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RESUMEN

Objetivos: Determinar el grado de aceptacion y la composicién proximal de la crema
untable a base de pulpa de licuma y harina de quinua germinada. Muestra: Integrada por 33
estudiantes del 11 y IV ciclo de la Escuela Profesional de Bromatologia y Nutricion de la
UNJFSC, del semestre académico 2025-1. Métodos: El estudio, de tipo basico, mixto,
preexperimental, descriptivo y transversal, comprendid una serie de ensayos destinados a
desarrollar una crema untable con atributos sensoriales de calidad. Una vez obtenida la
formulacién, el producto fue degustado para determinar su grado de aceptacion y de interés de
consumo. Asimismo, se efectuaron analisis fisicoquimicos y microbioldgicos para determinar
su composicion proximal, compararla con la de la crema untable comercial Nutella y verificar
el cumplimiento de las buenas practicas de higiene y manipulacién durante su elaboracion.
Resultados: La crema untable estuvo conformada por 60,4% de pulpa de lucumay 3,2% de
harina de quinua germinada. La crema untable, en 100 g, present0:182,83 kcal; 38,57 g de
carbohidratos; 1,11 g de lipidos; 4,64 g de proteinas; 54,83 g de humedad y 0,85 g de cenizas.
Conclusiones: Los degustadores proporcionaron calificaciones correspondientes al grado alto
de aceptacion en los atributos y en la aceptacion global. La crema untable formulada presento
una composicion proximal notablemente diferente en composicién con la crema untable
comercial Nutella y todos los degustadores seleccionaron alternativas correspondientes al

grado alto de interés de consumo.

Palabras claves: Composicion proximal, crema untable, grado de aceptacion, harina

de quinua germinada, pulpa de lGcuma.
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ABSTRACT

Objectives: To determine the degree of acceptance and proximate composition of a
spread made with lucuma pulp and germinated quinoa flour. Sample: Comprised of 33
students from the second and fourth semesters of the Professional School of Food Science and
Nutrition at UNJFSC, during the 2025-1 academic semester. Methods: This basic, mixed-
methods, pre-experimental, descriptive, and cross-sectional study comprised a series of trials
designed to develop a spread with high-quality sensory attributes. Once the formulation was
obtained, the product was tasted to determine its degree of acceptance and consumer interest.
Physicochemical and microbiological analyses were also performed to determine its
proximate composition, compare it with that of the commercial spread Nutella, and verify
compliance with good hygiene and handling practices during its production. Results: The
spread consisted of 60.4% lucuma pulp and 3.2% germinated quinoa flour. The spread, per
100 g, contained: 182.83 kcal; 38.57 g of carbohydrates; 1.11 g of lipids; 4.64 g of protein;
54.83 g of moisture; and 0.85 g of ash. Conclusions: The tasters provided ratings
corresponding to a high degree of acceptance for the attributes and overall acceptance. The
formulated spread had a significantly different proximate composition compared to the
commercial Nutella spread, and all tasters selected alternatives corresponding to a high level

of consumer interest.

Key words: Proximate composition, spreadable cream, degree of acceptance,

germinated quinoa flour, lucuma pulp.
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INTRODUCCION

En el &mbito internacional, la prevalencia de sobrepeso y obesidad contintia en
ascenso, situacion vinculada en gran medida al consumo constante de alimentos
ultraprocesados. Dentro de esta categoria, las cremas untables destacan por su popularidad en
el mercado local. En respuesta a esta realidad, la presente investigacion propone una opcion
mas saludable, una crema untable elaborada con pulpa de licuma y harina de quinua

germinada.

Este trabajo académico describe, en la situacion problematica, la creciente demanda de
este tipo de productos y su posible relacion con el aumento de peso en los consumidores. En
el marco tedrico, se revisan antecedentes afines, se realiza la caracterizacién nutricional de la
crema comercial Nutella y la descripcion de las propiedades funcionales especificas de los

insumos seleccionados.

En cuanto a la metodologia, se precisan el disefio de investigacion, la poblacion y la
muestra empleadas. Los resultados detallan el proceso de formulacion, las proporciones de los
ingredientes empleados, los hallazgos derivados de la evaluacion sensorial, que considero
atributos como la apariencia, el sabor, el aroma, la textura, el regusto y la aceptacion global.
También se presenta la composicion proximal de la crema untable formulada, el resultado de
su contrastacion con la composicion especifica reportada para la crema comercial Nutella. el
nivel de interés de su consumo manifestado por los participantes y el resultado del analisis

microbioldgico efectuado a la crema untable desarrollada.

Las conclusiones corresponden a los objetivos establecidos en la investigacion y a los
resultados de los analisis estadisticos efectuados en la misma, las recomendaciones incluyen
pautas para fomentar un consumo seguro de la crema untable formulada y al conocimiento de

otros componentes importantes para la salud que integren este producto.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problematica.

En la dltima década, los productos untables de consumo frecuente, como las cremas de
chocolate, las mantequillas, las mermeladas, han consolidado una presencia significativa en el
mercado internacional. En 2024, las transacciones econdmicas asociadas a este sector
alcanzaron un valor aproximado de 77 740 millones de délares. Las tendencias de consumo y
los andlisis de comportamiento del mercado sugieren que esta categoria de alimentos
continuara expandiéndose de manera sostenida, estimandose que para el afio 2034 superara los

135 860 millones de ddlares, en ventas globales (Informes de Expertos, 2025).

Respecta a su composicion quimica, la mayoria de las cremas untables disponibles en
el mercado presenta un elevado aporte de glucidos y lipidos. Esta caracteristica hace que su
consumo habitual sea un factor de riesgo para el aumento de peso y el desarrollo de obesidad

(OMS, 2025).

El crecimiento del mercado de cremas untables no solo refleja una tendencia de
consumo, sino también una oportunidad para replantear su oferta. Debido a que cada vez mas
personas buscan opciones mas saludables, con menos grasas, azlcares y aditivos artificiales.
Asi lo sefiala Nielsen, al advertir un cambio progresivo en las preferencias de los
consumidores. Esta realidad expone un sector del mercado que adn no ha sido suficientemente
atendido y que demanda alternativas mas equilibradas y nutritivas (Nielsen, 2016, como se citd

en Figueroa y Aviacava, 2021).

Ante la alta demanda de cremas untables y el interés creciente por opciones mas
saludables, esta investigacién planted la elaboracidn de una alternativa a base de licuma y

harina de quinua germinada. La propuesta brinda una opcion nutritiva y sensorialmente
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atractiva, destinada a los que disfrutan de este tipo de productos. Para evaluar su calidad, se
realizaron analisis quimicos y microbioldgicos, aunados a una prueba de aceptabilidad, que

permitieron conocer su composicién proximal, calidad sanitaria y su grado de aceptacion.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1.Problema General

— ¢Cuél es el grado de aceptacion y la composicion proximal de la crema untable a
base de pulpa de lGcuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium

quinoa Willdenow) germinada?

1.2.2.Problemas especificos

— ¢Cudl es el grado de aceptacion de la crema untable a base de pulpa de lucuma
(Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)
germinada?

— ¢ Cual es la composicién proximal de la crema untable a base de pulpa de licuma
(Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)
germinada?

— ¢Cuédl es el grado de interés de consumo de la crema untable a base de pulpa de
licuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)
germinada?

— ¢Lacrema untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y harina de
quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada cumple con los criterios

microbiologicos que garantizan las buenas practicas de higiene y manipulacion?
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1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1.Objetivo General

Determinar el grado de aceptacion y la composicion proximal de la crema untable
a base de pulpa de lacuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium

quinoa Willdenow) germinada.

1.3.2.Objetivos especificos

Determinar el grado de aceptacion de la crema untable a base de pulpa de Iicuma
(Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)
germinada.

Determinar la composicion proximal de la crema untable a base de pulpa de
licuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)
germinada.

Determinar el grado de interés de consumo de la crema untable a base de pulpa de
licuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow)

germinada.

Evaluar la conformidad de la crema untable a base de pulpa de lIGcuma (Pouteria
lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada con los
criterios microbioldgicos que garantizan las buenas practicas de higiene y

manipulacion.

