elaboracion de
un recetario a base de hoja de quinua espoch 2013”. Metodologia: se disefidé un recetario a
partir de la hoja de quinua (HQ), se mezcld la hoja con otros ingredientes para desarrollar 14
preparaciones, que luego fueron evaluados sensorialmente el atributo de aceptabilidad, por 30
estudiantes. Las preparaciones saladas tuvieron mayor aceptabilidad (Me gusta mucho), con
una media de 4.6 para la ensalada de HQ y con una media de 4.6 para postres (Me gusta mucho)

para el helado de HQ

2.1.2. Investigaciones nacionales

(Rodriguez, 2014). Universidad Privada Antenor Orrego, en su tesis "Efecto de la
sustitucion de harina de trigo por una proporcion de la mezcla harina de cascara de papa : harina
de papa (Solanum tuberosum pps) sobre el color, textura, fibra y aceptabilidad general en
galletas dulces”, el objetivo: Evaluar el efecto de la sustitucion de harina de trigo (15, 25 y 35%)
por una proporcion de la mezcla de harina de cascara de papa(HCP): harina de papa (HP) (30:70
, 50:50 y 70:30) sobre el color, textura,fibra cruda y aceptabilidad en galletas dulces. Los
resultados para el color tuvieron mayor porcentaje de cascara de papa. Con respecto a la fibra
cruda, en base a la aceptabilidad global, para S2P 1, tuvo 3 .49% de fibra. Se aplico la prueba
de Friedman, luego la prueba de Wilcoxon, estableciéndose que el tratamiento SIPI es igual

S2PI (25% de sustitucién, 30:70 proporcion HPC: HP). Conclusion: la muestra S2PI fue la



selecciona por su alta aceptabilidad y por contener un mayor porcentaje de HCP.

(Fachin, 2018). Universidad Nacional de Ucayali, investigo “Utilizacion de la hoja de
yuca (Manihot esculenta) como sucedanea en la elaboracién de fideos (tallarines) en la region
de Ucayali”. Metodologia: Se trabajo cuatro tratamientos, TO fideos con 100% de harina de
trigo, T1 fideos con 95% de harina de trigo y 5 % de harina de hoja de yuca, T2 fideos con 93%
de harina de yuca 'y 7 % de harina de hoja de yuca y T3 fideos con 90% de harina de trigo y
10% de harina de yuca. Se realizo control de calidad. Conclusion: El tratamiento que mostro
mayor aceptabilidad sensorialmente es el T2, su contenido nutricional se fortalecié en grasa,

proteina y fibra.

2.2. Bases tedricas

2.2.1. Generalidades de alimentos vegetales generadores de residuos

2.2.1.1. Brocoli

La taxondmica del brocoli segin La United States Department of Agriculture (USDA,2020) es:

Tabla 1

Clasificacion taxondmica de brocoli

Taxonomia

Reino : Plantae

Division : Mayniolophyta

Clase : Magniopsida

Orden : Capparales

Familia : Brasicaceae/ Cruciferae

Genero . Brasica L.

Especie : Brasica oleracea L.

Variedad : Brasica oleracea var. Italica Plenk

Fuente: (USDA, 2020)

La ficha técnica del brdcoli se presenta en la tabla 2



Tabla 2
Ficha técnica del brécoli

Descripcion

Nombre cientifico

Historia

Descripcion

Estacionalidad

Variedades

Propiedades funcionales

Porcentaje comestible (PC) y porcentaje no
comestible (PNC)

Preparaciones gastrondémicas

Brassica oleracea var. Italica Plenk

Origen mediterrdneo. Se cultiva en
Norteamérica, Reyno unido, Espafia y
Sudamérica.

Consta de fundamentalmente de peciolos y
de botones florales (verde-azulado). Los
tallos son carnosos.

Disponible todo el afio.

Entre las variedades mas comunes tenemos:
admiral, coaster, greenduke, corvel, shogun,
marisa
Contiene  bioactivas y antioxidantes;
isotiocianatos, flavonoides, acido ascorbico,
etc. Estos intervienen en la prevencion de
enfermedades cardiovasculares y ciertos
tipos de cancer.
PC: 53.8%  PNC:46.2%

Ensaladas, sopas, cremas, guisos, pasteles,

tortillas, etc

Fuente: (USIL, 2019) (INTA, 2011).

La composicion nutricional del brocoli se presenta en la tabla 3

10



Tabla 3

Composicién nutricional de Brécoli

11

Componente Valor
Energia Kcal 32
Agua g% 89.9
Proteinas g% 3.9
Carbohidratos totales g % 4.0
Carbohidratos disponibles g% 3.3
Fibra dietaria g% 0.7
Calcio mg 93
Vitamina A equivalentes totales ug 66
Vitamina C mg 114

Fuente: Tablas peruanas de composicion de alimentos INS, MINSA; CENAN (2017)

2.2.1.2. Beterraga

La clasificacion taxondémica de la beterraga se presenta en la tabla 4

Tabla 4

Clasificacion taxonomica de la beterraga.

Taxonomia

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Equitopsida C. Agardh

Orden Caryophyllales Juss ex Berct & J. Presi
Familia Amarantacea

Genero Beta L.

Especie Beta vulgaris L

Variedad Brasica oleracea var. Italica Plenk

Fuente: De la Cruz y Ninanya (2021)



La ficha técnica de la beterraga se presenta en la tabla 5

Tabla5

Ficha técnica de la beterraga

Descripcion

Nombre Cientifico
Nombres comunes

Historia

Descripcién

Estacionalidad

Variedades

Ubicacion geografica

Propiedades funcionales

Porcentaje comestible (PC) y porcentaje no
comestible (PNC)

Preparaciones gastronémicas

Partes no usadas en gastronomia

Beta vulgaris L.
Beterraga, remolacha, beterava

Oriunda del Mediterraneo.

El tallo presenta color rojo oscuro — violaceo,
Las hojas se presentan de forma ovalada siendo
de color verde.

Todo el afio

Beta vulgaris var. cycla. ; Beta vulgaris var.
cruenta; Beta vulgaris var. crasa; Beta vulgaris
var. saccharifera.

Especie de clima templado, temperatura 6ptima
(15y 22 ° C), tolera climas més calidosPrefiere
suelos profundos, livianos y bien drenados, para

que las raices crezcan con facilidad

Contiene polifenoles, flavonoides, nitratos y
otros nutrientes. Una porcion de 125 g beterraga

aporta el 72 % del requerimiento de vitamina C

PC: 90%  PNC: 10%

Consumo generalmente fresco (ensaladas y
jugos), pero también en la industria (colorantes
y fruta confitada).

Las hojas no son usadas en la gastronomia de

forma masiva

Fuente: Amaru (2014); Morales (1995); INTA, (2011); Tan ML, Hamid SBS

La composicion nutricional de la beterraga se presenta en la tabla 6.
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Tabla 6

Composicion nutricional de Beterraga.

Componente Cantidad
Energia Kcal 18.0
Agua g% 91.3
Proteinas g% 2.0
Carbohidratos torales g % 5.4
Carbohidratos disponibles g% 2.7
Fibra dietaria g% 2.7
Calcio mg 24.0
Zinc mg 0.32
Vitamina A equivalentes totales ug. 1.00
Vitamina C mg 51.78

Fuente: tablas peruanas de composicion de alimentos, MINSA; CENAN (2017)

2.2.1.3. Arveja
La clasificacion taxondmica de la arveja se presenta en tabla 7.

Tabla 7

Clasificacion Taxonémica de la arveja

Taxonomia

Reino Plantae
Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales
Familia Fabaceae
Genero Pisum

Especie Sativum

Fuente: De la Cruz y Ninanya (2021)



Tabla 8. Ficha técnica de Arveja fresca

14

Descripcidn

Nombre Cientifico

Nombres comunes

Historia

Descripcidn

Estacionalidad

Variedades

Ubicacion geografica

Propiedades funcionales
Porcentaje comestible (PC) y porcentaje no
comestible (PNC)

Preparaciones gastronémicas

Partes no usadas en gastronomia

Pisum sativum

Cuarentona, Blanca, alverja crema (Per();
Yellow peas (inglés)

Origen Asia Central, la cuenca delmediterraneo
o Etiopia. Se difundid a otros paises de la zona
templada y a las regiones altas de los paises

ubicados en la zona tropical

Planta de habito erecto inicialmente luego de la
floracion se tiende, hojas alternas,inflorescencia
de tipo racimo, el fruto o vaina presenta de 4 a
12 semillas

Todo el afio

Blanca Criolla o Cuarentona, Seleccién Junin,
Tarma, Alderman, INIA 103 -Remate

Cultivo de amplia adaptacién y difusién en la
sierra peruana. Requiere climas
preferentemente templados (15°C - 18 °C.)
Requiere suelos ligeros (francos arenosos) con
buen contenido de materia orgénica y buen

drenaje
Alcaloides, saponinas, flavonoides, taninos y
triterpenoides

PC: 38 PNC: 62

Guisos, sopas, cremas, ensaladas, pures, en
forma de harina en productos horneados

Cascara, hojas, tallos

Fuente: INIA 2004/ Aldana (2006) /Avilés y Cruz 2020
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En la tabla 9 se presenta la composicion Nutricional de Arveja fresca.
Tabla 9

Composicion nutricional de arveja fresca

Componente cantidad
Energia Kcal 85
Agua g% 72.6
Proteinas g% 7.1
Grasa g% 0.6
Carbohidratos totales g % 18.8
Carbohidratos disponibles g% 13.7
Fibra dietaria g% 5.1
Calciomg 27
Fosforo mg 134
Zinc mg 1.24
Hierro mg 1.70
Vitamina A equivalentes totales ug 38
Vitamina C mg 22.3

Fuente: Tablas peruanas de composicion de alimentos, MINSA; CENAN (2017)

2.2.2. Situacion y casos de desperdicio de alimentos en el Peru.

(MINAN,2015) ElI manejo incorrecto de los residuos sélidos tiene una significativa
relacion con la contaminacion ambiental, pobreza, y las enfermedades, asimismo existe un
crecimiento acelerado de la poblacion, con consumo incorrectos, migracion y flujos
comerciales insostenibles los cuales provocan una mayor generacion, de residuos solidos cuyo
incremento sigue siendo mayor al financiamiento de las inversiones en la prestacion de
servicios.( Parfitt, et al.,2010), asi como la urbanizacion y deficiencias en sistema alimentario.

La generacion de desperdicios en los hogares de Pert en el afio 2021 fue 72
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(Kg/céapita/afno) y la estimacion de desperdicios de alimentos en los hogares registro 354 806
(toneladas/afo) (UNEP,2021). En la etapa de consumo, los grupos de alimentos que presentan
la mayor cantidad de PDA son los cereales (43%), las frutas y verduras (35%) y las raices y
tubérculos (12%) (Bedoya y Dal' Magro, 2021).

En la produccion agricola y en la manipulacion y almacenamiento postcosecha, las
mayores cantidades de PDA se componen de frutas y verduras y raices y tubérculos. En las
etapas de distribucion y consumo, las cantidades de PDA se componen principalmente de
frutas y verduras y cereales. (Bedoya-Perales NS, Dal' Magro, 2021)

Per0 clasifica como pais “en desarrollo” y de “ingreso medio alto” (ONU, 2020), en
el afio 2019 se implementd la Ley N° 30988 para reducir la perdida y desperdicios de
alimentos desde la produccion primaria hasta el consumo (Huiman, 2024)

Per( cuenta con un marco legal que requiere desarrollar herramientas presupuestales
y acciones especificas, es urgente formalizar los canales de abastecimiento, la infraestructura
de almacenamiento, cosecha y poscosecha, promover sistemas de seguridad social
focalizados, incentivar la cooperacion y las redes alimentarias para prevenir la pérdida y el
deterioro de alimentos, y prestar atencion a los protocolos de recuperacién y vigilancia de
alimentos en sistema alimentario (Bedoya y Dal' Magro, 2021).

La pérdida y desperdicio de alimentos representa un reto urgente en la creacion de
sistemas de alimentacion sustentables y afecta de manera adversa la seguridad alimentaria y
nutricional. El proposito de reducir la pérdida y desperdicio de alimentos se establece en los
Objetivos de Desarrollo Sostenible 12 (FAO,2021)

El estado de la seguridad alimentaria en Per( el 2021, en la categoria inseguridad
alimentaria moderada fue 50.5%) y 20.5% presentaron inseguridad alimentaria grave, es decir
la poblacion estaba en una situacidn que no cubrio sus necesidades de alimentacion al menos

un dia en el periodo sefialado (FAO, 2021).
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2.2.3. Perdidas y desperdicios de alimentos y su problematica ambiental

Las pérdidas y desperdicios que se produce son preocupantes, aqui se encuentran los
subproductos de las verduras crudas que serian aptos para consumo humano, entonces se esta
utilizando de una manera incorrecta recursos corno: agua, suelo, fertilizantes, combustibles,
energia sistema alimentaria (Bazo et., al 2016)

(Camargo, Ryan, Richard, 2013) sefiala los fertilizantes nitrogenados representan la
mayor inversion de energia en la produccién de muchos cultivos. (Galloway et al., 2003)

Indica que la circulacion del nitrégeno reactivo puede tener efectos negativos en las
condiciones atmosféricas, en los ecosistemas terrestres, en los sistemas de agua dulce y
marinos, y en la salud humana. (Chen M, Graedel, 2016) sefiala que los fertilizantes de fosforo
se producen mediante la extraccion de recursos finitos de roca fosforica y pueden alimentar
floraciones de algas dafiinas cuando se pierden en el medio ambiente acuético.