1.4, Justificacion de la Investigacion

El consumo frecuente de cremas untables, tal como se comercializan en la actualidad,

puede tener consecuencias negativas para la salud, debido a su composicion tipica,

caracterizada por un elevado contenido de azucares y grasas saturadas. Este perfil nutricional
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desfavorable representa un estimulo para el desarrollo de alternativas mas equilibradas,

capaces de satisfacer las preferencias del consumidor sin comprometer su bienestar.

Bajo esta premisa, en el presente estudio se planteé como objetivos, la produccion y las
determinaciones de la composicional proximal, la calidad sanitaria y el grado de aceptacion de
una crema untable elaborada a partir de ingredientes seleccionados por su valor nutricional y
aporte sensorial. La propuesta incluye la licuma, fuente natural de metabolitos con
propiedades beneficiosas para la salud, ademas de sus apreciadas cualidades sensoriales.
Asimismo, se considera la harina de quinua germinada por su notable aporte nutricional, cuya

inclusion mejora el perfil nutricional de la preparacion.

La propuesta de esta crema untable representa una alternativa orientada a promover la
salud de quienes acostumbran incluir este tipo de alimentos en su dieta cotidiana. Ademas de
su contribucion a la teoria cientifica, esta iniciativa pretende motivar la elaboracién de
productos similares que, a través de la innovacion alimentaria, contribuyan a la adopcion de

habitos de consumo mas saludables en la poblacion.

1.5. Delimitacion del Estudio

La formulaciéon de la crema untable se llevé a cabo en el laboratorio de técnica dietética
de la Escuela Profesional de Bromatologia y Nutricién de la UNJFSC, en Huacho, provincia de
Huaura. En el laboratorio de Quimica general e inorgénica de dicha entidad se realizd la
evaluacion sensorial, a través de la degustacion y el desarrollo del registro del nivel de
aceptacion e intencién de consumo de la crema untable por parte de los panelistas. El analisis
quimico proximal y microbioldgico se efectuaron en el laboratorio Inspection & Testing
Services del Peru S.A.C., ubicado en San Juan de Lurigancho, provincia de Lima y region

homonima.



18

CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.2. Investigaciones internacionales

Un estudio efectuado por Ordofiez (2021), tuvo como proposito principal analizar la
influencia de la inclusién de almendra, avellana y avena sobre la viscosidad y las propiedades
sensoriales de una crema para untar elaborada con café. El procedimiento experimental incluyo
el desarrollo de nueve tratamientos con distintos porcentajes de los principales insumos y un
disefio de bloques aleatorio para estimar la aceptacion sensorial manifestada por los panelistas.
Posteriormente, se determino el aporte nutricional y el contenido microbiol6gico del
tratamiento preferido (T3), el cual estuvo integrado por 35% de avellana, 60% de almendra y
5% de avena. En 100 g de crema untable se estimé 65,4 g de grasa total; 18,6 g de
carbohidratos; 11,5 g de proteina; 5,8 g de fibra dietaria; 2,6 g de humedad; 1,9 g de cenizas;
22,33 mg de sodio y 709 kcal. Los resultados del anélisis microbiolégico de la crema untable
mostraron una cantidad de aerobios mesofilos, mohos y levaduras inferior a los rangos

establecidos por la normativa sanitaria vigente.

Un estudio desarrollado por Flores (2022), tuvo como proposito principal analizar la
influencia de la inclusién de quinua y maracuya sobre un manjar preparado con leche de
Bufala. El procedimiento experimental incluy6 el desarrollo de nueve tratamientos con
distintas proporciones de los principales insumos y un disefio de bloques aleatorio. En la
evaluacion sensorial participaron 30 panelistas semi entrenados, quienes eligieron al
tratamiento tres como preferido, el cual estuvo integrado por 7,5% de maracuyay 2,5% de
quinua. Ademas, esta formulacion presentd 62 °Brix; un pH de 6,09; una acidez de 0,34; 26%
de humedad; 1,6% de cenizas; 12,9% de proteina; 45,6% de hidratos de carbono; 13,9% de

lipidos y 359,1 kcal en 100 g de manjar. Concluyéndose que la inclusion de leche de bufala,



19

maracuyd y quinua en la preparacion de manjar, incrementa el perfil nutricional de este

producto.

Un estudio realizado por Singh (2022), tuvo como propdsito principal examinar los
atributos aromaticos, sensoriales y la preferencia del consumidor hacia la harina de lGcuma de
distintos origenes, evaluandolos en su forma original y como insumo en la preparacion de
helados de crema y contrastando su aceptacién con la de un helado de caramelo, méas familiar
para el publico estadounidense. El procedimiento experimental incluyé el empleo de doce
muestras de harina de este fruto de distintos origenes para desarrollar sus perfiles aromaticos
volatiles mediante cromatografia de gases. El anélisis de volatiles generé 37 compuestos
volatiles aromaticos activos, responsables de 27 notas aromaticas diferentes. Se seleccionaron
cinco muestras de harina de licuma (Naturevibe, Terrasoul, Healthworks, Herbazest y
Superfood), por ser las que presentaron mayores diferencias en cuanto al perfil aromético y en
consecuencia, ser las idéneas para el desarrollo de helados de crema. Seis panelistas altamente
capacitados evaluaron sensorialmente los helados de Iicuma, apreciandose en los resultados
del analisis de varianza (ANOVA), que las distintas muestras se percibieron como similares
entre si y ligeramente diferentes al helado de caramelo. Asimismo, se efectud una prueba de
potencial consumidor con panelistas no entrenados que habitualmente consumen helado. Los
resultados mostraron que los consumidores percibieron los helados de licuma y caramelo
como diferentes. La conclusion resalta la buena percepcidn del consumidor hacia el helado de
licuma, lo que demuestra que podria tener una oportunidad competitiva en el mercado

estadounidense.

Un estudio efectuado por Noguera (2023), tuvo como objetivo principal analizar las
cualidades fisicoquimicas y sensoriales de mantecadas caseras elaboradas con harina de quinua
y garbanzo. El procedimiento experimental incluyé el desarrollo de cuatro formulaciones y sus

respectivas evaluaciones sensoriales. Asimismo, se realiz6 la evaluacion fisicoquimica y
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microbioldgica a la formulacién mas aceptada. La evaluacién sensorial requirio la
participacion de 70 panelistas no entrenados, quienes eligieron a la formulacion cuatro como la
mas aceptada, la cual estuvo integrada en 5% por harina de quinua y 5% por harina de
garbanzo. 100 g de mantecada con esta formulacién presentd: 27,9 g de humedad; 21,3 g de
grasa; 6,9 g de proteina; 1,7 g de cenizas; 0,1 g de fibra dietaria y 42,3 g de hidratos de
carbono. Los resultados del anélisis microbiol6gico de la mantecada elaborada con esta
formulacidn, evidenciaron una cantidad de aerobios mesdfilos, coliformes y levaduras

inferiores a los rangos establecidos por la normativa sanitaria vigente.

Una investigacién efectuada por Babu et al. (2025), tuvo como proposito principal
optimizar la formulacién de un helado de Iicuma empleando un disefio de mezcla 6ptimo. El
procedimiento experimental incluyo la evaluacion sensorial de once formulaciones de helado
con distintas proporciones de harina de licuma, en la cual participaron 104 panelistas
seleccionados aleatoriamente. Asimismo, se realizé un andlisis de deseabilidad maximizando
las puntuaciones de aceptacion de los panelistas para identificar la formulacion 6ptima, la cual
estuvo constituida por 1,5% de harina de Iicuma, 13% de sacarosa y 6% de grasa lactea. Los
resultados mostraron que la reduccion de sacarosa y el aumento de harina de lGcuma en la
formulacidn del helado provocaron una disminucion de la aceptacion del consumidor. Mientras
que la reduccidn de la grasa lactea no afect6 significativamente el gusto del consumidor,
sugiriéndose el empleo de la harina de lucuma como sustituto de la grasa en la formulacion del
helado sin afectar su aceptacion. Ademas, la incorporacién de harina de IGcuma en niveles

Optimos podria mejorar la textura en boca de los helados bajos en grasa.
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2.3. Investigaciones Nacionales

Un estudio efectuado por Casquino e Irrazabal (2020), tuvo como objetivo principal
desarrollar una mermelada de tuna con la inclusion de quinua germinada. La labor
experimental incluy6 un disefio integramente al azar con ocho tratamientos de proporciones
distintas de germinados en la mermelada. Dichos tratamientos fueron evaluados
sensorialmente, resultando ser el tratamiento tres, el mas aceptado, al cual se incorpor6 15%
de quinua. Este tratamiento al ser sometido a un analisis fisicoquimico brindo los siguientes
resultados: 0,31% de acidez; 76° Brix de solidos totales; 3,3 de pH; 1,2% de proteina y 304,3
kcal en 100 g de mermelada. La conclusion resalta el alto aporte nutricional del producto

desarrollado.