Los pesticidas estan relacionados con efectos negativos en la salud pablica, resistencia
a los pesticidas en las plagas, pérdidas de cultivos, mortalidad de aves, contaminacion de las
aguas subterraneas y mas (Pimentel, Burgess,2013). Asimismo, las practicas de irrigacion
pueden conducir al agotamiento de las aguas subterraneas (McGuire, 2017), degradacion de
la calidad del agua y competencia por el agua potable, entre otros impactos (Wichelns y Oster,
2006)

El costo ambiental implica la liberacién de gases de efecto invernadero que
contribuyen al calentamiento global y al cambio climético. En una investigacion, se determina
gue anualmente, los alimentos producidos, pero no consumidos adicionan 3.300 millones de
toneladas de gases de efecto invernadero a la atmosfera. Ademas, las repercusiones
ambientales se intensifican a medida que el residuo se genera en fases mas avanzadas de la

cadena. (Bazo et al., 2016).
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Los residuos de alimentos ocasionan problemas produciendo olores desagradables,
generando vectores de contaminacion y enfermedades, liquidos toxicos (lixiviados), pueden
dar lugar a la contaminacion del suelo y agua. La materia orgéanica biodegradables en
condiciones aerdbicas o anaerobias se descomponen y cuando son mezcladas con otro tipo de
residuo, dificulta el proceso de reciclaje. Estos generan de gases de efecto invernadero, debido
a que el contenido de carbono organico en condiciones anaerdbicas se convierte
principalmente en metano. (Schneider, 2008).

La vaina de la arveja es un desperdicio en los mercados, industria alimentaria, tiendas,
etc se considera un contaminante por su rapida descomposicion. Este material es derivado,
conjuntamente con otros, a rellenos sanitarios, donde origina lixiviados que contaminan suelos
y rios, también emana gases contaminantes por la acumulacién de estos tipos de desechos en

descomposicion, no solo se transforma en un problema de contaminacion ambiental y social (Avilez

y Cruz, 2021)

2.2.4. Reutilizacion de desperdicios de alimentos en gastronomia
Los desperdicios de verduras pueden tener buenos atributos de calidad comercial, nutricional,

sensorial, son eliminados por diferentes razones como la actitud de algunos consumidores
cuyo nivel econdmico les permite actuar con desaprension y descartar por cuestiones triviales
alimentos ya comprados (Bazo et al.,2016).

Los desperdicios de alimentos toman gran interés cuando se comprende que esta
relacionada con la seguridad alimentaria y el crecimiento econémico. (Bazzo et al). Sin
embargo los habitos y las tradiciones en el consumo de alimentos dan origen a los desperdicios
Los héabitos alimentarios son comportamientos aprendidos que influyen en los patrones de
compra, en el consumo de alimentos, en la cantidad que se desperdicia, y el destino que se le
da a los residuos (Jurado et.,al 2023)

El aprovechamiento gastronomico de los subproductos generados en servicio
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alimentario, como tallos, hojas, inflorescencia, etc, se presentan como una opcion innovadora
de uso para consumo humano. Estos para ser reutilizados deben de poseer caracteristicas
adecuadas, similares a los insumos que va reemplazar en caracteres sensoriales, incluso valor
nutritivo, de esta manera facilitaria la incorporacion de residuos sin alterar significativamente
las caracteristicas iniciales de la preparacion culinaria base.

La vaina de arveja puede ser favorable para los sectores agricola, alimentaria y social
(Avilez y Cruz, 2021)

Reyes (2019), senala que los desechos potencialmente evitables en la cafeteria “Roca
solida Café “son: tomate, zanahorias, vainita, brocoli, hojas de apio, poro. Sanchez (2019)
reporta la merma de frutas y verduras de una cafeteria en Lima Peru (Tabla 10)

Tabla 10

Porcentaje de Mermas de Verduras

Producto Cantidad Parte Parte Merma Merma Merma  Merma

evaluada utilizada utilizada inocua inocua no no

Kg por la por la desechada desechada inocua  inocua

empresa empresa Kg % Kg %
%

Apio 1.0 0.71 71 0.243 24.3 0.047 47
Brocoli 1.0 0.630 63 0.370 37 0.000 0.0
Espinaca 1.0 0.390 39 0.510 51 0.100 10.0
Papa 1.0 0.700 70 0.300 30 0.000 0.0
Tomate 1.0 0.700 70 0.300 30 0.000 0.0
Zanahoria 1.0 0.790 79 0.210 21 0 0

Fuente: Sanchez, 2019

2.2.5. Aporte nutricional y funcional de residuos de verduras
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Los residuos de las verduras pueden aportar nutrientes y compuestos bioactivos. Las
verduras contienen vitaminas, minerales, fibra dietética, agua y fenoles, flavonoides,
glucosinolatos, betalaina etc. De este modo, cada vez que eliminamos, las hojas, tallos,
inflorescencia, piel, cascara, semillas de verduras consideradas no comestibles eliminamos
nutrientes y bioactivos y antioxidantes en concentraciones igual o mayor que la llamada parte
comestible (INTA,2018)

Las hojas de beterraga son un valioso recurso con alto contenido de betalainas y
polifenoles (Correa de Carvalho, 2023). Contienen compuestos quimiopreventivos que han sido
investigados para el descubrimiento de nuevos farmacos, estos compuestos pertenecen a la
familia de los glucosidos de apigenina. Dado que las hojas son productos estacionales que
contienen altos porcentajes de agua, son facilmente degradables durante el almacenamiento en
condiciones frescas (Souza, et al, 2007). La inclusion de tallos de remolacha como parte de una
dieta saludable podria servir como una estrategia para mejorar las defensas antioxidantes
enddgenas, ayudando a proteger los componentes celulares del dafio oxidativo (Kannany Jain,
2000 ). Estos antioxidantes podrian neutralizar las especies reactivas de oxigeno (ROS)
inducidas por la lipoproteina de baja densidad (LDL) oxidada presente en las dislipidemias (da
Silva et al, 2020)

Los compuestos bioactivos no s6lo se encuentran en las inflorescencias comestibles o
cabezas comercializadas sino también en toda la biomasa aérea (hojas y tallos) que representan
hasta el 70% de las partes aéreas de las plantas de brocoli (Lépez et al., 2020). Las hojas
tuvieron concentraciones fendlicas totales 1,6 y 2,9 veces mayores (4,14 mg de equivalentes de
acido galico/g de peso seco) que los floretes (2,51 mg de GAE/g de peso seco) y los tallos (1,41
mg de GAE/g de peso seco) (Liu, et al, 2018).

La vaina de arveja (Pisum sativum) su peso representa el 40% del peso total, es

considerada desperdicio. Un analisis de los componentes funcionales indica la presencia de



21

alcaloides, saponinas, flavonoides, taninos y triterpenoides. Los polifenoles totales en el
extracto acuoso se encuentra en un valor de 17 mgGAE/g y en extracto etandlico 19 mgGAE/qg,
su actividad antioxidante (método DPPH) en el extracto acuoso de 0.033 mgGAE/g y el extracto

etandlico 0.004 mgGAE/g. (Aviles y Cruz, 2021).

2.3. Definicidn de términos basicos

Residuos de verduras: Subproductos no consumidos por habitos o tradicion, son
biodegradables, se desintegran rapidamente, transformandose en otro tipo de materia organica.
Por ejemplo: los restos de comida, frutas, verduras, como céscaras, pulpa, etc. (Sepulveda S.
(2010)

Servicios alimentarios: Centros de produccién de alimentos donde se elabora menus
elaborados diariamente y/o distribuyen a usuarios de establecimientos de salud. Estos pueden
pertenecer a la misma institucion o pueden dar servicios de tercera parte (MINSA, DIGESA
2012)

Alimentos: se refiere a los productos naturales o procesados, listos para consumirse
crudos, o sometidos por algin método de coccion. Los alimentos aportan nutrientes como agua,
carbohidratos, proteinas, grasas, vitaminas, y minerales. Ademas, las frutas y verduras aportan
fibra y fitoquimicos (CENAN 2012)

Preparaciones gastrondmicas: recetas culinarias aplicando conocimiento razonado
preparados de acuerdo a los habitos, practicas alimentarias y costumbres (Gutiérrez de Alva
2012)

Sopa Crema: las sopas cremas son elaboraciones liquidas ligadas para conseguir un plato
suave a la vez consistente, sus ingredientes pueden ser todo tipo de carne, tubérculos, verduras
y cereales, leguminosas, leche (Martinez de Flores 2015)

Tortilla: alimento saludable, preparacion a base de huevo, verduras o cereales, carnes,



hierbas aromaéticas, con agregado de aderezos sometidas a fritura (Aguedo et al., 2016)

2.4. Hipotesis de investigacion

2.4.1. Hipdtesis general

Los residuos de alimentos generados en servicios alimentarios, son factibles para

elaborar y evaluar preparaciones gastronémicas

2.4.2. Hipdtesis especificas

El porcentaje de residuos de las verduras generados en un servicio alimentario, es

significativo.

Es factible elaborar sopas cremas y tortillas con porcentajes dptimos residuos de hojas

de beterraga cascara de arveja y tallos de brécoli, sensorialmente aceptables e inocuas.

2.5. Operacionalizacion de las variables

Variables Dimension Indicadores Escala Categorias
medicion
Residuos de Calidad de
alimentos residuos Rendimiento razén
Calorias razén
Proteinas razén
Carbohidratos razén
Cenizas razén
Fibra cruda razén
Grasa razén
Humedad razén
Contenido de razén
polifenoles razén
Capacidad razén
antioxidante razén
Preparaciones Evaluacion Cremosidad/textura | Ordinal Me gusta bastante
Gastronémicas sensorial Color Ordinal Me gusta
sabor Ordinal ligeramente
Ni me gusta ni me
disgusta
Me disgusta
ligeramente
Me disgusta
bastante

Me disgusta
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demasiado

Anaélisis
microbioldgico

Bacterias aerobias
mesofilas

Coliformes totales

Aceptable /No
aceptable

Aceptable/ No
aceptable
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CAPITULO 111
METODOLOGIA
3.1. Disefio metodoldgico

3.1.1. Tipo de estudio

La investigacidn tiene un enfoque cuantitativo, porque usa la recoleccion de datos para
probar la hipotesis, con base en la medicion numéricay el analisis estadistico, ya que es la mejor
forma de obtener informacién en nuestro proyecto, serd& mediante el uso de indicadores
clasificados segun el nivel de medicion como de razon. En este orden el método a trabajar seré
el inductivo porque se introducira nuevas preparaciones gastronomicas en base a tallo de
brécoli, hoja de beterraga y cascara de arveja. Finalmente es una investigacion experimental,
porque se manipula la variable independiente logrando los resultados previstos en la hipétesis.
3.1.2. Método de la investigacion.

Método General: Método Cientifico.Método Especifico: Método Estadistico
3.2. Poblacion y muestra

La poblacion estard conformada por residuos de verduras, que no se utilizan en los
servicios de alimentacion de hospitales del sector publico y las muestras de residuosde verduras
fueron tres, se seleccioné a las mas utilizadas en la preparacién de dietas normales.

3.3. Técnicas de recoleccion de datos
3.3.1. Técnicas

Observacion Sistematica Directa: Se empled esta técnica para observar el proceso de
investigacion que se llevo a cabo.

Observacion Sistematica Indirecta: Mediante esta técnica se pudo analizar y estudiar

los diversos documentos que contienen antecedentes sobre el tema de investigacion.
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La Encuesta: Se empleara para conocer la opinién de los panelistas en laevaluacion

sensorial.

Técnicas de laboratorio:

Todos los analisis de laboratorio se realizaron por triplicado.
Quimico Bromatologico

Calorias: Método atwater

Humedad: COVENIN 1563-80

Proteinas: NOM-F-68-S-1980

Carbohidratos: Calculo

Grasa: NTP 205.006.2017/CT1:2018 Cereales y menestras
Cenizas: AOAC 941.12, edicion 18, afio 2005, 2da revisién afio 2007
Fibra cruda: NOM-F-90-S-1978.

Contenido de polifenoles y capacidad antioxidante.
Contenido de polifenoles: Método de Folin-Ciocalteu.