Un estudio efectuado por Saavedra y Clemente (2021), tuvo como proposito principal
evaluar la aceptabilidad y el aporte nutricional de un complemento dietético compuesto por
Chenopodium quinoa y Prunus serotina. La metodologia experimental incluyé la obtencién
de cuatro productos empleando distintas proporciones de harina de trigo, harina de quinua
negra y capuli. Los resultados mostraron que el producto denominado Quincap-3, presento
mayor aceptabilidad, estando integrada en 65% por harina de quinua negra y 35% de capuli.
Este producto al ser sometido a un analisis fisicoquimico brindé los siguientes resultados en
100 g: 376,2 kcal; 18,6 g de proteinas; 1,1 g de lipidos; 4,3 g de fibra dietaria; 71,3 g de
carbohidratos totales; 2,6 g de cenizas; 0,2 mg de tiamina; 0,4 mg de riboflavina; 36,0 mg de
vitamina C; 12,4 mg de hierro y un pH de 7,2. Las conclusiones destacan la favorable
aceptacién del producto, su significativo valor nutricional y el cumplimiento de los estandares

microbioldgicos exigidos para su consumo.

Un estudio realizado por Liyau y Santa Cruz (2022), tuvo como propésito principal
determinar la cantidad de hierro y la aceptacion organoléptica de una crema dulce compuesta

por sangre bovina y quinua. El trabajo experimental incluy6 el desarrollo de dos tratamientos
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con distintos porcentajes de los principales ingredientes, los cuales posteriormente fueron
analizados sensorialmente. Ademas, se realizé el andlisis fisicoquimico y microbioldgico al
tratamiento preferido. Los resultados mostraron al tratamiento dos como el més apreciado
sensorialmente por los panelistas, el cual estuvo constituido en 18% por sangre bovina y 16%
de quinua. Este tratamiento, al ser analizado fisicoquimicamente, mostrd un contenido de 37,6
mg de hierro en 100 g de producto y una humedad de 44,8%. La evaluacién microbioldgica
evidencio que los pardmetros obtenidos cumplieron con los limites contemplados en la
reglamentacion correspondiente. Las conclusiones sefialan que la crema desarrollada cubre
aproximadamente el 30% del requerimiento diario de hierro de un nifio de 3 afios y respecto a
la evaluacion sensorial, ambos tratamientos presentaron similares respuestas del panel, sin

diferencias notorias en su aceptacion.

Un estudio efectuado por Mendoza y Silva (2025), tuvo como proposito principal
desarrollar un complemento alimentario compuesto por quinua, tarwi y mora. El trabajo
experimental incluyd el desarrollo de tres tratamientos con distintos porcentajes de los
principales ingredientes, los cuales posteriormente fueron analizados sensorialmente.
Ademas, se realizd el analisis proximal al tratamiento preferido. Los resultados mostraron al
complemento "Probyn™ como el mas apreciado sensorialmente por los panelistas, el cual
estuvo constituido en 30% por quinua, 20% de tarwi y 40% de mora. Este complemento, al
ser analizado quimicamente, mostro un contenido de 16,4% de proteinas; 2,2% de lipidos y
3,2% de fibra dietaria. La conclusion resalta la pertinencia del complemento alimentario a

base de quinua, tarwi y mora para preservar la vitalidad y el bienestar en la vejez.
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2.3.1. Bases tedricas

2.3.1.1. Crema untable

— Conceptualizacion de crema untable

Es un producto de frecuente consumo y muy apreciado en la gastronomia mundial,
debido a su sabor agradable y diversidad de aplicaciones en este rubro. Suele incorporarse a
diversas variedades de pan, en la receta de postres y como complemento de alimentos frescos
como frutas, con la finalidad de mejorar la experiencia sensorial del comensal (Aristega,
2023).

Un grupo particular de cremas untables presentan sabor dulce, siendo las mas
populares las mermeladas, jaleas, frutas en conserva y el chocolate untable (Informes de
Expertos, 2025).

— Caracteristicas generales de cremas untables

Son productos de textura blanda, siendo este atributo proporcionado frecuentemente
por los aceites vegetales que la constituyen (Aristega, 2023). Otras cualidades que deben tener
incluyen el leve brillo superficial, la consistencia uniforme, la adecuada cohesion, la suavidad
al tacto, la practicidad para ser untada y consumida inmediatamente, sin necesidad de

preparacion previa (Briones y Hernandez, 2022).

— Formulacion, insumos y proceso de produccion de cremas untables

Hay una gran diversidad de formulaciones e insumos empleados en el desarrollo de
cremas para untar. Sus componentes frecuentes incluyen sustancias lipidicas vegetales,
productos lacteos, edulcorantes, cacao, frutos secos, compuestos aromaticos y emulsionantes.
Todos estos insumos repercuten en la textura, sabor y estabilidad de las cremas untables

(Puggia, 2025).

El proceso de produccion de cremas untables incluye: el acopio de insumos, el pesado,

la estandarizacion, el envasado y almacenado (Maldonado, 2023).
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— Composicion nutricional de crema untable Nutella
Durante varias déecadas, Nutella se ha consolidado como una de las cremas untables con
mayor presencia y preferencia en el mercado internacional (Euromonitor International, 2025).
Seguidamente, se detalla la composicién nutricional de dicha crema untable.

Tabla 1

Composicion nutricional de crema untable Nutella (en 100 g)

Componentes Cantidades
Energia 539 kcal
Carbohidratos 5759
Lipidos 30,99
Proteinas 6,30
Sal 0,107 g

Nota. Fuente: Nutella (2025).
2.3.1.2. Caracterizacion de insumos alternativos en la formulacién de crema untable
2.3.1.2.1. Lucuma (Pouteria licuma)

Es una fruta originaria de los Andes, de forma ovalada, con tonalidades que oscilan
entre verde y amarillo, cuya pulpa amarilla o amarrilla-naranja presenta un aroma agradable y
dulzor notable. En afios recientes, esta fruta andina ha obtenido reconocimiento internacional,
debido a los efectos favorables para la salud que implica su ingesta (Maza-De la Quintana y
Paucar-Menacho, 2020).
— Composicion nutricional de la pulpa de licuma

Alrededor del 58% de la masa de la fruta esta representada por agua, concentrandose la
mayor parte en el mesocarpio. Esta proporcién de humedad es notablemente inferior al de la
mayoria de las frutas (Castillo y Llajamango, 2010, como se citdé en Maza-De la Quintana y
Paucar-Menacho, 2020).

A continuacion, se especifica la composicién nutricional de la pulpa de licuma.



Tabla 2

Composicion nutricional de la pulpa de lcuma (en 100 g)

Referencias

Componentes Yahia y Gutierrez-Orozco Duarte y MINSA
(2011) Paull (2015)  (2017)
Proteinas 2,39 15¢g 2,19
Hidratos de carbono 33,29 259 3499
Lipidos 0,2¢ 0,59 0,29
Fibra 11¢9 1,39 10,2 ¢
Calcio 16 mg 16 mg 16 mg
Fdsforo 26 mg 26 mg 26 mg
Hierro 0,4 mg 0,4 mg 0,79 mg
Tiamina 0,01 mg 0,01 mg 0,01 mg
Riboflavina 0,14 mg 0,14 mg 0,14 mg
Niacina 1,96 mg 1,96 mg 1,96 mg
Acido ascorbico 5,4 mg 2,2 mg 0,77 mg
Vitamina A 292 ug

Nota. Fuente: Maza-De la Quintana y Paucar-

— Propiedades benéficas de la lGcuma

Las sustancias inherentes a esta fruta como los metabolitos fenolicos, carotenoides,

tocoferoles, fitosteroles y terpenoides, le atribuyen accion antioxidante, tipificandola como

alimento funcional (Garcia-Rios et al., 2020).