El analisis se realiz6 conforme a la reaccién colorimétrica de Folin-Ciocalteu siguiendo
la metodologia sugerida por Magalhaes, Santos, Segundo, Reis, y Lima (2010) empleando una
microplaca de 96 pocillos y lectora multimodal Synergy HTX Multi-Modal (Biotek, Rochester,
VT, USA). Este ensayo determinado espectrofotométricamente a 765 nm, se emplea los
extractos de las muestras de arverja, betarraga y brocoli cocidos, los resultados en forma
triplicada son expresados en mg de Acido galico equivalente/g muestra (Maghales,2010)
Capacidad antioxidante: Método de ABTS+

La capacidad antioxidante por ABTS+ fue empleado inicialmente por Re et al. (1999),
la cual tiene varias ligeras modificaciones y puede adaptarse para un ensayo micrometodo, la
formacion del radical se logra directamente pesando 0.0192 g de ABTS maés 0.0033 g de
persulfato potésico, se agregar agua ultra pura y se enrasa en una fiola de 5 mL, mantener por

16 horas en la oscuridad a temperatura ambiente. Para la solucion de trabajo se diluye el ABTS+
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(7 mMol) en Buffer fosfato (5 mMol) hasta obtener una absorbancia de 0.7+£0.2 a 734 nm. Para
las mediciones se toman 10 uL de los extractos diluidas en Buffer, y son colocados en cada
pocillo de la microplaca y se mezclan con 200 uL de la solucion de trabajo de ABTS+, para la
obtencidn de la curva de calibracién se tomd como patrén al Trolox en concentraciones seriadas
de 0-200 pMol, todas disueltas en Buffer Fosfato (5 mMol), la lectura se realizan a 734 nm con
un lector de microplacas Synergy HTX Multi-Modal (Biotek, Rochester, VT, USA), la
capacidad antioxidante medida es expresado como uMol Equivalente Trolox/g de muestra
cocida (Re, 19995).
-Evaluacion Sensorial
La evaluacion sensorial se ocupa de la medicion y cuantificacion de lascaracteristicas
de un producto. (Pedrero 1989).
-Aceptabilidad por atributos de los tratamientos. - Prueba afectiva
-Prueba de Aceptabilidad Global. - Prueba afectiva
-Analisis Microbioldgico
Los andlisis microbioldgicos se realizaron por triplicado

Recuento total de microorganismos aerobios mesofilos viables.
Métodomencionado por Rodriguez, (2005)
Numeracion de coliformes totales. -Método Rodriguez (2005)
3.3.2.Disefio experimental

La presente investigacion consta de 4 etapas:

Primera Etapa: Seleccion de los residuos de alimentos en tres servicios de
alimentacion de hospitales.

Solicitar los permisos a los tres hospitales para el acceso a las unidades de produccion
de alimentos.

Para obtener la informacién de como se generan los residuos de verduras, el dia
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seleccionado para la recoleccion, se registra el peso bruto y el peso del residuo de la verdura.

La caracterizacion comprendida: identificacion, separacion, cuantificacion y registro de
las cantidades de residuos de verduras que se generaron en la unidad de produccion. Se hizo
por duplicado y luego se empacaron y mantendran en refrigeracion. (Sanchez 2014)

La seleccidon de los residuos de verduras se hizo de acuerdo al ranking del resultado de
la seleccion realizada en los tres hospitales, en aquellas verduras utilizadas que sirvieron para
la elaboracion dietas completas.

Segunda etapa: Composicion quimico bromatolégico, tiempo de coccion de
residuos de verduras y determinacion de polifenoles y capacidad antioxidante

Los tres residuos de verduras seleccionadas se sometieron a analisis organolépticos
(aspecto, color, textura, olor, sabor); composicion quimica proximal (Humedad, grasa, proteina,
cenizas, fibra cruda y carbohidratos), se determiné los tiempos de coccién y la concentracion
de polifenoles y la capacidad antioxidante de los residuos de verduras seleccionadas.

Los andlisis fisico quimicos y bromatoldgicos se realizaron en el laboratorio de ensayo
de General Control Group. La prueba de tiempo de coccion de los residuos de las verduras se
realizé en el laboratorio de técnicas dietéticas de la facultad de bromatologia y nutricién de la
Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion.

La determinacion de contenido de flavonoides y capacidad antioxidante se realizaron en
el laboratorio de industrias alimentarias de la universidad nacional José Faustino S&nchez
Carrion.

Tercera etapa: Tratamiento de residuos de verduras

En esta etapa las hojas de beterraga, tallos de brécoli y cascara de arveja se sometieron
a un proceso para la elaboracion de sopas cremas y tortillas. Las operaciones se mencionan a
continuacion:

Seleccion: Esta operacion se hizo teniendo en cuenta la sanidad de los residuos verduras
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seleccionadas (brocoli, arveja y beterraga), se elimind las partes dafiadas de hojas y tallos.
Lavado: Los residuos de beterraga, brocoli y arveja fueron lavados con agua potable, con
la finalidad de eliminar tierra, y otras impurezas.

Desinfeccion: Los residuos de beterraga, brocoli y arveja se sometieron a un proceso de
desinfeccion para eliminar microorganismos. El proceso consistio en agregar 40 ppm de
hipoclorito de sodio por 10 minutos luego se enjuagaron.

Coccion: Luego se sometieron a un tratamiento de coccion, a una temperatura de 100
°C. El proceso de coccidn tiene como finalidad mejorara la textura y otras caracteristicas
sensoriales, eliminar componentes antinutricionales y microrganismos.

Escurrido: Con la finalidad de retirar el exceso de agua y no altere la textura los residuos
de verduras se dejaron escurrir por 15 min en una coladera de metal mediana

Cuarta etapa: Formulacion y Elaboracion de preparacionesGastronémicas

La formulacion de sopas cremas Y tortillas se realiz6 teniendo como criterios basados
en la experiencia personal, revision de recetarios del Centro Nacional de Alimentacion y
Nutricién (CENAN, 2010), recetario de la Universidad de Santiago de Chile (USCH), los
ingredientes que se utilizaron en cada receta fueron estandarizados en base a su equivalente en
porcion segin la Asociacion Americana de diabetes (ADA,2014). Las preparaciones
gastrondmicas fueron procesadas en el taller de técnicas dietéticas de la facultad de
bromatologia y nutricion, Universidad nacional José Faustino Sanchez Carrion.

I) Sopas/crema
Las sopas cremas se desarrollaron en base a una receta estandar, de acuerdo a la figura
1y tablas 11, 12 y 13. El flujo de operaciones desarrollado se menciona a con continuacion:

Saltear: La cebolla roja, cortada en brunoise, conjuntamente con el ajo molido se doran
en margarina caliente por dos minutos.

Mezcla: En esta fase la cebolla rojay ajos salteado en margarina, se mezcla con el residuo



29

de la verdura cocida, las cuales fueron: hojas de beterraga, tallos de brécoli y cascara de arveja,
ademas se le adiciono leche en polvo entera.

Licuado: A la mezcla se le agrega fondo de verduras y se licuan a velocidad de 5 por un
tiempo de 5 minutos.

Coccidn: El licuado se vierte en una cacerola de acero inoxidable y se somete a coccion

por tiempo de ocho minutos.

Saltear: margarina, cebolla y
ajos. Tiempo: 2 min

Mezcla: Mezclar la cebolla
y ajos salteado y fondo.

Licuar: Residuo verdura, cebolla y ajos
salteada, el fondo de verduras y la leche en
polvo en polvo entera

Coccién: La mezcla del licuado
someterlo a coccién a T° de 100
°C por ocho min.

Figura 1. Elaboracion de la sopa crema

En el caso de sopa crema de cascara de arveja, antes de someter a coccion se procedio

a colar debido a la gran cantidad de fibra que tenia los residuos de arveja.



Tabla 11

Formulaciones de Sopa crema a partir de hojas de beterraga (SCHB)

30

ratamiento SCHB5 SCHB2 SCHB3
Peso/vol Medidacasera Porcion Peso/vol. Medidacasera Porcion Peso/vol Medidacasera Porcion

Ingrediente
Hojas de 60 g Yataza Yo 120 g. Y taza 1 180 g. Yataza 1.5
beterraga
Fondo 132 ml Aprox. ¥2 vaso - 72 ml ¥4 vaso - 12 ml. 1 cuchara -
Leche en polvo 30¢g 2 cucharas 1 30g. 2 cucharas 1 309 2 cucharas 1
entera
Cebolla roja 10¢g 1 cuchara - 109 1 cuchara 10¢. 1 cuchara -
Margarina 12 ¢ 1 cuchara 1 12¢g 1 cuchara 1 12 ¢. 1 cuchara 1
Ajos 5¢g 1 cucharita - 5¢g 1 cucharita - 54g. 1 cucharita
sal 1lg Y4 cucharita - 1lg Cucharita - lg. Y4 cucharita 108
'Volumen total 250 250 250




Tabla 12

Formulaciones de Sopa crema a partir de residuos de cascara de arveja (SCCA)
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ratamiento SCCA5 SCCA2 SCCA3
Peso/vol Medidacasera Porcion Peso/vol. Medidacasera Porcion Peso/vol | Medidacasera Porcién
Ingrediente
Cascara de 60 g Yataza Yo 120 Y2 taza 1 180 Yataza 1.5
arveja
Fondo 132 mi Aprox. %2 vaso - 72 mi ¥4 vaso - 12 1 cuchara -
Leche en polvo 309 2 cucharas 1 30 2 cucharas 1 30 2 cucharas 1
entera
Cebolla roja 109 1 cuchara - 10 1 cuchara 10 1 cuchara -
Margarina 12 ¢ 1 cuchara 1 12 1 cuchara 1 12 1 cuchara 1
Ajos 5¢g 1 cucharita - 5 1 cucharita - 5 1 cucharita
sal lg Y, cucharita - 1 Cucharita - 1 Y4 cucharita 108
'Volumen total 250 250 250
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Tabla 13

Formulaciones de Sopa crema a partir de residuos de tallos de brdcoli (SCTB

atamiento SCTBS SCTB2 SCTB3
Peso/vol Medidacasera Porcion Peso/vol. Medidacasera Porcion Peso/vol | Medidacasera Porcion
Ingrediente
Tallo de brécoli 60 g Yataza Yo 120 Y taza 1 180 Yataza 1.5
Fondo de verdura 108 mi Aprox. %2 vaso - 72 mi ¥4 vaso - 12 1 cuchara -
Leche en polvo 309 2 cucharas 1 30 2 cucharas 1 30 2 cucharas 1
entera
Cebolla roja 109 1 cuchara - 10 1 cuchara 10 1 cuchara -
Margarina 12¢ 1 cuchara 1 12 1 cuchara 1 12 1 cuchara 1
Ajos 5¢ 1 cucharita - 5 1 cucharita - 5 1 cucharita
sal 1lg Y4 cucharita - 1 Cucharita - 1 Y4 cucharita 108
'Volumen total 250 250 250
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3.3.1.1 Tortillas

Las tortillas se desarrollaron en base a una receta estandar, de acuerdo a la figura 2 y
tablas 14, 15 y 16. El flujo de elaboracion de las tortillas desarrollado se menciona a
continuacion:

-Picado: el residuo de verdura tratada (hoja de beterraga, tallos de brocoli y cascara de
arveja) se pica finamente

- Mezcla: El residuo de verdura picada se mezcla con huevo y los condimentoshasta lograr
homogeneidad.

-Coccion: La mezcla se somete a fritado en aceite vegetal a una temperatura de170 °C.

por cinco minutos.

Picado: Picar finamente el
residuo de la verdura

Mezclar: La verdura picada,
huevo y condimentos se
mezcla hasta homogeneidad

Coccién: La mezcla se somete
a un fritado en aceite vegetal
T° 170 ° x 5 minutos.

Figura 2. Flujo para la elaboracion de tortilla



Tabla 14

Formulaciones de tortilla a partir de hojas beterraga (THB)
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ratamiento THB5 THB2 THB3
Peso/vol Medidacasera Porcion Peso/vol. Medidacasera Porcion Peso/vol | Medidacasera | Porcién

Ingrediente
Hojas 30¢g 1/4 taza Yo 60 g Y taza 1 120 ¢ Y4 taza 1.5
beterraga
Huevo 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1
Aceite vegetal 2.5 ml Y cucharita ) 2.5 ml Y cucharita Yo 2.5 ml Y cucharita )
sal 059 1 pizca - 05¢g 1 pizca 059 1 pizca -
Pimienta 0.25¢ 1 pizca - 0.25¢ 1 pizca 0.25¢g 1 pizca -




Tabla 15

Formulaciones de tortilla a partir de cascara de arveja (TCA)
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Jratamiento TCA TCA2 TCA3
5
Peso/vol Medida Porcion Peso/vol. Medida Porcion Peso/vol | Medida Porcion
casera casera casera
Ingrediente
Cascaraarveja | 30 g 1/4 taza Yo 60 g Y taza 1 120 ¢ Y, taza 1.5
Huevo 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1
Aceite vegetal | 2.5ml Y% cucharita Y 2.5ml Y% cucharita ) 2.5mil % cucharita Ya
sal 05¢g 1 pizca - 059 1 pizca 059¢ 1 pizca -
Pimienta 0.25¢ 1 pizca - 0.25¢ 1 pizca 0.25¢ 1 pizca -
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Tabla 16
Formulaciones de tortilla a partir de tallos de brocoli (TTB)
ratamiento TTB5 TTB2 TTB3
Peso/vol | Medidacasera Porcion Peso/vol. |Medidacasera| Porcion Peso/vol |Medidacasera| Porcion

Ingrediente
Tallos de brdcoli. 30¢g 1/4 taza Yo 60 g Y taza 1 120 ¢ ¥ taza 1.5
Huevo 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1 55¢ 1 unidad 1
Aceite vegetal 2.5 ml Y cucharita ) 2.5 ml % cucharita Yo 2.5 ml Y cucharita Ya
sal 059 1 pizca - 059 1 pizca 05¢g 1 pizca -
Pimienta 0.25¢ 1 pizca - 0.25¢g 1 pizca 0.25¢g 1 pizca -
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Quinta etapa: Evaluacién de preparaciones gastronomicas
Evaluacion Sensorial Aplicada a los tratamientos de sopas y tortillas: Prueba ANOVA de
FRIEDMAN.