Estas sustancias, también le confieren a esta fruta, efectos antiinflamatorios,

Menacho (2020).
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antihipertensivos, antibacterianos, energizantes y cicatrizantes, ademas posibilita su uso como

edulcorante natural. Investigaciones actuales tratan de comprobar su influencia en el

metabolismo, su posible efecto antidiabético y anticancerigeno, asimismo su repercusion en la

prevencion de enfermedades cardiacas y sobre el deterioro cognitivo. En conclusion, se sigue

evaluando las propiedades funcionales de la licuma y se espera la confirmacion de nuevos

beneficios (Maza-De la Quintana y Paucar-Menacho, 2020).
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2.3.1.2.2. Harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada

Es el producto pulverizado obtenido de la molienda de granos secos germinados de

Chenopodium quinoa Willdenow (Guardianelli, 2022).

En los dltimos afios, la germinacion controlada de los granos se ha convertido en una
préctica recurrente, debido a que se ha demostrado cientificamente que este proceso
incrementa el valor nutricional y la concentracion de compuestos bioactivos de los granos y el
de las harinas obtenidas a partir de los granos germinados, tal es asi, que a estas harinas se las

consideran insumos funcionales (Guardianelli, 2022).

— Composicién nutricional de la harina de quinua germinada
La harina de quinua germinada a diferencia de la harina de quinua sin germinar presenta

mayor contenido de proteinas, lipidos y fibra dietética total (Guardianelli, 2022).

Otras diferencias nutricionales entre ambos tipos de harinas, se especifican a

continuacion.

Tabla 3

Composicidon nutricional de la harina de quinua sin germinar y germinada (en 100 g)

Componentes Harina de quinua sin germinar ~ Harina de quinua germinada
Humedad 125¢g 7,49

Proteinas 1444 155¢g

Fructosa 0,229 0,53¢g

Sacarosa 0,80¢g 1,009

Almidén 57,729 57,06 g

Lipidos 4,6 ¢ 519

Nota. Fuente: Guardianelli (2022).
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— Propiedades benéficas de la harina de quinua germinada

Este producto presenta fitoecdisteroides, sustancias fendlicas, siendo las mas
abundantes los acidos fendlicos y polifenoles. Asimismo, contiene flavonoles, acidos grasos
poliinsaturados y péptidos bioactivos. Estas compuestos también estan presentes en la harina
de quinua proveniente del grano sin germinar, aunque en concentraciones reducidas y son
responsables de atribuirle las propiedades: antioxidante, hipolipidémica, inmunomoduladora,
reguladora de la masa corporal y preservadora de la salud hepatica y cardiovascular. Estudios
recientes, reportan los siguientes efectos: hipoglucémico, hipotensor, probidtico, antitumoral y
regulador del equilibrio hormonal. Sin embargo, se requiere mayor respaldo cientifico para
confirmar estos postulados (Ng y Wang, 2021).
2.3.1.3. Grado de aceptacion

El grado de aceptacion refleja qué tan bien es recibido un producto por los
consumidores. Su andlisis es importante para las organizaciones que desean posicionarse en el
mercado, ya que un alto grado de aceptacion puede plasmarse en ventas numerosas y
fidelizacion hacia el producto. En contraste, un bajo grado de aceptacion puede inferir la
necesidad de mejoras en el proceso de produccion del producto.

Para determinar el grado de aceptacion, las organizaciones emplean métodos como
encuestas, entrevistas grupales, entre otros. Estas estrategias acopian las percepciones
auténticas de los consumidores, proporcionando un recurso importante para mejorar la calidad
del producto y promover una actitud favorable del consumidor hacia el producto (Amor
Systemic, 2024).

Otro recurso frecuentemente empleado en la estimacion del grado de aceptacion global
de un producto, es la escala hedoénica de cinco opciones. Estos pueden ser: 1 = Muy
desagradable; 2 = Ligeramente desagradable; 3 = Ni desagradable ni agradable; 4 =

Ligeramente agradable; 5 = Muy agradable (Chinchay y Ramirez, 2024).
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Esta escala heddnica también puede ser empleada para estimar el grado de aceptacion
de los atributos particulares de un producto, entre ellos: la apariencia, el aroma, el sabor, la
textura y el regusto (Lee y Ju, 2024).

— Percepcion de la apariencia

Es la interpretacion de la sensacion visual respecto a un producto alimentario. La
apariencia representa el primer estimulo visual captado por el consumidor sobre el producto y
toma en cuenta el volumen, la forma, la coloracion, la claridad, la opacidad y el resplandor del

mismo (Apesteguia, 2024).

— Percepcion del aroma
Es la interpretacion de la sensacion olfativa respecto a un producto alimentario y esta
influenciada por las sustancias aromaticas volatiles presentes en el mismo. El aroma de un

producto refleja su calidad, su estado de conservacion y grado de frescura (Apesteguia, 2024).

— Percepcidn del sabor

Es la interpretacion de la sensacion gustativa respecto a un producto alimentario. En su
percepcion participan las estructuras sensoriales denominadas botones gustativos, que se
distribuyen en las papilas linguales y en la region posterior de la cavidad bucal. Estos
receptores integran el epitelio de las partes linguales que presentan mayor interaccion con el

alimento durante la masticacion y deglucion (Apesteguia, 2024).

— Percepcidén de la textura

La textura de un producto alimentario es percibida como consecuencia de su
interaccion tactil en la cavidad bucal, de la respuesta de los musculos responsables de la
masticacion, especialmente los maseteros, inclusive integra estimulos auditivos, como el
crujido durante el consumo. Esta evaluacion sensorial se lleva a cabo integramente en la boca y
su apreciacion es subjetiva, esto explica su variabilidad entre los consumidores (Rustagi,

2020).



29

— Percepcidn del regusto
El regusto denominado también retrogusto o sensacion terciaria, es la impresion
gustativa que permanece en la cavidad bucal, luego de haber deglutido el alimento, es decir sin

que tenga contacto con las papilas gustativas (Corea y Bernardez, 2021).

— Percepcidn de la aceptacion global

La aceptacion global es el nivel de agrado percibido por una persona luego de
interactuar sensorialmente con un alimento o producto alimentario. Es el resultado de la
experiencia de percepcion de los estimulos generados por el producto y que son evaluados en

su conjunto (Coronado y Arellan, 2021).

2.3.1.4. Composicion proximal

Es el resultado del analisis de los macronutrientes (proteinas, grasas y carbohidratos)
que integran un alimento o producto. Asimismo, incluye la evaluacion de algunos atributos
fisico-quimicos, como la determinacion de humedad, cenizas, entre otros. Estas
determinaciones son importantes en el desarrollo de nuevos alimentos o productos y en el
control permanente de sus calidades. También se realizan para demostrar si estos cumplen con
los estandares y requisitos exigidos por normas vigentes (Pavon, 2020).
— Contenido de energia total

Es la cantidad de energia que un alimento o producto proporciona al organismo a
partir de los macronutrientes (carbohidratos, grasas y proteinas) y alcohol que lo conforman
(Nestlé, 2025).
— Contenido de carbohidratos

La cantidad de carbohidratos presentes en un alimento o producto se determina por

diferencia de peso, una vez cuantificados los demas componentes (Villarreal, 2022).
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— Contenido de Proteinas

La cantidad de proteinas presentes en un alimento o producto se estima a partir del
nitrégeno total que posee. La AOAC recomienda la ejecucién de la metodologia Kjeldahl para
la determinacidn precisa del porcentaje de proteina cruda (Villarreal, 2022).
— Contenido de Grasa

La cantidad de grasa presente en un alimento o producto, de acuerdo a la AOAC, es la

medicion de la grasa extraida mediante el método Soxhlet (Villarreal, 2022).