Los tratamientos, propuestos para la elaboracion de sopa cremas a partir de hojas de
beterraga, cascara de arvejay tallos de brécoli (Tabla 12, Tabla 13y Tabla 14) y los tratamientos
propuestos para las tortillas a partir de los mismos residuos de verduras (Tablal5, Tabla 16 y
Tabla 17), se sometieron a evaluacion sensorial para la sopa crema se considero los atributos
sensoriales cremosidad, color y sabor. Para la tortilla se evaluaron los atributos sensoriales
textura, color y sabor. Participaron 10 panelistas semientrenados, y se utilizd una escala
heddnica de siete puntos, considerando la escala: Me gusta demasiado (7), Me gusta bastante
(6), Me gusta ligeramente (5), Ni me gusta ni me disgusta (4), Me disgusta ligeramente (3), Me
disgusta bastante (2), Me disgusta demasiado (1). El instrumento utilizado fue el indicado en
los anexos 4, 5, 6,7,8Yy 9.

Para seleccionar el tratamiento 6ptimo de sopa experimental y tortilla experimental se
aplico la prueba de ANOVA de Friedman con un nivel de significancia de 5%, para ver si hay
diferencia significativa entre los tratamientos. Toda la data de los atributos obtenidos en las
sopas cremas (cremosidad, color y sabor) y data de atributos de tortillas (textura, color y sabor)
se sumaron y se obtuvo tabla base de datos para la prueba de Friedman.

Se evalu6 la mediana para aplicar prueba de Friedman (Spiegel 1999). Este andlisis de
sirve para determinar si existen diferencias significativas en el promedio de los puntajes, los
cuales fueron asignados a las muestras de parte del panel sensorial. (Watts 1992). Para
establecer si una muestra difiere de la otra, fue necesario realizar una prueba de pos hot, para
lo cual se utiliz6 la establecidas en el software SPSS version 26, la cual permite establecer si
existen diferencias entre los valores de amplitud calculados para cada muestra (Watts 1992). La

evaluacion sensorial se realizé en el laboratorio de evaluacion sensorial de la facultad de
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bromatologia y nutricion de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion.
Sexta etapa: Evaluacion de los tratamientos 6ptimos de sopa crema y tortilla
Prueba de aceptabilidad Global.

Los tratamientos Optimos de sopa creman Yy tortilla se sometieron a prueba de
aceptabilidad global, para medir el grado de satisfaccion con 60 panelistas adultos no
entrenados, utilizando una escala hedonica facial con una escala Anexo (Ramirez,2015): Me
encanto (5), Me gusto (4), Indiferente (3), No me gusto (2), Rechazo (1). Esta prueba  se
realizé con los beneficiarios de los comedores populares del cono sur de Huacho. (Anexo 10)
Evaluacion microbiol6gica

El andlisis microbioldgico se realiz6 de acuerdo a las normas nacionales se utilizaron
los ambientes del laboratorio multifuncional de la escuela de biologia de la facultad de Ciencias

de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién.

3.4. Confiabilidad de instrumentos.

La confiabilidad fue una caracteristica importante en los instrumentos de medicion ya que
de ellos dependié la validez y objetividad de los datos obtenidos en elproceso de investigacion.
En el caso de las técnicas de laboratorio fisicas, quimicas, microbiol6gicas y sensoriales se

encontraron estandarizadas.

3.5. Técnicas para el procesamiento de la informacion

Se uso el analisis estadistico descriptivo: porcentaje, mediana, desviacion estandar.
Asimismo, para el analisis inferencial la prueba ANOVA de Friedman (Ramirez, 2015). Para
ver diferencia entre tratamientos se utilizo la prueba de pos hot, propuestas por software SPSS

version 26.



3.6. Matriz de consistencia
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servicios

alimentarios

Problema Especifica

Obijetivo Especifica

Hipétesis Especificas

Dependiente

¢(Cudl es el porcentaje de
residuos de alimentos en

servicios alimentarios?

¢Cudles son las caracteristicas
organolépticas, composicién
quimica proximal, tiempo de
coccion de los residuos de
verduras generados en los

servicios alimentarios?

¢(Cudl es  contenido de

flavonoides y capacidad

Determinar el porcentaje de
residuos  de  alimentos
generados en  servicios
alimentarios.

Determinar las
caracteristicas

organolépticas, composicién
proximal, tiempos de coccion
de los residuos de verduras
generados en los servicios
alimentarios.

Determinar el  contenido de

flavonoides y capacidad

El porcentaje de residuos de
verduras obtenidos en un
servicio alimentario es
significativo.

Es factible elaborar sopas
cremas y tortillas con
porcentajes 6ptimos de

residuos de verduras

Preparaciones

gastronémicas

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES

TITULO Problema General Objetivo General Hipétesis General Ind\(/e;a)gﬁcti);:nte INDICADORES
Elaboraciony | (Cudl es la posibilidad de | Elaborar y evaluar | Los residuos de alimentos | Residuos de | Porcentaje residuos
evaluacién de elaborar preparaciones | preparaciones gastronémicas | generados en servicios | alimentos Calorias
preparaciones gastronémicas a base de residuos | a base de residuos de | alimentarios, es factibles para Proteinas
gastronomicas | de alimentos generados en | alimentos generados en | elaborar preparaciones Carbohidratos
a base de servicios alimentarios? servicios alimentarios gastronémicas con calidad Grasa
residuos de sensorial y microbiolégica Cenizas
alimentos Fibra cruda
generados en Variable Tiempo de coccion

Contenido polifenoles

Capacidad antioxidante

Evaluacién sensorial
Prueba aceptabilidad

Evaluacion microbioldgica




antioxidante de los residuos de
verduras generados en servicios

alimentarios?

i Se podran realizar
preparaciones  gastronémicas
como sopas cremas Y tortillas a
partir de residuos de verduras
generados en los servicios

alimentarios?

¢Cudl es la aceptabilidad de
las preparaciones gastronomicas
elaboradas a partir de residuos de
alimentos generados en servicios
alimentarios?

¢Cual es la calidad
microbiol6gica de preparaciones
gastronémicas elaboradas a
partir de residuos de  alimentos
generados en los servicios

alimentarios?

antioxidante de los residuos
de verduras generados en

servicios alimentarios

Elaborar preparaciones
gastronomicas: sopas cremas
y tortillas a partir de
residuos de  alimentos
generados en los servicios

alimentarios.

Determinar la aceptabilidad
de preparaciones
gastrondémicas a partir de
residuos alimentos

Determinar  la  calidad
microbioldgica de
preparaciones gastronémicas
elaboradas a partir residuos

de alimentos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS
4.1. Seleccion de residuos de alimentos
Seleccion de residuos de verduras se recolectaron de los insumos usados el dia de la
toma de muestra en servicios de alimentacion de Hospitales del Ministerio de Salud de la regién
Lima, En la tabla 17 se presenta resultados en base al mayor porcentaje de residuo: tallos de

brécoli 48.00%.; cascara de arveja 53.0%; hojas de beterraga 22.50%

Tabla 17

Porcentaje de rendimiento de residuos de verduras

Hospitales Alimento Peso bruto Residuo Merma
Kg Kg % Kg %
HO001 Arveja 8.85 4.69 53.00 0.150 1.7
Zanahoria 9.00 1.35 15.00 0.100 11
Cebolla roja 3.88 2.88 0.48 0.045 1.2
HO002 Beterraga 9.75 2.19 22.50 0.070 0.71
Lechuga 7.00 0.55 7.85 0.030 0.42
Apio 9.80 0.96 2.00 0.020 0.20
HO003 Brocoli 8.00 3.84 48.00 0.220 0.28
Pimiento 1.00 0.02 2.0 0.003 0.30

Tomate 4.00 0.12 3.0 0.001 0.025
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4.2.  Composicion proximal, evaluacién organoléptica y tiempos de coccién de residuos
de verduras.

Enlatabla 18 se presenta el valor energético y lacomposicion quimica proximal. Las hojas
de beterraga contienen calorias 21.04 Kcal/ %, carbohidratos 1.729%, grasa 0.769%, proteinas
1.83g%, fibra cruda 2.179%. La cascara de arveja energia 25.75 Kcal%, carbohidratos 1.07g%,
1.11 g%, proteinas 2.879%, fibra cruda 7.03g%. Tallo de brdcoli 25.769%, carbohidratos, grasa

g% 0.92 g%, proteinas 2.52g%. fibra cruda 2.08 g%. (anexo 1,2 y 3).

Tabla 18

Valor energético y Composicion quimica proximal de residuos de verduras seleccionadas

Anélisis Hojas de beterraga Cascara arveja Tallo Brocoli
Energia (Kcal) 21.04 +0.03 25.75+0.02 25.76x0.01
Humedad (g %) 92.44+0.02 87.27+0.04 91.83+0.03
Grasa (g %) 0.76 +0.03 1.11+0.02 0.92+0.03
Proteinas (g %) 1.83+0.01 2.87+£0.02 2.52+0.03
Cenizas (g%) 1.08+0.04 0.65+0.05 0.80+0.04
Fibra cruda (g%) 2.17+0.03 7.03+£0.05 2.08+0.04
Carbohidratos (g%) 1.72+0.06 1.07+0.05 1.85+0.05

Fuente: GCG-Laboratorio de ensayo

En la tabla 19 se presenta los resultados de la evaluacion organoléptica de muestras
de hojas de beterraga, cascara de arveja y tallo de brocoli, los colores de las hojas fueron
verde/liliaceo, verde y verde claro respectivamente. La textura encontrada para las hojas de
beterraga fue suave, cascara de arveja fue semidura y tallo de brocoli dura. Con respecto al

aspecto resulto bueno para las tres muestras.
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Tabla 19

Resultados de la evaluacion organoléptica de residuos de verduras seleccionadas

Caracteristica Hojas de beterraga Cascara de arveja Tallos de brécoli
Color Verde/liliaceos verde Verde claro
Textura suave semidura dura
Sabor suigéneris suigéneris suigéneris
Aspecto Bueno Bueno Bueno

En la Tabla 20 se presenta los tiempos de coccion de los residuos de verduras resultando
15 min para los tallos de brécoli, 14 minutos para cascara de arveja y 3 minutos para 14 hojas
de beterraga.

Tabla 20

Tiempos de coccidn de residuos de verduras seleccionadas

Residuo alimento Tiempo (minutos)
Hojas de beterraga 3+0.06
Cascara de arveja 14 +£0.07
Tallos de bracoli 15+ 0.08

4.3. Contenido de polifenoles totales y capacidad antioxidante
En la tabla 21 se presenta el contenido de polifenoles y capacidad antioxidante de los
residuos de la verdura. El contenido de polifenoles totales (MmgEAG/g) para la cascara de
arveja fue 72.15, hojas de beterraga 61.05 y de tallo de brécoli 43.77. La capacidad
antioxidante (uMol ET/g), para la cascara de arveja fue 26.05, hojas de beterraga 23.46 y

para tallos de brdcoli fue 15.71.
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Tabla 21

Polifenoles totales y capacidad antioxidante de verduras seleccionadas

Muestra cocida Polifenoles totales Capacidad antioxidante
mgEAG/g ABTS
uMol ET/g
Cascara de arveja 72.15 £5.28 26.05+1.40
Hojas de beterraga 61.05 £3.34 23.46x2.07
Tallos de brocoli 43.77 £1.33 15.71+0.87

EGA: Equivalente &cido gélico
ET: Equivalente Trolox, ABTS: (2,2'-azinobis [3-etilbenzotiazolina-6-acido sulfénico]-
sal de diamonio).

4.4. Evaluacion sensorial de las preparaciones gastronémicas.

4.4.1. Evaluacion sensorial preparaciones gastronomicas: sopas cremas

Para realizar la evaluacion sensorial de las sopas cremas, teniendo en cuenta los
siguientes atributos sensoriales: cremosidad, color y sabor, se aplicé una escala heddnica,
seguidamente se tuvieron que agrupar los resultados emitidos por cada juez para cada atributo
teniendo una tabla base de datos para poder aplicar el estadistico no paramétrico prueba de

ANOVA de Friedman.

4.4.2. Sopas cremas con hojas de hojas beterraga.

En la tabla 22 se presentan los resultados de la evaluacion sensorial global (cremosidad,
color y sabor), donde el valor de la mediana fue 14, 19 y 15.5 para los tratamientos con 60 g
hojas de beterraga (SCHB5), con 120 g de hojas de beterraga (SCHB2) y con 180 g hojas de

beterraga (SCHB3), respectivamente.
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Tabla 22

Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en sopas cremas
con hojas de beterraga

Jueces SCHB5 SCHB2 SCHB3

1 13 19 16
2 14 19 17
3 13 20 16
4 17 20 16
5 15 18 14
6 16 19 18
7 11 19 15
8 14 19 14
9 14 20 14
10 12 19 14
z 139 192 154

mediana 14 19 15.5

4.4.2.1. Sopas cremas con cascara de arveja.
En latabla 23 se presentan los resultados de la evaluacién sensorial global de sopa crema
con cascara de arveja, donde los valores de las medianas fue 15 cuando se incorpord 30 g

(SCCADb), 15 cuando de incorporo 60 g (SCC2) y 18.5 cuando se incorpord 120 g. (SCCA3).
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Tabla 23

Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en sopas cremas
con cascara de arvejas

Jueces SCCA5 SCCA2 SCCA3

1 15 16 19
2 15 15 19
3 16 15 18
4 16 15 18
5 14 12 19
6 14 16 18
7 15 18 18
8 16 12 18
9 13 15 19
10 12 16 19
z 146 150 185

mediana 15 15 18.5

4.4.2.2. Sopas cremas con tallos de brécoli
En la tabla 24 se presentan los valores de las medianas obteniendo de la evaluacion
sensorial de la sopa crema elaboradas con tallo de brécoli resultando 12.5 cuando se
incorporo 60 g (SCTB5), 19 cuando se incorpord 120 g (SCTB2) y 15 cuando se agrego6 180

g (SCTB3).
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Tabla 24

Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en sopas cremas

con tallos de brocoli

Jueces SCTB5 SCTB2 SCTB3

1 12 20 15

2 13 20 15

3 13 18 14

4 12 17 16

5 12 18 15

6 14 19 16

7 13 20 16

8 12 19 16

9 13 17 15
10 12 20 15

) 126 188 153
mediana 12.5 19 15

4.4.3. Evaluacion sensorial preparaciones gastronomicas: Tortillas
4.4.3.1. Tortillas con hojas de beterraga
En la tabla 25 se presenta las medianas obtenidas de la evaluacion sensorial de las
tortillas elaboradas con hojas de beterraga resultando 18 cuando se agreg6 con 30 g (THB5S),

16 cuando se incorpor6 60 g (THB2) y 12 cuando se afiadi6 120 g (THB3).



48

Tabla 25

Base de datos a partir de prueba heddnica considerando atributos evaluados en tortillas con
hojas de beterraga

Jueces THB5 THB2 THB3

1 19 15 11
2 17 16 10
3 17 17 9
4 18 16 15
5 18 16 11
6 19 19 13
7 16 16 12
8 18 16 12
9 16 15 12
10 19 15 14
z 177 161 119

mediana 18 16 12

4.4.3.2. Tortillas con cascara de arveja
En latabla 26 se presenta el valor de las medianas obtenidas de la evaluacion sensorial
de las tortillas elaboradas con cascara de arveja resultando 18 con 30 g (TCAD5), 14 con 60

g (TCA2)y 12 con 120 g (TCA3).
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Tabla 26

Base de datos a partir de prueba hedonica considerando atributos evaluados en tortillas con

cascara de arvejas

Jueces TCAS5 TCA2 TCA3
1 18 13 13
2 17 13 9
3 17 14 11
4 18 16 13
5 16 15 12
6 20 11 13
7 19 16 12
8 18 13 12
9 18 15 12
10 18 14 14
x 179 140 121
Mediana 18 14 12

4.4.3.3. Tortillas con tallo de bracoli

En la tabla 27 se presenta el valor de la mediana calculada a partir de la evaluacién
sensorial de las tortillas con tallos de brécoli resultando 17 con 30 g (TTB5), 15 con 60 g

(TTB2) y 12 con 120 g (TTB3).



50

Tabla 27

Base de datos a partir de prueba hedonica considerando atributos evaluados en tortillas con

tallos de brocoli.

jueces TTB5 TTB2 TTB3
1 18 17 10
2 16 16 12
3 17 15 13
4 17 17 12
5 17 15 10
6 17 12 11
7 17 14 10
8 17 14 13
9 16 15 13
10 18 14 12
x 170 149 116
Mediana 17 15 12

4.4.4. Resultado estadistico aplicacion de la Prueba no Paramétrica de Friedman en las
preparaciones gastrondémicas a partir de residuos de verduras
4.4.4.1. Sopas cremas

Las hipotesis planteadas, en el disefio de preparaciones gastronémicas sopas cremas con
hojas de beterragas, sopas cremas con cascara de arveja y sopas cremas con tallos de brécoli,
se presentan en tabla 28. Los atributos en todas las sopas cremas experimentales fueron:
cremosidad, color y sabor, pero estas fueron evaluadas de manera global para poder aplicar la

prueba no paramétrica de Friedman.
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Tabla 28

Planteamiento Hipdtesis para sopa crema experimentales

Hipotesis

Ho: Las muestras de sopas crema elaboradas con hoja de beterraga no presentan
diferencias Significativas, en la evaluacion global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)
Ha: Al menos una de las muestras de sopa crema elaborada con hoja de beterraga difiere
significativamente, en la evaluacién global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro).
Ho: Las muestras de sopas crema elaboradas con cascara de arveja no presentan diferencias
Significativas, en la evaluacion global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)

Ha: Al menos una de las muestras de sopa crema elaborada con cascara de arveja difiere
significativamente, en la evaluacién global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro).
Ho: Las muestras de sopas crema elaboradas con tallo de brocoli no presentan diferencias
Significativas, en la evaluacion global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)

Ha: Al menos una de las muestras de sopa crema elaborada con tallo de brocoli difiere

significativamente, en la evaluacién global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro).

En la tabla 29 observamos los resultados de la Prueba Friedman para la evaluacién global
de sopas cremas elaboradas con hojas de beterraga, con cascara de arvejay con tallos de brocoli,
en todos los tratamientos se rechaza la hipotesis nula (p < 0.05), es decir por lo menos una de

las muestras de sopa crema es diferente.
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Tabla 29

Resultados de la prueba no paramétrica de Friedman para las sopas cremas

Tratamiento Valor de p Nivel de Decision
significancia

SCHB5, SCHB2, SCHB3 0.000 0.05 Se rechaza Ho

SCCA5, SCCA2, SCCA3 0.001 0.05 Se rechaza Ho

SCTB5, SCTB2, SCTB3 0.000 0.05 Se rechaza Ho

4.4.4.2. Tortillas
En la tabla 30, se presentan las hipotesis planteadas, en el disefio de elaboracién de
tortillas con hojas de beterragas, con cascara de arveja y con tallos de brécoli. Los atributos

textura, color y sabor fueron evaluadas de manera global para aplicar prueba de Friedman.

Tabla 30

Planteamiento Hipotesis para tortillas experimentales

Hipotesis

Ho: Las muestras de tortillas elaboradas con hoja de beterraga no presentan diferencia
significativas en la evaluacién global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)

Ha: Al menos una de las muestras de tortillas elaborada con hoja de beterraga difiere
significativamente, en la evaluacién global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro).

Ho: Las muestras de tortillas elaboradas con cascara de arveja no presentan diferencias
Significativas, en la evaluacion global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)

Ha: Al menos una de las muestras de tortillas elaborada con cascara de arveja difiere
significativamente, en la evaluacién global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro)

Ho: Las muestras de tortillas elaboradas con tallo de brécoli no presentan diferencias
Significativas, en la evaluacion global, entre ellas. (Son igualmente preferidas)

Ha: Al menos una de las muestras de tortillas elaborada con tallo de brécoli difiere

significativamente, en la evaluacion global, de los otros. (Uno es preferido sobre otro).
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En latabla 31, observamos los resultados de la Prueba de Friedman para la evaluacién
para la global de las tortillas, en todos los tratamientos se rechaza la hipétesis nula (p < 0.05),
es decir por lo menos una de las muestras de tortilla es diferente.

Tabla 31

Resultados de la prueba no paramétrica de Friedman para las tortillas.

Tratamiento Valor de p Nivel de significancia Conclusion

THB5, THB2, THB3 0.000 0.05 Se rechaza Ho
TCA5, TCA2, TCA3 0.000 0.05 Se rechaza Ho
TTB5, TTB2, TTB3 0.000 0.05 Se rechaza Ho

4.45. Resultado estadistico aplicacion de la Prueba pos hoc en las preparaciones
gastronomicas a partir de residuos de verduras
4.4.5.1. Sopas cremas

Al demostrar que existe diferencia significativa entre las sopas cremas se procedio a
aplicar las pruebas pos hoc propuesta por el software IBM SPSS Statistics.
Sopa crema con hojas de beterraga

En la figura 3 podemos observar el resultado de los rangos de media donde de la prueba
de Friedman de las evaluaciones de sopas cremas elaboradas con hojas de beterraga donde
observa un valor de rango 1.30 cuando se afiadio 30 g (SCHB5), un valor de media de 3.00 con
60 g (SCHB2) y 1.70 con 120 g (SCHB3).

En la tabla 32 observa SCHB5 y SCHB3 son iguales (p> 0.05), la SCHB5 y SCHB2 son
diferentes (p< 0.05) y SCHB3 con SCHB2 son diferentes (p <0.05)). Siendo la muestra con 60

g de hojas de beterraga (SCHB2), la mejor por tener el mayor rango de media (3.00).
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas

SCHBS SCHB2 SCHB3
: Rango de media= 1,30 Rango de media= 3,00 Rango de media=1,70 T
g el
5 | 8
— :
T T I T T T I T T T T T T
8,0 10,000 20 40 6,0 ap0 10000 20 4.0 6.0 8.0 10,0
Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Figura 3. Rangos de media de sopas cremas con hojas de beterraga
Tabla 32
Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con hojas de beterraga
Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.
Estadistico-. Estandar . Desv. Estadistico- P A . py
Muestra 1-Muestra 2 prueba Error de prueba Sig. Sig. ajust.~
SCHB5-SCHB3 - 400 447 - 894 3 1,000
SCHB5-SCHB2 -1,700 447 -3,801 000 000
SCHB3-SCHB2 1,300 447 2907 004 011

Cada fila prueba la hipdtesis nula hipétesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la
muestra 2 son iguales.
[5}59 muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |
Sopa crema con cascara de arveja
En la figura 4 podemos observar el resultado de los rangos de media de la prueba de pos
hod, donde observamos un rango de media de 1.45 con 30 g (SCCAD5), 1.60 con 60 g (SCCA2)
y 2.95 (SCCA3).
En la tabla 33 observa SCCA5 y SCCA2 son iguales (p> 0.05)), la SCCA5 y SCCA3

diferentes (p<0.05) SCCA3 con SCCAZ2 son diferentes (p <0.05). Siendo la muestra SCCA3 la

mejor por tener el mayor rango de media (2.95)
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas
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Figura 4. Valores Rangos de media de sopas cremas con cascara de arveja

Tabla 33

Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con cascara de arveja

Muestra 1-Mussira 2 Srindisticos. Estandar Demy. Estadisicos i < sig, ajust.®
SCCA5.-SCCA3 -1.,500 A47 -3.354 001 002
SCCA2.SCCA3 -1.,350 A47 -3,019 003 008
SCCAS5 SCCa2 - 180 A47 -,335 737 1,000

Cada ﬂla’;:rueb:_a la hipdtesis nula hipdtesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la
muestra 2 son iguales ) o i _ o )
[?Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |

Sopa crema con tallos de brocoli

En la figura 5 observamos el resultado de los rangos de media de la prueba de Friedman,
de las sopas con tallo de brocoli, con un resultado de 1.00 cuando se agreg6 30 g (SCTB5),
con 3.00 con 60 g (SCTB2) y con 2.00 con 120 g (SCTB3).

En la tabla 34 observa SCTB5 y SCTB3 son iguales (p> 0.05)), la SCTB3 y SCTB2
son iguales (p>0.05), SCTB5 con SCTB2 son diferentes (p <0.05). Siendo la muestra SCCA2

la mejor por tener el mayor rango de media (3,00).
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas

SCIBS SCTB2 SCTB3
*1 Rango de media=1,00 = Rango de media = 2,00 *
o3 -
§ !
2 20
1 al
I I I I I I I I ]

I I | | T T T
0.0 20 40 60 80 10,000 20 40 6.0 80 10000 20 40 6.0 80 100

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Figura 5. Valores Rangos de medias de sopas cremas con tallos de brocoli

Tabla 34

Resultados de la prueba pos hoc para sopas cremas con tallo de brocoli

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Mussira 1-Musstra 2 E¥2distico. Esténdar, Desy. Estadisticos g9 £ gig. ajust.
SCTB5-SCTB3 -1,000 Ad47 -2,236 025 076
SCTB5-SCTB2 -2,000 A47 -4 472 000 000
SCTB3-SCTB2 1,000 A47 2,236 025 076

Cada ﬁlafrueba la hipdtesis nula hipdtesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la
muestra 2 son iguales. . . o

Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |
05,

4.452. Tortillas
Tortilla hojas de beterraga

En la figura 6 se presentan los rangos de media, provenientes de la prueba de Friedman,
de las muestras de tortillas sopas elaboradas con hojas de beterraga donde observamos un valor
de 2.85 cuando se utilizé 30 g (THB5), 2.15 cuando se agreg6 60 g (THB2) y 1.00 cuando se
afiadi6é 120 g. (THB3).

En la tabla 35 observa THB2 y THB5 son iguales (p> 0.05)), la THB3 y TBH2 son
diferentes (p<0.05), THB3 con THB5 son diferentes (p <0.05). Siendo THB5 la mejor por tener

el mayor rango de media (2.85).
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas
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Figura 6. Valores Rangos media de tortillas con hojas de beterraga

Tabla 35

. Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con hojas de beterraga

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Estadistico . Estandar. Desv. Estadistico.~. .. - o. . -
Muestra 1-Muestra 2 de prueba ~  Error de prueha Sig. Sig. ajust.
THB3-THB2 1,180 A47 2571 010 030
THB3-THB5 1 850 A47 4137 000 000
THB2-THB5 700 Ad7 1,565 118 353

Cada ﬁla_;:rueba la h|p0t95|s nula hipotesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la
muestra Z son iguales.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |

Tortilla con cascara de arveja

En la figura 7 presenta el resultado de los rangos de media, provenientes de la prueba de
Friedman aplicadas a las muestras de tortillas elaboradas con cascara de arveja donde se observa
un valor de 3.00 cuando se agregd 30 g (TCAS), 1.80 cuando se afiadié 60 g (TCA2) y 1.20
cuando se agreg6 120 g (TCA3).