— Contenido de humedad

De acuerdo a la metodologia establecida por la AOAC, el contenido de humedad de un
alimento o producto se determina a través de un proceso de secado controlado y contrastando
el peso antes y después de la eliminacion del agua presente (Villarreal, 2022).
— Contenido de cenizas

De acuerdo a la metodologia establecida por la AOAC, la determinacién del contenido
de cenizas en un alimento o producto se realiza mediante su combustion integral en una mufla,
empleando un crisol, hasta la obtencion de cenizas de color blanguecino o gris claro.
Posteriormente, el crisol con las cenizas se enfria en un desecador y se pesa. La cantidad de
cenizas es estimada contrastando el peso del crisol antes y después del proceso, o desarrollando

férmulas especificas (Ballinas et al., 2023).
2.3.2. Bases filosoficas

La investigacion adopta un enfoque pragmatico, que prioriza la obtencidn de resultados

concretos y aplicables a la realidad social (Arias, 2023).

De acuerdo a este enfoque, el conocimiento adquiere valor cuando es Util para mejorar
la vida cotidiana. Bajo esta premisa, es importante la seleccion adecuada de ingredientes con

beneficios comprobados para la salud, cuando se pretende elaborar productos con la misma
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propiedad. En este contexto, el proposito principal de la investigacion fue evaluar la
aceptabilidad y la composicion quimica de una crema untable elaborada a base de pulpa de
licuma y harina de quinua germinada. Para alcanzar este objetivo, se priorizaron métodos
précticos y eficientes que aseguraron la obtencion de un producto sensorialmente agradable,
que represente una alternativa saludable para quienes incluyen habitualmente este tipo de

alimentos en su dieta.

2.3.3. Definicion de términos basicos

Composicion proximal: Es la cuantificacion del contenido de macronutrientes
(proteinas, grasas y carbohidratos) y la determinacion de ciertos atributos fisico-quimicos,

como el contenido de humedad y cenizas presentes en un alimento o producto (Pavon, 2020).

Crema untable: Es un producto de amplio consumo en la gastronomia mundial,
valorado por su sabor y versatilidad, ya que se incorpora en panes, postres y alimentos frescos

para enaltecer la experiencia sensorial (Aristega, 2023).

Grado de aceptacidn: Indica qué tan bien es recibido un producto por los

consumidores (Amor Systemic, 2024).

Harina de quinua germinada: Es el producto pulverizado obtenido de la molienda de

granos secos germinados de Chenopodium quinoa Willdenow (Guardianelli, 2022).

Pulpa de lucuma: Es la parte comestible del fruto de Pouteria Iicuma, de color
amarillo o amarrillo-naranja, caracterizada por su aroma agradable y dulzor distintivo (Maza-

De la Quintana y Paucar-Menacho, 2020).
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2.4. Hipotesis de la Investigacion

2.4.1. Hipdtesis general

La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un nivel de aceptacion
significativamente superior al punto neutro de la escala heddnica utilizada y una
composicion proximal notablemente diferente en comparacién con la crema

untable comercial Nutella.

2.4.2. Hipdtesis especificas

La crema untable a base de pulpa de lucuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un nivel de aceptacion

significativamente superior al punto neutro de la escala heddnica utilizada.

La crema untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta una composicion proximal
notablemente diferente en comparacion con la crema untable comercial Nutella.

La crema untable a base de pulpa de ldcuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un nivel de interés de
consumo significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica
utilizada.

La crema untable a base de pulpa de lucuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada cumple con los criterios

microbioldgicos que garantizan las buenas practicas de higiene y manipulacion
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Variables Definicion conceptual Definicién operacional Dimensiones Indicadores IrEnS::iI;gr?
Variable Es la descripcion de las | La crema untable a base de pulpa de lGcuma |- Proporcion de | — Cantidad de pulpa de licuma (Pouteria | — De razon.
independiente: cualidades de la crema | (Pouteria lucuma) y harina de quinua | pulpa de ldcuma | lucuma)en 100 g de crema untable.

Caracterizacion de untable elaborada con | (Chenopodium guinoa Willdenow) | (Pouteria — Cantidad de harina de quinua| — De razén.
crema untable a pulpade licumay harina | germinada, se define operativamente como | lucuma). (Chenopodium ~ quinoa  Willdenow)
base de ulpa de de quinua germinada. el producto obtenido al combinar ambos |- Proporcion de germinada en 100 g de crema untable.
) pulp . insumos en proporciones especificas. harina de quinua
licuma (Pouteria .
. (Chenopodium
lucuma) y harina )
. quinoa
de quinua .
. Willdenow)
(Chenopodium )
. germinada.
quinoa
Willdenow)
germinada.
Variable Es el nivel de percepcion | Es el nivel de agrado o desagrado sensorial | — Percepcion de la | —Nivel de agrado de la apariencia de la | — De razon.
dependiente: sensorial que reportan | expresado por los panelistas, a través de una |  apariencia. crema untable.
Grado de los panelistas al degustar | escala hedonica, tras la degustacion de la | — Percepcion del —Nivel de agrado del aroma de la crema
aceptacion y la  crema  untable | crema untable desarrollada. aroma. untable.
- desarrollada. —Percepcion  del | _Nijvel de agrado del sabor de la crema
CompOS|C|0n Sabor_ ntable

. - u .

proximal. — Percepcion de la

textura.
— Percepcion
regusto.

del

—Nivel de agrado de la textura de la crema
untable.

—Nivel de agrado del regusto de la crema
untable.




34

Es la cuantificacion de
macronutrientes 'y la
determinacion de ciertos
atributos fisicoquimicos
presentes en la crema
untable desarrollada.

Es la cuantificacién de macronutrientes y la
determinacion de ciertas propiedades
fisicoquimicas de la crema untable
desarrollada, empleando técnicas analiticas
y protocolos validados que aseguran la
precisién y fiabilidad de los resultados.

— Contenido de
Energia total.

— Contenido de
Carbohidratos.

— Contenido de
Proteinas.

— Contenido de
Grasa.

— Contenido de
humedad.

— Contenido de
cenizas.

—Contenido energético (kcal/100 g) de la
crema untable.

—Contenido de carbohidratos (g/100 g) en la
crema untable.

— Contenido de proteinas (g/100 g) en la
crema untable.

—Contenido de grasa (9/100 g) en la crema
untable.

—Contenido de humedad (g/100 g) en la
crema untable.

—Contenido de cenizas (g/100 g) en la
crema untable.

De razon.
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CAPITULO Ill: METODOLOGIA

3.1. Disefio Metodoldgico
Este estudio se enmarca como basico, descriptivo, preexperimental, transversal y de

enfoque mixto (Huamén et al., 2023).

3.2. Poblacion y muestra:

3.2.1.Poblacion
La poblacion de estudio estuvo constituida por los estudiantes del 11 y 1V ciclo de
la Escuela Profesional de Bromatologia y Nutricién de la UNJFSC, inscritos en el

Semestre Académico 2025-1, cuya cantidad fue 66 estudiantes.

3.2.2. Muestra
La muestra estuvo conformada por el 50% de los estudiantes del 11 y IV ciclo de la
Escuela Profesional de Bromatologia y Nutricién de la UNJFSC, matriculados en el

Semestre Académico 2025-1. Este porcentaje correspondié a 33 estudiantes.

Criterios de Inclusion:

— Estar matriculado en el Il o IV ciclo de la Escuela Profesional de Bromatologia y
Nutricion de la UNJFSC, durante el Semestre Académico 2025-1.

— Demostrar su consentimiento para participar en el estudio mediante la firma del
compromiso documentado (Anexo 4).