En la tabla 36 observa TCA3 y TCA2 son iguales (p> 0.05)), la TCA3 y TCA5 son
diferentes (p<0.05), TCA2 con TCADS son diferentes (p <0.05). Siendo la tortilla con 30 g de

cascara de arveja la mejor por tener el mayor rango de media (3,00).
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas
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Figura 7. Valores Rangos de media de tortilla con cascara de arveja
Tabla 36

Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con cascara de arveja

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

; . o Estadistico.. Estandar-. Deswv. Estadistico_. . = &. . . =
Muestra 1-Muestra 2 prueba = Error de prueba - Sig. Sig. ajust.~
TCA3-TCAZ 600 A47 1342 180 539
TCA3-TCAS 1,800 A47 4,025 ,000 000
TCAZ2-TCAS 1,200 A47 2683 007 022

E‘n?.l%as.tf;?frsuoer??g:.laalhégmesm nula hipétesis nula de que. las distribuciones de la muestra 1 y la
qu muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |

Tortilla con tallo de brocoli

En la figura 8 se presenta el resultado de los rangos de media, provenientes de la prueba
de Friedman aplicada a muestras de tortilla con tallos de brécoli, donde observamos un rango
de media de 2.90 cuando se agreg6 30 g. (TTB5), con un valor de 2.10 cuando se agregd 60 g
(TTB2) y un valor de 1.00 cuando se afiadi6 120 g (TTB3).

En la tabla 37 observa TTB2 y TCAS5 son iguales (p> 0.05)), la TTB3 y TTB2 son

diferentes (p<0.05), TTB3 con TTB5 son diferentes (p <0.05). Siendo la muestra TTB5 mejor

por tener el mayor rango de media (2.90)
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Analisis bidimensional de Friedman de varianza por rangos para muestras relacionadas
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Figura 8. Valores Rangos de media de tortillas con tallo de brécoli

Tabla 37

Resultados de la prueba pos hoc para tortillas con tallos de brocoli

Cada nodo muestra el rango muestral de promedio.

Estadistico.. Estandar-. Desv. Estadistico-. T e
Muestra 1-Muestra 2 prueba Error de prueha ~  Sig. Sig. ajust.—
TTB3-TTB2 1,100 A47 2,460 014 042
TTB3-TTB5 1,900 447 4249 000 000
TTB2-TTB5 800 447 1,789 074 221

Cada ﬁlafrueb.a la hipdtesis nula hipatesis nula de que las distribuciones de la muestra 1 y la
muestra 2 son iguales. _ . . _ . o )
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significancia es |,

0s5.

4.4.6. Aceptabilidad en publico consumidos

Para la evaluacion de la aceptabilidad de sopa crema vy tortilla, se aplicé una escala
hedoénica en 60 panelistas no entrenados (beneficiarios de comedores del cono sur de Huacho).
4.4.6.1. Aceptabilidad de sopa crema

En la tabla 38 se presentan los resultados de la aceptabilidad de las sopas cremas
observandose que la sopa crema con 120 g. hojas de beterraga tiene una calificacion “Me gusto”
de 75% y “Me encanto” 11.7%, considerando la suma de ambas con producto aceptable 86.7
%; con respecto a la sopa crema con 180 g. cascara de arveja, un 71.7% indica “Me gusto” y
6.6% sefialo “Me encanto”; y con respecto a las sopas cremas con 120 g. de tallos de brocoli

l0s jueces indicaron “Me gusto” 51.6%, y “Me encanto” 45%.



Tabla 38

Resultados de la aceptabilidad de sopas cremas

60

Calificacion SCHB2 SCCA3 SCTB2

N % N % N %
Rechazo 0 0.0 0 0 0 0.0
No me gusto 3 3.3 7 11.7 1 0.0
Indiferente 5 5.0 7 8.3 1 1.7
Me gusto 45 81.7 46 76.7 31 53.3
Me encanto 7 10.0 4 3.3 27 45.0

60 100.0 60 100.0 60 100.0

4.4.6.2. Aceptabilidad de tortillas

En la tabla 39 se presentan resultados de la aceptabilidad, la tortilla elaborada con 30

g de hojas de beterraga resulto “Me gusto” 81.7% y “Me encanto” 10%; la tortilla elaborada

con 30 g. cascara de arveja obtuvo “Me gusto” 76.7% y el 3.3 % indico “Me encanto”; y para

la tortilla con 30 g. de tallos de brécoli indicaron “Me gusto” 68.3% y “Me encanto” 30%.

Tabla 39

Resultados de la aceptabilidad de tortillas

Calificacion THB5 TCAS TTB5

N % N % N %
Rechazo 0 0.0 0 0.0 0 0.0
No me gusto 2 3.3 7 11.7 0 0.0
Indiferente 3 5.0 5 8.3 1 1.7
Me gusto 49 81.7 46 76.7 41 68.3
Me encanto 6 10.0 2 3.3 18 30.0

60 100.0 60 100.0 60 100.0
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4.4.7 Andlisis microbiologico

Sopas cremas

En la tabla 40 se presentan los resultados de los anélisis microbiolédgicos en las sopas
cremas elaboradas con hojas de beterraga, sopas cremas con cascara de arveja y sopa cremas
con tallos de brécoli. Para el recuento total de microrganismos aerobios mesofilos viables en
sopa crema con 120 g. hojas de beterraga se encontr6 1.2x103, UFC/g, para sopa crema
elaborada con 180 g de cascara de arveja se encontré 1.8 x 103 UFC/g para la sopa crema
elaborada con 60 g. de tallos de brocoli se encontré 2.1 x 102 UFC/g. La numeracion de
coliformes para todos los tratamientos de sopas cremas fue ausente.

Tabla 40

Resultados microbioldgicos de sopas cremas experimentales

Andlisis SCHB2 SCCA1 SCTB2

Recuento total de microorganismos 1.2 x 10° 1.8 x 103 2.1x10?

aerobios mesofilos viables (UFC/g)

Numeracidn de coliformes (UFC/g)  Ausencia Ausencia Ausencia

Tortillas

En la tabla 41 se presentan los resultados de los analisis microbiol6gicos en las tortillas
experimentales. En el recuento total de microrganismos aerobios mesofilos viables en tortilla
elaborada con 30 g. de hojas de brocoli se encontr6 1,8 x 102, UFC/g, para la tortilla elaborada
con 30 g de cascara de arveja se encontré 1.1 x 102 UFC/g y para la tortilla con 30 g. de tallos
de brécoli se e 1.4 x 102 UFC/g. Para la numeracion de coliformes totales en todas las muestras

resulto “ausente



Tabla 41

Resultados microbioldgicos de tortillas experimentales

Andlisis THB5 TCA5 TTB5
Recuento total de 1,8 x 10? 1.1 x 10? 1.4 x 10°
microorganismosaerobios

mesofilos viables (UFC/g)

Numeracion de coliformes totales Ausencia Ausencia Ausencia

(UFC/g)

62
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CAPITULO YV

DISCUSION
5.1 Discusién de resultados

Seleccion de residuos de alimentos

Los residuos de la cascara de arveja fue 53.00%; tallos de brocoli 48.0%, hojas de
beterraga hojas de beterraga 22.50%, los cuales son potencialmente aprovechables para
consumo humano. Con respecto a los cascara de arveja, se han reportado diferentes valores de
residuo, como 58%, 45% y 40%, respectivamente (Satalaya, 2005), (Hurtado,2005), (Avilés y
Cruz, 2021); estas variaciones de valores se pueden deber a la variedad, tamafio, dias pos
cosecha, humedad relativa, temperatura ambiente.

En el caso brocoli se reporta como parte no comestible el 43%, en muestras de brocoli
mediano, reportado por Ministerio de salud (MINSA, 2016); Correay Manjarrez reportan 39%
como porcentaje no comestible (Correa y Manjarres, 2019); otro investigador reporta una
merma inocua de 37% (Sanchez, 2019), al comparar con el valor de residuo obtenido en la
investigacién se observa diferencias que pueden estar relacionadas a la variedad, tamafio, dias
pos cosecha del producto, humedad relativa y temperatura ambiente.

Composicion quimica proximal, caracteristicas organolépticas y tiempo de coccién
de los residuos de verduras

La composicion proximal de la hoja de beterraga fue energia 21.04 Kcal%, humedad
92.449%; grasa 0.769%; proteinas 1.839%; cenizas 1.089%; fibra cruda 2.17g% vy
carbohidratos 1.72g%. En una investigacion se encontré energia 34 Kcal%, humedad 88.4%,
grasa 1.5%, fibra dietaria 1.1-3.7g% Yy carbohidratos 5.99% (Espinoza, 2018). EI INCAP
reporta energia 22 Kcal%; Humedad 91.29%; proteina 2.2g %; grasa 0.13g%; carbohidratos

4.339%; fibra dietética total 3.7g%, y cenizas 2.33g%. (INCAP, 2012). Al comparar se
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establece en la mayoria de resultados hay diferencias debido a las variedades beterraga,
preparacion del terreno, densidad de la siembra, control de malezas, tiempo de almacenamiento,
temperatura ambiente, humedad relativa.

Con respecto a cascara de arveja en la presente investigacion encontramos energia
25.75Kcal%; humedad 87.279%; grasa 1.119%; proteina 2.879%; ceniza 0.659% ; fibra cruda
7.03g % y carbohidrato 1.07g %. En base a la data mencionada por Gonzales encontramos en
la vaina de arveja fresca humedad 86.22g%; grasa 0.23g%; proteina 1.889% y fibra 7.789%
(Gonzales 2010), observandose diferencias. La cascara de arveja podria resultar un sucedaneo
de la arveja china, también llamada holantao, por su parecido morfoldgico, al comparar el valor
nutritivo de la cascara de arveja este presente menor aporte de nutrientes; en la arveja china
encontramos un aporte de energia de 106 Kcal% humedad 72.69%; proteinas 7.109%;
carbohidratos 18.80g9%; fibra 3.49% (Palomino, 2009)

Para los tallos de brdcoli en la presente investigacion encontramos energia 25.76
%Kcal, humedad 91.83g %, grasa 0.92g %, proteina 2.529%, ceniza 0.80g% fibra cruda 2.08g
% vy carbohidrato 1.85g %. En el RINAs se reporta para tallo energia 26 Kcal%, proteinas
3.09%, grasa 0.4g%, fibra dietética 3.2g%, carbohidratos 5.2g% (Correa y Manjarrez,2019).

Las caracteristicas organolépticas de los residuos de hojas de beterraga, cascara de
arveja y tallos brocoli correspondieron a productos frescos, es decir en buen estado de acuerdo
a los atributos evaluados. (Valdez, 2018) indica que las hojas de beterraga tuvieron un color
verde y vegetadas de rojo lo que coincide con nuestro resultado. La calidad organoléptica se
explica porque en las unidades de produccién de alimentos todas las verduras pasan por un
control de calidad, que este cargo de un nutricionista, y las muestras fueron recolectadas y
evaluadas el mismo dia para posteriormente empacarlas y conservarlas en refrigeracion.

Los tiempos de coccion de las hojas de beterraga, cascara de arveja y tallos de brocoli

fueron 3 min,14 min y 15 min; respectivamente. Los tiempos de coccién va depender de la
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calidad y cantidad de agua, corte del vegetal, inicio el hervido con el agua 1002C, y composicion
quimica del vegetal (contenido de fibra).

Los tratamientos térmicos mejoran la digestibilidad, eliminar microorganismos y hacer
los alimentos mas apetitosos, entre otras. El tratamiento térmico puede afectar de manera
significativa a la fibra, de hecho, en condiciones humedas, determina la hidrdlisis de esta, es
decir, cuanto mayor es el tratamiento térmico, mayor es la hidrolisis que se produce (Jiménez,
2020).

Contenido de polifenoles y capacidad antioxidante.

Al comparar los residuos de hojas de beterraga, tallos de brécoli y cascara de arveja
este Ultimo presenta mayor concentracion de polifenoles.

Hadrich, 2014, reporta un contenido de polifenoles para cascara de arveja de 8.75
mgGAE/g. Avilés y Cruz, 2021 reporta un valor de 17 mgGAE/g, extracto acuoso y 19
mMQGAE/g en extracto etanolico y para la arveja (parte comestible) se reporta 0.36 mgGAE/g
(Narvaez, 2024).

Las cascaras de habas aportan compuestos fendlicos en los alimentos como
antioxidantes naturales, ya contiene hasta 110 mgGAE/g; situacion que podria ser igual en la
cascara de arveja porgue son de la familia leguminosae (Krent et al.,2024). Todos son valores
inferiores al encontrado en el presente estudio debido probablemente al tipo de variedad,
condiciones de cultivo, condiciones ambientales etc.

En las hojas de beterraga se reporta una concentracion de polifenoles de 1.171
mgGAE/g (Palleres, 2023) y en la parte comestible (sometida a tratamiento térmico 100°C por
12 min) se reporta 1.4204 (Gomez y Duque, 2018); valores inferiores al hallado en nuestro
estudio

En el tallo de brocoli se reporta 4.14 mgGAE/g (Palleres,2023); para el brécoli fresco, el

contenido de polifenoles reportado es 10,27 mgGAE/g (Mrkic et al., 2006) y en otro estudio se
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encontrd 1.28 mgGAE/g (Apak, et al.2007).

En el brécoli la concentracion y biodisponibilidad de polifenoles dependen de la
bioguimica de la planta, la estrategia de cultivo y el tipo de procesamiento (Mahn et al., 2012).

En la cebolla, lechuga y tomate (Apaket al., 2007) y también para el tomate del arbol
(Bedoya, 2022), se reporta una concentracion menor de polifenoles al comparar con los residuos
de beterraga, arveja y brécoli estudiados. Mientras que para la uva quebranta y moscatel estas
presentan mayor contenido de polifenoles que las muestras estudiadas (Surco-Laos, 2020)

La variacion entre los resultados obtenidos de las diferentes muestras se debe
probablemente a diferencias en la reactividad de cada compuesto fendlico presente con el
reactivo de Folin-Ciocalteau debido a diferencias en la estructura quimica (Padilla, 2008).

La ebullicién disminuye la concentracion de polifenoles, debido a la volatilizacion y la
lixiviacion en el agua de coccion. En vista de estos resultados, deberia ser posible la
optimizacion del procesamiento del brdcoli para maximizar el contenido de compuestos
bioactivos (Mahn, et al.,2012)

El contenido de compuestos bioactivos y la actividad antioxidante en verduras depende
de las especies y variedades analizadas, condiciones geograficas y climaticas y condiciones de
cosecha (Ou et al., 2002)

Se ha demostrado que, frente a los tratamientos térmicos, los compuestos fendlicos
mantienen un comportamiento relativamente estable frente a la coccién por ebullicion,
manteniéndose de igual forma su actividad antioxidante en brécoli, y otras hortalizas (Lupano,
2013)

La capacidad antioxidante de los residuos estudiados es mayor en la cascara de arveja
(26.05 uMol ET/g). La capacidad antioxidante de arveja fruto es 0.83 uMol ET/g (Narvaez,
2024), debido a que en la cascra de leguminosas se encuentra alta concentracion de

antioxidantes (Krent et al., 2024)
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(Lbpez, 2017), reporto una actividad antioxidante para brocoli crudo 22.46 uMol ET/g
(crudo) y 11.85 uMol ET/g (cocido/10 min), siendo el valor de capacidad antioxidante mayor
para el tallo de brocoli en el presente estudio.

En la parte comestible de la beterraga se reporta una actividad antioxidante de 8.37 uMol
ET/g a21.83 uMol ET/g (Fuentes et al., 2018), valores inferiores a nuestra muestra.

La lechuga, tomate y cebolla (Apak et al., 2007) y tomate del arbol (Mérquez et al.,2014)
presentan valores inferiores de capacidad antioxidante al compararlos con las muestras en
estudio; pero los arandanos presentan en mayor capacidad antioxidante (Bedoya, 2022)

La actividad antioxidante en las hortalizas depende en gran medida de las especies y
variedades analizadas y otros factores (Ou et al., 2002)

Preparaciones gastrondmicas a base de residuos: sopas cremas y tortillas.

Derivado de la experiencia propia y de la revision de recetarios, se realizaron algunas
pruebas para el aprovechamiento gastronomico de los diferentes residuos de hojas de beterraga,
cascara de arveja y tallos de brocoli, alimentos y productos comestibles que son descartados,
pero que, en términos de inocuidad, sabor y antes de ser desechados pueden ser empleados
para realizar propuestas culinarias para consumo humano como sopas cremas y tortillas. Es
importante destacar que, para la realizacién de estas pruebas piloto, se utilizaron los
subproductos encontrados, antes de ser eliminados, en los servicios de alimentacion de los
hospitales.

Se analizo que las sopas cremas y tortillas eran la mejor manera de demostrar la
elaboracion de preparaciones gastrondmicas debido a la poca cantidad de ingredientes, los
cuales podrian enmascarar la influencia positiva o negativa de los residuos de verduras. Fueron
elaboradas en base a recetas del CENAN y se us6 los ingredientes en base la lista de intercambio
de la asociacion americana de diabetes (ADA,2014), con la finalidad de estandarizar las

porciones y ofrecer preparaciones gastrondémicas de facil calculo nutricional.
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Dentro de las sopas cremas elaboradas con hojas de beterraga, se selecciond el
tratamiento con 120 g de hojas de beterraga (equivale a una porcion o % taza) (SCHB2), en
base a la evaluacion sensorial, (aplicando la prueba de Friedman y pruebas pos hoc), donde se
demostrd que existe diferencia significativa (p<0.05) frente a los otros tratamientos SCHB5 y
SCHB3.

Para la sopa cremas elaboradas con cascara de arveja, se selecciond el tratamiento con
180 g de cascara de arveja (equivale a 1 %2 porcién o % de taza) (SCCAS3), en base a la
evaluacion sensorial, (aplicando la prueba de Friedman y pruebas pos hoc), donde se demostrd
que existe diferencia significativa (p<0.05) frente a los otros tratamientos SCCA5 y SCCAZ2.
Dentro de las sopas cremas elaboradas con tallos de brdcoli, se selecciond el tratamiento con
120 g de tallos de brdcoli (equivalente a %2 porcion o ¥ de taza) (SCTB2), en base a la
evaluacion sensorial, (aplicando la prueba de Friedman y pruebas pos hoc), donde se demostrd
que existe diferencia significativa (p<0.05) frente a los otros tratamientos SCTB5 y SCTB2

En el caso de las tortillas elaboradas con hojas de beterraga se selecciond el tratamiento
con 30 g de hojas de beterraga (equivale a %2 porcion o ¥ taza) (THB2), en base a la evaluacion
sensorial, (aplicando la prueba de Friedman y pruebas pos hoc), donde se demostr6 que existe
diferencia significativa (p<0.05) frente a los otros tratamientos THB5 y THBS.

En el caso de las tortillas elaboradas con cascara de arveja se selecciond el tratamiento
con 30 g de cascara de arveja (equivale a ¥ porcion o ¥4 taza) (TCADS), en base a la prueba de
Friedman y pruebas pos hoc, donde se demostrd que existe diferencia significativa (p<0.05)
frente a los otros tratamientos TCA2 y TCAS.

Para las tortillas elaboradas con tallo de brécoli  se seleccioné el tratamiento con 30 g
de tallo de brécoli (equivale a %2 porcién o Y4 taza) (TTB5), en base a la prueba de Friedman y
pruebas pos hoc, donde se demostré que existe diferencia significativa (p<0.05) frente a los

otros tratamientos TTB2 y TTB3.
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Dentro de los tratamientos de tortillas elaboradas con tallo de brécoli se selecciond el
tratamiento con 30 g de tallo de brocoli (equivale a %2 porcion o ¥4 taza) (TTB5), en base a la
evaluacion sensorial, (aplicando la prueba de Friedman y pruebas pos hoc), donde se demostrd
que existe diferencia significativa (p<0.05) frente a los otros tratamientos TCA2 y TCA3.
Aceptabilidad de preparaciones gastronomicas

La aceptabilidad de un producto depende de los sentidos vista, olfato, tacto, oido y
gusto. Todos los aspectos de la calidad son, tanto externos como internos, son contemplados y
valorados por el consumidor a la hora de decidir sobre la preferencia a un producto (Ramirez,
2015).

En la prueba de aceptabilidad las sopas cremas con calificacién de buena/muy buena
fueron para tratamiento SCHB2 86.7%, para SCCA3 78,3% y para SCTB3 96.6%; la sopa
crema con brécoli presenta mejor aceptabilidad. La sopa crema con cascara de arveja presento
la menor aceptacion debido a que dentro de su composicion quimica contiene alto contenido de
fibra, lignina

Muchos consumidores perciben el sabor amargo, u otras caracteristicas sensoriales e
las verduras como desagradables, lo que plantea un desafio a las recomendaciones dietéticas
destinadas a aumentar el consumo de verduras. La experiencia alimentaria es multisensorial,
con interacciones complejas entre los sentidos y las diferencias individuales en la percepcion
sensorial (Hoppu, U., Puputti, S., & Sandell, M. 2021)

Para las sopas cremas se uso leche entera, alimento que posee grasa, componente, que
da gran influencia sobre sus caracteristicas sensoriales, logrando una alta aceptabilidad
(Carrapiso M y Carrapiso A, 2004). El ajo usado, durante el proceso de calentamiento, los
tiosulfinatos se descomponen y se generan componentes volatiles que como piridinas y
pirazinas, mejorando el aroma (Abe, K., Hori, Y., & Myoda, T. 2020). Robles, 2016. Realiza

una investigacion sobre el uso de los tallos de esparrago, en la elaboracion de sopa instantanea
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resultandos aceptables sensorialmente.

En la prueba de aceptabilidad tortillas con calificacion de buena/muy buena fueron para
tratamiento, con 30 g de hojas de beterraga (SCHB5) 91.7%, para la tortilla con 30 g de casra
de arveja (SCCADb) 80.0 % vy para la tortilla con 30 g de tallos de brocoli (THB3) 98.3%. La
tortilla elaborada con tallos de brocoli presenta mejor aceptabilidad, seguida de tortilla con
hojas de beterraga y la menos aceptable fue la tortilla con 30 g de cascara de arveja, debido a
que dentro de su composicion quimica contiene alto contenido de fibra insoluble.

La respuesta obtenida por los comensales del comedor esta relacionada a los estimulos
procedentes de los alimentos es muy variable y esta condicionada por diversos factores de
distinta naturaleza. Algunos factores son dependientes de las caracteristicas particulares de cada
individuo y otros, relacionados con sus condiciones fisioldgicas y sicoldgicas en el momento
de establecer el contacto con el alimento. Entre las caracteristicas propios de cada comensal
estan principalmente, las genéticas (incluido el sexo), la edad y la personalidad. Entre las que
pueden ejercer una influencia puntual, las de tipo fisioldgico (hambre, saciedad, suefio, salud,
adaptacion) son las que se considera que méas pueden influir en la magnitud de la respuesta en
un momento determinado (Costell, 2001).

Calidad microbiolégica de preparaciones gastronémicas

Los resultados microbioldgicos de los tratamientos optimas de sopas cremas y tortillas
resultaron dentro de los rangos establecidos segin DIGESA que establece para recuento total
min 10* a max 10° por gramo y en el caso de numeracion de coliformes establece min 10 a
max 102 (MINSA 2008).

Para ser aptos para el consumo humano, se debe evitar que los alimentos puedan ser
adulterados, o se descompongan, se ensucien 0 se contaminen de algin otro modo, y para
conocer la calidad sanitaria de los alimentos se realiza un analisis microbioldgico.

Las sopas cremas Y tortillas elaboradas con residuos de verduras fueron preparados de
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la manera comdn, tanto en lo referente a las técnicas culinarias empleadas, como en las
condiciones de produccion, teniendo los cuidados higiénicos comunes. Esto indica que bajo
estas condiciones es muy factible que, en los hogares, comedores populares, restaurantes y otros
servicios alimentarios se puedan preparar estos sin que se presente algun riesgo microbiol6gico

para la salud, que es una condicion inicial basica para el consumo.
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CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

Primera: El porcentaje de residuos de los alimentos de origen vegetal segun ranking fue cascara
de arveja (53%), y tallos de brécoli (48%) y hojas de beterraga (22.5%),

Segunda: La composicion quimica proximal de los residuos 1) Hojas de beterraga:Energia
21.04 Kcal%, humedad 92.44%, grasa 0.76%, proteina 1.86g%, cenizas 1.08%, fibra cruda
2.179% vy carbohidratos 1.729g%. 2) Cascara de arveja: Energia 25.75 Kcal%, humedad
87.279%, grasa 1.11g%, proteina 2.87g%, cenizas 0.659%, fibra cruda 7.03% y carbohidratos
1.07% 3) Tallo de brécoli: Energia 25.76 Kcal%, humedad 91.83g%, grasa 0.92g%, proteina
2.52%, cenizas 0.809%, fibra cruda 2.08g%y carbohidratos 1.85¢g%.

Tercero: Las caracteristicas organolépticas de residuos de verduras corresponden a la especie
e indican estado de frescura y calidad.

Cuarto: Los tiempos de coccién de los residuos de verduras fueron:1l) hojas de
beterraga:3.0 min. 2) cascara de arveja: 14 min. 3) tallo de brécoli: 15 min.

Quinta: La concentracion de polifenoles en la hoja de beterraga fue 61.05 mgEAG/g; cascara
de arveja 72.15 mgEAG/g y en tallo de brécoli 43.77 mgEAG/g. La capacidad antioxidante
para hojas de beterraga fue 23.46 uMoIET/g , para hojas de beterraga 26.05 uMoIET/g y para
el tallo de brécoli 15.71 uMolET/g.

Sexta: En la sopa crema con hojas de beterraga la cantidad optima 120 g (SCHBZ2), en la sopa
crema con cascara de arveja la cantidad optima fue 180 g (SCCAS3), y en la sopa crema con
tallo de brocoli fue 120 g.(SCTB2), de acuerdo a la prueba de Friedman y prueba pos hoc

(p<0.05)
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Séptima: En las tortillas la cantidad hojas de beterraga la cantidad optima fue 30 g(THB5), en
las tortillas con cascara de arveja fue 30 g (TCAD), y en las tortillas con tallos de brocoli fue
30g (TTBS5), de acuerdo a la prueba de Friedman y prueba pos hoc (p<0.05)

Octava: La aceptabilidad (me gusto/me encanto) de la sopa crema con hojas de beterraga fue
81.7%, para la sopa crema elaborada con 180 g de cascara de arveja fue 80.0% y para la sopa
crema con tallo de brocoli fue 98.3%.

Novena: La aceptabilidad (me gusto/me encanto) de la tortilla con 30 g hojas de beterraga fue
98.3%, para la tortilla elaborada con 30 g, de cascara de arveja opinaron 91.7%, y para las
tortillas con 30 g tallos de brécoli fue 100 %.

Decima: La calidad microbioldgica de las sopas cremas optimas y tortillas optimas cumple con

las normas.