Criterios de Exclusion:

— No estar matriculado en el 11 o IV ciclo de la Escuela Profesional de Bromatologia y
Nutricion de la UNJFSC, durante el Semestre Académico 2025-1.
— No demostrar su consentimiento para participar en el estudio, no estando de acuerdo con

la firma del compromiso documentado (Anexo 4).
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3.3. Técnicas de recoleccion de datos

La etapa operativa comenzd con ensayos experimentales dirigidos a optimizar las
caracteristicas sensoriales de la crema untable. Este proceso incluyo ajustes graduales en la
proporcion de pulpa de licuma y harina de quinua germinada, buscando la combinacion
mas adecuada. Cada resultado y dato relevante generado en esta fase fue documentado en el
registro correspondiente al desarrollo del producto (Anexo 2).

Tras identificar la formulacion con mejores caracteristicas sensoriales, se elaboraron
muestras destinadas al andlisis fisicoquimico, microbiolégico y sensorial. Estas pruebas
permitieron establecer la composicion de macronutrientes, los contenidos de humedad y
cenizas del producto. Asimismo, hicieron posible estimar su calidad sanitaria, el grado de
aceptacion y de interés de consumo expresado por los degustadores. Estos procedimientos
corresponden a las técnicas de recoleccion de datos, cuyos detalles se exponen a
continuacion.

El andlisis fisicoquimico y microbiologico estuvo a cargo de la empresa ITS del
Per S.A.C., especializada en andlisis de alimentos. Los resultados obtenidos permitieron
determinar el contenido de macronutrientes, de humedad y cenizas presentes en 100 g de la
crema untable desarrollada.

El anlisis microbioldgico permitié confirmar la aplicacion de buenas préacticas de
higiene y manipulacion en el desarrollo de la crema untable, al encontrarse un contenido
microbiano por debajo de los pardametros establecidos en la normativa sanitaria vigente.

En el andlisis sensorial, participaron 33 estudiantes del 11 y IV ciclo de la Escuela
Profesional de Bromatologia y Nutricion, quienes actuaron como panelistas no entrenados.
Cada uno evaluo la crema untable desarrollada, registrando su nivel de aceptacion en
funcidn a la apariencia, el aroma, el sabor, la textura, el regusto y la aceptacion global.

También, cada degustador eligié una opcidn relacionada con el interés de consumo del
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producto. Para ello, se utilizaron escalas heddnicas de cinco niveles, respectivamente.
Dichas escalas forman parte del registro del nivel de aceptacion e intencidn de consumo del
producto (Anexo 3).

La aplicacion conjunta de ambas técnicas permitio recolectar datos de forma
confiable, garantizando asi resultados veraces en las determinaciones de la composicion
proximal, del contenido microbiano, del grado de aceptacion e interés de consumo de la

crema untable desarrollada.

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

El tratamiento estadistico descriptivo, que incluyé la representacion graficay la
interpretacion de los datos, se llevo a cabo empleando los programas Microsoft Excel y
SPSS versidn 27. Para el analisis inferencial, destinado a verificar las hipotesis planteadas,

se requirié el software SPSS version 27.
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CAPITULO IV. RESULTADOS
4.1. Andlisis de resultados
Tras un proceso de pruebas y ajustes, se consiguio elaborar una crema untable con
caracteristicas sensoriales satisfactorias. A continuacion, se presenta la formulacion
obtenida.
Tabla 4

Formulacidn utilizada en el desarrollo de crema untable de pulpa de Iicuma y harina de

quinua germinada

Ingredientes Cantidad (g)
Pulpa de lucuma 8559
Harina de quinua germinada 459
Lecitina de soya 99
Goma xantana 59
Esencia de vainilla 28 g
Aceite de girasol 49 g
Azlcar glas 135¢
Leche evaporada 290 g

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 04, muestra que la crema untable estuvo conformada por 60,4% de pulpa

de lucuma 'y 3,2% de harina de quinua germinada.



4.1.1. Esquema de desarrollo de crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada

Figura 1

Esquema de desarrollo de crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua

germinada

Preparacion de los ingredientes:

Obtencién de pulpa de lucuma: Pelado y separacion de la pulpa de
lcuma.

Harina de quinua germinada: Tostado en sartén a 160 °C, por 6
minutos.

Triturado y homogeneizacion inicial: Introducir en la licuadora la
pulpa de licuma, la harina de quinua germinada y una fraccion de la
leche evaporada, luego licuar a maxima potencia durante tres
minutos.

Inclusion de los componentes remanentes: Afiadir la lecitina de
soya, la esencia de vainilla, la goma xantana, el azlcar glas y la
porcion restante de leche evaporada y licuar nuevamente por seis
minutos, incorporando el aceite de girasol en forma de hilo hasta
alcanzar la textura untuosa deseada.

Envasado: Colocar la crema untable en frascos de vidrio con tapa
metalica esterilizados y cerrarlos herméticamente.

Reposo: Refrigerar los frascos con crema untable durante siete horas,
con el propésito de favorecer la integracion de sus aromas y sabores.

Almacenado: Mantener los frascos con crema untable en condiciones
de refrigeracién por un maximo de cinco dias, a fin de garantizar un
€ONSUMO Sequro.

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
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4.1.2. Composicion proximal de crema untable con pulpa de licuma 'y harina de

quinua germinada

El andlisis bromatoldgico efectuado a la crema untable a base de pulpa de licuma 'y
harina de quinua germinada, desarrollado por los especialistas del laboratorio Inspection &

Testing Services del Perd S.A.C., arrojo los resultados que se detallan a continuacion.

Tabla 5

Composicién proximal de crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua

germinada
Componente Media en 100 g de producto
Energia 182,83 kcal
Carbohidratos 38,57 ¢
Proteinas 4,64 g
Humedad 54,839
Lipidos 111¢g
Cenizas 0,859

Nota. Fuente: Informe N° 16573/2025 de ITS S.A.C. (Anexo 6).

La crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada se caracteriza

por presentar un reducido aporte de energia, carbohidratos, proteinas y lipidos.
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4.1.3. Contraste de la composicion proximal de crema untable comercial Nutella 'y
crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada
Tabla 6

Contraste de la composicion proximal de crema untable comercial Nutella y crema

untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada

Composicion
proximal de
Composicion crema untable Diferencia entre Reduccion
proximal de con pulpa de porcentual entre
Componentes . ambas cremas
crema untable lucumay untables ambas cremas
comercial Nutella harina de untables
quinua
germinada
Energia (kcal) 539,00 182,83 Menor en 356,17 kcal -66,1%
Carbohidratos (g) 57,50 38,57 Menor en 18,93 ¢ -32,9%
Proteinas (g) 6,30 4,64 Menor en 1,66 g -26,3%
Lipidos totales (g) 30,90 1,11 Menor en 29,79 g -96,4%

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 6, muestra que la crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua
germinada exhibié menor cantidad de energia (66,1% menos), de carbohidratos (32,9%
menos), de proteinas (26,3% menos) y lipidos (96,4% menos) que el publicado para la

crema untable comercial Nutella.
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4.1.4. Resultados estadisticos de la degustacion de crema untable con pulpa de
licuma y harina de quinua germinada
Tabla 7

Resultados estadisticos de la degustacion de crema untable con pulpa de licuma y harina

de quinua germinada

Atributo Calificacion Niveles de aceptabilidad Frecuencia Porcentaje
Apariencia 4 Ligeramente agradable 16 48,5%
5 Muy agradable 17 51,5%
Aroma 4 Ligeramente agradable 13 39,4%
5 Muy agradable 20 60,6%
Sabor 4 Ligeramente agradable 12 36,4%
5 Muy agradable 21 63,6%
Textura 4 Ligeramente agradable 12 36,4%
5 Muy agradable 21 63,6%
Regusto 4 Ligeramente agradable 13 39,4%
5 Muy agradable 20 60,6%
. 4 Ligeramente agradable 09 27,3%

Aceptacion

global 5 Muy agradable 24 72,7%

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 7, muestra que la mayoria de los degustadores asignaron una calificacion
alta (4 y 5) a la crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada,
confirmandose un notable agrado en todos los atributos evaluados, predominando la

categoria “muy agradable”, especialmente en la aceptacion global (72,7%).
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— Promedios de las calificaciones de los atributos y aceptacion global de la crema

untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada

Figura 2

Promedios de las calificaciones de los atributos y aceptacion global de la crema untable

con pulpa de licuma y harina de quinua germinada

m Apariencia = Aroma = Sabor Textura = Regusto = Aceptacion global

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La figura 2, muestra que el promedio de las calificaciones de los atributos, es la
calificacion mayor (5). Esto demuestra la elevada aceptacion sensorial de la crema untable

formulada.