6.2. Recomendaciones

1. Realizar estudios en con otros residuos de verduras y frutas con la finalidadde elaborar
diversas preparaciones gastrondmicas y de esta manera evitar la contaminacion.

2. Consumir las preparaciones gastrondmicas propuestas en la investigacion, sopa crema y
tortillas, a base de hojas de beterraga, cascara de arveja y tallos de brécoli por su alta
aceptabilidad ademaés aborda la reduccion del desperdicio de alimentos, sino que también
promueve la salud y la nutricion, ofreciendo una solucion sostenible y econdmica

3. Realizar estudios del aporte nutricional y funcional de residuos de verduras propuestos en
preparaciones gastronomicas.

4. Elaborar harinas a partir de residuos de verduras e incluirlos en productos industrializados.
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ANEXO 1

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE CASCARA DE ARVEJA

Emitido en Lima, 26 de Junio de 2021

INFORME DE ENSAYO N° N1-210626.01

85

Solicitud de Servicio de Ensayo
Nombre del Solicitante
Direccion del Solicitante
Procedencia de la Muestra
Producto Declarado
Referencia(**)

Cantidad de Muestra

Lugar y Fecha de Recepcion
Fecha de Inicio del Analisis

21061710
:  MACEDO BARRERA EUFEMIO NAGNO
+  Calle Cruz de Cano N° 218-HUACHO-LIMA
: Muestra proporcionada por el cliente
M1: CASCARA DE ARVERJA (PARTE NO COMESTIBLE)
Bolsa de polietileno x 250 g aprox
1 Muestra x 0.5 kg aprox
LIMA-JESUS MARIA 2021-06-18
2021-06-18

Pagina1de 1

ANALISIS QUIMICO (FQ)

DETERMINACIONES UNIDADES M1
Carbohidratos % 0.00
Ceniza % 4.51
Fibra Dietaria @/100g 48.05
Crasa % 1.16
Humedad % 85.31
Proteina % 1311
ENSAYO NORMA O REFERENCIA
Carbohidratos Caluio
Coniza AGAC 941 77, 6060 18, 806 2005, 232 rovisibn afio 2007
Fitra Diotaria AQAC Oficial Mothod 565.29: 215t Ed. 2019 Tolal Oletasy FOWT In Foods. Erzymate Grarimet Vielhod
Crasa NTP 205 006.2017 / CT1:2015 Ceralas y Vienesiras, Defarminacion do matoria grasa
Humodad —_ COVENIN 1353-20 Productes de coraies y lgumiasas. Determinecin o Hmedad
Profoma _ WORHF-EB-S-198) Almmantos Dclerminacion de Froteias
Observaciones:
* (™) El laboratcrio no se hace responsable de Ia informacion Pproporcionzda por el organismo de inspeccion.
IDOT.; 45136

LAE ancoame cu han salboada Sain LAk 4k e

**+** FIN DEL DOCUMENTOQ *+++++
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ANEXO 2
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE HOJAS DE BETERRAGA

INFORME DE ENSAYO N° N1-2 10630.03

Emitido en Lima, 30 de Junio de 2021 Pagina 1 de 1
Solicitud de Servicio de Ensayo : 210617.10

Nombre del Solicitante :  MACEDO BARRERA EUFEMIO MAGNO

Direccion del Solicitante : Calle Cruz de Cano N°® 218-HUACHO-LIVA

Procedencia de la Muestra ¢ Muestra proporcionada por el cliente

Producto Declarado 1 M2: Hojas betarraga

Referencia(**)

Cantidad de Muestra
Lugary Fecha de Recepcién
Fecha de Inicio del Analisis

Bolsa de polietileno x 250 g aprox
1 Muestra x 0.5 kg aprox
LIMA-JESUS MARIA 2021-06-18
2021-06-22

ANALISIS QUIiMICO (FQ)

DETERMINACIONES UNIDADES M2
Carbohidratos 72
Ceniza .0 |
Fibra Cruda C 2.1 |
Grasa 076 |
Humedad % 9244 |
Proteina % 1.83 l
ENSAYO NORMA O REFERENCIA
Carbohidratos Calcvlo
Ceniza ADAC 941,12, edicicn 78, a0 2005, 23 rowision a0 2007
Fibra Cruda NOM-F-90-5-1973 D: da Fibra Cride en Afimentos.
Grasa NTP 205,006.20177 C11:2013 Coroales y Manesiras. D de matera grasa
Humedad COVENIN 7553-60 Pro Dales y Delerminacion do Hu
Proteina NOM-F-£8-S-1980 Alrenios Determinacion de FProteinas
Observaciones:
. (™) El laboratorio no se hace responsable de |z informacién proporcionada por el organismo de inspeccién.
IDOT.: 45136
|
|

||
Supervisor de Laborgtorio ",
General Control Group'§.A.C
|

****** FIN DEL DOCUMENTQ ***#+

i - OFf 3 Li 5072 - U
Los ensayos se han realizaco bajo responsailidad del Laborstorio de General Control Sroup S.A.C. Los resultadas de los ensayos s0l0 2 1ags) Av. Arenales 480 - Of. 203, Lima 1:_:C 72 Pfel
recibidas, ro pudiendo oxtondsrse 1os resubados del informe a ninguna otra unided o bie que no haya sdo El1 no 5¢ hace cuanco fa Telf:+51 1 711-6380
Y por el clisnte (5ol pueds afectar la valdez de 108 resultades. Los resultades no debon ser camo una s = e - A A A s
Queda prohidida la repreduccién tetal o paicial ¢e gste informe, sin la aworizacén escrita do Generl Control Group $.A.C. El L%b Indedido de esie informe de ensayo info@gcgsaccom Www.gCgsac., ¥
i A Fetrero 2020)

Sanstiluye deito sancionado confeame a la ley, por la O ) = =

10076915 ’
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ANEXO 3
ANALISIS QUIMICO PROXIMAL DE TALLOS DE BROCOLI

INFORME DE ENSAYO N° N1-210626.03 gi

I
Emitido en Lima, 26 de Junio de 2021 Pagina 1 de 1)

Solicitud de Servicio de Ensayo : 21061710

Nombre del Solicitante :  MACEDO BARRERA EUFEMIO MAGNO

Direccidn del Solicitante :  Calle Cruz de Cano N° 218-HUACHO-LIMA
Procedencia de la Muestra : Muestra proporcionada por el cliente

Producto Declarado : M3: TALLOS DE BROCOLI (PARTE NO COMESTIBLE)

Referencia(™) Bolsa de polietileno x 250 g aprox
Cantidad de Muestra : 1 Musstra x 0.5 kg aprox
Lugar y Fecha de Recepcién ¢ LIMA-JESUS MARIA 2021-06-18
Fecha de Inicio del Andlisis : 2021-06-19
ANALISIS QUIMICO (FQ)
DETERMINACIONES UNIDADES M3
Carbohidratos % 3.26
Ceniza % 1.11
Fibra Dietaria g/100g 0.77
Grasa b 0.5¢
Humedad % 93.21
Proteina % 1.83
ENSAYO NORMA O REFERENCIA
Carbohidretos Calculo
Ceniza AQAC £47.12, ecficdon 18, alio 2005, 2d3 rovsdn aAC 2007
Fibra Dietaria AOAC Officiel 12 Mod $35.29. 215t Ed. 2019 Total Diefaty Fber in FOoOR. Gravimelrc Meftod
BGrasa NIP 205.006.2017 CT1:207¢ Ceraaies y Menosiras. Determmacion 0o maters oresa
Humedad COVENIN 1553-807 cernates y o oumir Delenrinaciin de Humecad
Profeina NONM-F-58-5-795¢ Afmentos Delerminacion de Proieinas — ¥ "
Observaciones:;

¢ (*) Ellsboratorio no se hace fesponsable de la informacién proporcionada por el organismo de inspeccion.
IDOT.: 45136

T

Ing. Veréaica Mi Res Niquen
C.L.P11
Supervisor de Ol rio
General Control Group'\§.A.C

****** FIN DEL DOCUMENTO *#+<=+

Los ensayos se han realizeds bajo resconsabilidad del Lasaraiods ds Genern! Control Growp $AC Les i b oo s sane e e
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ANEXO 4

EVALUACION SENSORIAL DE SOPAS EXPERIMENTALES

AN 10 =
=T T
PrOTUCTO: .ot

Instrucciones: A continuacion, se presenta tres muestras de sopa experimental, con cddigo
SCHB5, SCHB2, SCHB3. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique sunivel de
agrado con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero de acuerdo a la

escala que se encuentra en la parte inferior.

Cadigo Cremosidad Color Sabor

SCHB5

SCHB2

SCHB3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente 5)
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante 2)
Me disgusta mucho 1)

COMENLArIOS Y SUGEIENCIAS: ... vttt ettt ettt et e et et et et e et e e e e e
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ANEXO 5
EVALUACON SENSORIAL DE SOPAS EXPERIMENTALES

N [o]11] o] (- PP
OO oo

PrOUCTO: ...ttt e,

Instrucciones: A continuacion, se presenta tres muestras de sopa experimental, con codigo
SCCADb, SCCA2, SCCAS. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique sunivel de
agrado con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero de acuerdo a la

escala que se encuentra en la parte inferior.

Cadigo Cremosidad Color Sabor

SCCA5

SCCA2

SCCA3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente (5)
Ni me gusta ni me disgusta 4)
Me disgusta ligeramente 3)
Me disgusta bastante (2)
Me disgusta mucho Q)

COMENLAIOS Y SUGEIENCIAS: ...ttt et ettt et et et et et et e e e et et e e e e e e e et e e nenaaeenens
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ANEXO 6
EVALUACION SENSORIAL DE SOPAS EXPERIMENTALES

NTo]01] o] (-
OO oo
PrOTUCTO: .. ettt

Instrucciones: A continuacion, se presenta tres muestras de sopa experimental, con codigo
SCTB5, SCTB2, SCTB3. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivel de
agrado con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero de acuerdo ala

escala que se encuentra en la parte inferior.

Codigo Cremosidad Color Sabor

SCTB5

SCTB2

SCTB3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente (5)
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante 2
Me disgusta mucho 1)

COMENLANIOS Y SUGEIENCIAS: ...ttt et ettt et et ettt et et e e et e e et e e e s e e et et e e aenaaeenens
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ANEXO 7
EVALUACION SENSORIAL DE TORTILLAS EXPERIMENTALES

NTo]01] o] (-
OO oo
PrOTUCTO: .. ettt

Instrucciones: A continuacion, se presenta tres muestras de sopa experimental, con codigo
THBS5, THB2, THB3. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivel de agrado
con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero deacuerdo a la escala que

se encuentra en la parte inferior.

Cadigo textura color Sabor

THB1

THB2

THB3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente (5)
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante 2
Me disgusta mucho Q)

COMENLAIOS Y SUGEIENCIAS: ...ttt ettt et et et ettt et et et et e et e e e s e e e et e aaennaneenens
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ANEXO 8

EVALUACION SENSORIAL DE TORTILLAS EXPERIMENTALES

AN 0] 0o £ P
T T PP
(00 o1 0 P

Instrucciones: A continuacién, se presenta tres muestras de sopa experimental, con codigo
TCAS5, TCA2, TCA3. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivelde
agrado con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero de acuerdo ala

escala que se encuentra en la parte inferior.

Cadigo Apariencia Cremosidad Color

TCAS

TCA2

TCA3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente (5)
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante 2
Me disgusta mucho Q)

Comentarios y sugerencias:
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ANEXO 9
EVALUACION SENSORIAL DE TORTILLAS EXPERIMENTALES

N[0]10] o] (-
OO oo
PrOTUCTO: ..ot e

Instrucciones: A continuacion, se presenta tres muestras de tortilla experimental, con
cddigos TTB5, TTB2, TTB3. Pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique sunivel de
agrado con respecto a cada atributo en cada muestra colocando el nimero deacuerdo a la

escala que se encuentra en la parte inferior.

Codigo textura Color Sabor

TTB5

TTB2

TTB3
Donde:
Descripcion Valor
Me gusta mucho @)
Me gusta bastante (6)
Me gusta ligeramente (5)
Ni me gusta ni me disgusta 4
Me disgusta ligeramente (€))
Me disgusta bastante (2)
Me disgusta mucho Q)

COMENLArIOS Y SUGEIENCIAS: ...t ettt ettt et et et et et et et e et et e e et et e e e eaeanans
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ANEXO 10

ESCALA HEDONICA FACIAL PRUEBA DE ACEPTABILIDAD DE
SOPAS YTORTILLAS EXPERIMENTALES

PrOUCTO: ..t e

Sefiale la carita que mas representa cuando evalu6 el producto

®®®E

Rechazo (1) No me gusto (2) Indiferente (3) Me gusto (4) Me encanto (5)

Escribe 1o que mas te gusto en la preparacion: ...............oouiiiiiiiiiiii i

Escribe lo que menos te gusto en la preparaCion: ............c.oiiiriiiiiriiie et
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ANEXO 11
FIGURAS DEL PROCESO DE ELABORACION DE SOPAS CREMAS Y TORTILLAS
CON RESIDUOS DE BETERRAGA, ARVEJA Y BROCOLI

Muestras de residuos de verduras

Tallos de bracoli Cascara de arveja Hojas de beterraga

Sopas cremas partir de residuos de verduras

Tallos de brocoli Cascara de arveja Hojas de beterraga

Tortillas a partir de residuos de verduras

Tallos de brocoli Cascara de arveja Hojas de beterraga
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