4.1.5. Analisis del grado de aceptacion de crema untable con pulpa de licuma y

harina de quinua germinada

El grado de aceptacion de los atributos y la apreciacion global de la crema untable
con pulpa de lucuma y harina de quinua germinada fue establecido considerando las
calificaciones y categorias de aceptabilidad del instrumento empleado, tal como se expone

a continuacion.
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Tabla 8

Criterios para establecer el grado de aceptacion de los atributos sensoriales y la

apreciacion global de la crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua

germinada
Grado de aceptacion Calificacion Niveles de aceptabilidad
. . 1 Muy desagradable
Grado bajo de aceptacion 2 Ligeramente desagradable
Grado mode_r,ado de 3 Ni desagradable ni agradable
aceptacion
. 4 Ligeramente agradable
Grado alto de aceptacion 5 Muy agradable

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
— Grado de aceptacion de la apariencia de crema untable con pulpa de licumay

harina de quinua germinada

Figura 3

Grado de aceptacion de la apariencia de crema untable con pulpa de lGcuma y harina de
quinua germinada
40

30

20

Frecuencia

10

Grado alto de aceptacion de la apariencia

Grado de aceptacion de la apariencia de crema untable con pulpa de liucuma y harina de quinua
germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
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La Fig. 3, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion de la apariencia de la crema untable preparada

con pulpa de lucuma y harina de quinua germinada.

— Grado de aceptacion del aroma de crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada
Figura 4

Grado de aceptacion del aroma de crema untable con pulpa de lucuma y harina de quinua

germinada

40

30

20

Frecuencia

Grado alto de aceptacién del aroma

Grado de aceptacion del aroma de crema untable con pulpa de licumay harina de quinua
germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
La Fig. 4, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion del aroma de la crema untable preparada con

pulpa de licuma y harina de quinua germinada.
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— Grado de aceptacion del sabor de crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada
Figura 5

Grado de aceptacion del sabor de crema untable con pulpa de lGcuma y harina de quinua

germinada

40

a0

20

Frecuencia

Grado alto de aceptacion del sabor

Grado de aceptacion del sabor de crema untable con pulpa de licumay harina de quinua germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
La Fig. 5, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion del sabor de la crema untable preparada con

pulpa de lucuma y harina de quinua germinada.
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— Grado de aceptacion de la textura de crema untable con pulpa de licuma y harina
de quinua germinada
Figura 6

Grado de aceptacion de la textura de crema untable con pulpa de lGcuma y harina de

quinua germinada

40

30

20

Frecuencia

10

Grado alto de aceptacion de latextura

Grado de aceptacion de la textura de crema untable con pulpa de ldcuma y harina de quinua
germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
La Fig. 6, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion de la textura de la crema untable preparada con

pulpa de lucuma y harina de quinua germinada.
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— Grado de aceptacion del regusto de crema untable con pulpa de licuma y harina
de quinua germinada
Figura7

Grado de aceptacion del regusto de crema untable con pulpa de licumay harina de

quinua germinada

40

o

20

Frecuencia

Grado alto de aceptacion del requsto

Grado de aceptacion del regusto de crema untable con pulpa de lucuma y harina de quinua
germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La Fig. 7, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion del regusto de la crema untable preparada con

pulpa de lGcuma y harina de quinua germinada.
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— Grado de aceptacion global de crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada
Figura 8

Grado de aceptacion global de crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua

germinada

40

30

20

Frecuencia

10

Grado alto de aceptacién global

Grado de aceptacion global de crema untable con pulpa de licumay harina de quinua germinada

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La Fig. 8, muestra que todos los degustadores asignaron una calificacion
correspondiente al grado alto de aceptacion global de la crema untable preparada con pulpa

de licuma y harina de quinua germinada.
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4.1.6. Analisis del grado de interés de consumo de crema untable con pulpa de

licuma y harina de quinua germinada

El grado de interés de consumo de la crema untable con pulpa de licuma y harina
de quinua germinada fue establecido considerando las opciones y categorias de interés de

consumo del instrumento empleado, tal como se expone a continuacion.

Tabla 9
Criterios para establecer el grado de interés de consumo de la crema untable con pulpa

de licuma y harina de quinua germinada

Grado de interés de consumo Alternativas Categorias de intencion de consumo
1 Nunca lo consumiria

Lo consumiria solo en casos

excepcionales

Grado bajo de interés de
consumo 2

Grado moderado de interés de .,
Lo consumiria de vez en cuando

consumo
Grado alto de interés de 4 Lo consumiria con frecuencia
consumo 5 Siempre lo consumiria

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

— Resultados estadisticos del anélisis de interés de consumo de crema untable con
pulpa de licuma y harina de quinua germinada

Figura 9

Resultados estadisticos del analisis de interés de consumo de crema untable con pulpa de

licuma y harina de quinua germinada

W Lo conauminia con frecuencia
W Siermpre o consumina

13
39 39%
Lo consumiria con
b frecuencia
(S8

61%
Slempra lo consumiria

Nota. Fuente: Elaboracion propia.
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La Fig. 9, muestra que el 39,39% de los degustadores manifestaron que
consumirian con frecuencia la crema untable preparada con pulpa de licumay harina de

quinua germinada, mientras que el 60,61% expreso que siempre lo consumirian.

— Grado de interés de consumo de crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada
Figura 10

Grado de interés de consumo de crema untable con pulpa de lucuma y harina de quinua

germinada

|

30

0

Frecuencia

(Grado alto de interés de consumo

Grado de interés de consumo de crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada
La Fig. 10, muestra que todos los degustadores seleccionaron alternativas

correspondientes al grado alto de interés de consumo de la crema untable preparada con

pulpa de lGcuma y harina de quinua germinada.
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4.1.7. Analisis del cumplimiento de la crema untable a base de pulpa de licuma'y
harina de quinua germinada con los criterios microbiologicos que garantizan
las buenas practicas de higiene y manipulacion

En este analisis se contrasto los resultados del analisis microbiologico aplicado a la
crema untable desarrollada con los valores de referencia establecidos para alimentos
elaborados en la normativa sanitaria vigente, la cual proporciona los criterios

microbiologicos de calidad e inocuidad para alimentos destinados al consumo humano.
Dicha comparacion se expone a continuacion.

Tabla 10

Comparacion de los resultados del analisis microbiol6gico aplicado a la crema untable

desarrollada con los valores de referencia establecidos en la normativa sanitaria vigente

Contenido microbiano en Valores de referencia establecidos

Agente microbiano la crema untable para alimentos elaborados en la
desarrollada normativa sanitaria vigente
Aerobios mesoéfilos  Menor a 10 UFC/g Menor a 10°
Mohos Menor a 10 UFC/g -
Coliformes Menor a 10 UFC/g Menor a 102

Staphylococcus Menor a 3 NMP/g Menor a 10
aureus

Nota. Fuente: Informe N° 20665/2025 de ITS S.A.C. (Anexo 7) y MINSA (2008)

Los resultados del analisis microbiol6gico mostraron recuentos de aerobios
mesofilos y coliformes menores a 10 UFC/g. Asimismo, un valor de Staphylococcus
aureus menor a 3 NMP/g, cifras muy inferiores a los limites de 10° UFC/g, 102 UFC/g y
10 NMP/g, respectivamente, establecidos en los criterios microbioldgicos de calidad
sanitaria e inocuidad para alimentos elaborados, confirmando la seguridad y correcta

manipulacion de la crema untable durante su desarrollo.



53

4.2. Contrastacion de hipdtesis

4.2.1. Andlisis del grado de aceptacion de crema untable con pulpa de licumay
harina de quinua germinada

Hipotesis Especifica 01 (HE1): La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria

lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un

nivel de aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala heddnica

utilizada.

Hipotesis nula 01 (HN1): La crema untable a base de pulpa de Iicuma (Pouteria lucuma)

y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada no presenta un nivel de

aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala heddnica utilizada.

Tabla 11

Prueba de normalidad de aceptacion de atributos y aceptacion global de crema untable

con pulpa de licuma y harina de quinua germinada

Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.
Apariencia 0,345 33 <0,001
Aroma 0,392 33 <0,001
Sabor 0,408 33 <0,001
Textura 0,408 33 <0,001
Regusto 0,392 33 <0,001
Aceptabilidad global 0,454 33 <0,001

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

Los coeficientes de significancia de Shapiro-Wilk (<0,001), se encuentran muy por
debajo del umbral de 0,05; constatandose que los datos carecieron de una distribucion
normal. Por ende, se decidi6 aplicar una prueba estadistica no paramétrica, optandose por
la prueba de los signos de Wilcoxon. Esta se emple6 con el proposito de contrastar la
mediana de los datos de aceptacion de atributos y aceptacién global de la crema untable,
con el valor especifico de 3, equivalente a la calificacion “Ni desagradable ni agradable”.

Estableciéndose las siguientes hipotesis:
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Hipétesis alternativa (H1):

La mediana de aceptacion es mayor a 3 (revela agrado por los atributos y aceptacion global
de la crema untable).

Hipotesis nula (Ho):

La mediana de aceptacion es igual a 3 (no hay agrado por los atributos y no hay aceptacion
global de la crema untable).

Tabla 12

Sintesis de pruebas de hipotesis de estimacion del agrado de crema untable con pulpa de

licuma y harina de quinua germinada

Hipdtesis nula Prueba Sig.2P Decision
1.La mediana de la Pruebaderangoscon <0,001 No se acepta la
apariencia es igual a signo de Wilcoxon hipétesis nula.
3. para una muestra
2. Lamediana del aroma  Prueba de rangoscon <0,001 No se acepta la
esigual a 3. signo de Wilcoxon hipotesis nula.
para una muestra
3. La mediana del sabor Pruebaderangoscon <0,001 No se acepta la
esigual a 3. signo de Wilcoxon hipétesis nula.
para una muestra
4.La mediana de la Pruebaderangoscon <0,001 No se acepta la
textura es igual a 3. signo de Wilcoxon hipotesis nula.
para una muestra
5.La mediana del Pruebaderangoscon <0,001 No se acepta la
regusto es igual a 3. signo de Wilcoxon hipétesis nula.
para una muestra
6.La mediana de la Pruebaderangoscon <0,001 No se acepta la

aceptacion global es
igual a 3.

signo de Wilcoxon
para una muestra

hipétesis nula.

Nota. Fuente: Elaboracion propia

Los niveles de significancia (<0,001) derivados de las pruebas de hipoétesis
realizadas son inferiores a 0,05; confirmandose que las medianas de aceptacion de los

atributos y de la aceptacion global de la crema untable son mayores al punto neutro de la



escala hedonica utilizada (3 = equivalente a “Ni desagradable ni agradable™), lo cual
refleja el agrado expresado por los degustadores respecto a los atributos y la aceptacion

global de la crema untable.

Figura 11

Comparacion entre la mediana hipotética y la observada en la aceptacion global de la
crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada, segun el estadigrafo

de Wilcoxon

Prueba de rangos con signo de Wilcoxon para una ...

Mediana
hipotética
=3

Mediana
observad
a
=5

Frecuencia

Aceptabilidad global

Nota. Fuente: Elaboracion propia.

La Fig. 11, muestra que la mediana hipotética 3, correspondiente a la calificacion

“Ni desagradable ni agradable”, resulta considerablemente inferior a la mediana
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observada, cuyo valor es 5 y representa a la calificacion “Muy agradable”. Por
consiguiente, la aceptacion global de la crema untable con pulpa de lGcuma y harina de
quinua presentd un nivel de aceptacion significativamente superior al punto neutro de la
escala hedonica utilizada (3).

Interpretacion de la Hipdtesis Especifica 01: De acuerdo al analisis de los datos
obtenidos en la degustacion, la crema untable presentd un nivel de aceptacion
significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica utilizada (calificacién 3,
correspondiente a “Ni desagradable ni agradable™), tanto en la apreciacion global como en
los atributos de apariencia, aroma, sabor, textura y regusto. Por ende, se acepta la HE1 y
rechaza la HN1. Es decir, la crema untable a base de pulpa de Iicuma (Pouteria lucuma) y
harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un nivel de
aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala heddnica utilizada.
4.2.2. Andlisis de la composicion proximal de crema untable con pulpa de licuma'y

harina de quinua germinada
Hipotesis Especifica 02 (HE2): La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria
lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta una
composicion proximal notablemente diferente en comparacion con la crema untable
comercial Nutella.

Hipotesis nula 02 (HN2): La crema untable a base de pulpa de lacuma (Pouteria lucuma)
y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada no presenta una
composicion proximal notablemente diferente en comparacion con la crema untable
comercial Nutella.

Interpretacion de la Hipdtesis Especifica 02: La tabla 6, muestra que la crema
untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada presentd un contenido

notablemente mas bajo de energia (66,1% menos), de carbohidratos (32,9% menos), de
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proteinas (26,3% menos) y lipidos (96,4% menos) que el publicado para la crema untable

comercial Nutella. Por ende, se acepta la HE2 y rechaza la HN2.

4.2.3. Anadlisis del nivel de interés de consumo de crema untable con pulpa de
licuma y harina de quinua germinada

Hipotesis Especifica 03 (HE3): La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria

lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un

nivel de interés de consumo significativamente superior al punto neutro de la escala

hedonica utilizada.

Hipotesis nula 03 (HN3): La crema untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma)

y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada no presenta un nivel de

interés de consumo significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica

utilizada.

Se empleo el estadigrafo de Wilcoxon para contrastar la mediana de los datos de
interés de consumo provista por los degustadores a través del instrumento con el valor
especifico de 3, equivalente a la categoria “Lo consumiria de vez en cuando”.
Estableciéndose las siguientes hipotesis:

Hipotesis alternativa (Ha):

La mediana de interés de consumo es mayor a 3 (revela un nivel de interés de
consumo significativamente superior al punto neutro de la escala hedoénica utilizada).

Hipétesis nula (Ho):

La mediana de interés de consumo es igual a 3 (no revela un nivel de interés de

consumo significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica utilizada).
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Tabla 13

Prueba de hipotesis de estimacion del nivel de interés de consumo de crema untable con

pulpa de lucuma y harina de quinua germinada

Hipotesis nula Prueba Sig.2P Decision
1. La mediana de interés de Prueba de rangos con <0,001 Se  descarta la
consumo es igual a 3. signo de Wilcoxon hipétesis nula.

para una muestra
Nota. Fuente: Elaboracion propia.

El nivel de significancia (<0,001) derivado de la prueba de hipotesis realizada es
inferior a 0,05; confirmandose que el nivel de interés de consumo de la crema untable es
significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica utilizada (3 =

correspondiente a la categoria “Lo consumiria de vez en cuando”).

Figura 12

Comparacion entre la mediana hipotética y la observada en el interés de consumo de la
crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada, segun el estadigrafo
de Wilcoxon

Prueba de rangos con signo de Wilcoxon para una muestra

Mediana
hipotética
=3

Mediana
observada
=5

Frecuencia

4 4 B =1 &

Interés de consumo

Nota. Fuente: Elaboracion propia.



59

La Fig. 12, muestra que la mediana hipotética 3, correspondiente a la categoria “Lo
consumiria de vez en cuando”, resulta considerablemente inferior a la mediana observada,
cuyo valor es 5 y representa a la categoria “Siempre lo consumiria”. Por consiguiente, se
evidencia un grado alto de interés de consumo de la crema untable y el nivel de interés de
consumo es significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica utilizada (3).

Interpretacion de la Hipdtesis Especifica 03: De acuerdo al analisis de los datos
obtenidos a traves del instrumento, la crema untable presentd un nivel de interés de
consumo significativamente superior al punto neutro de la escala hedonica utilizada
(alternativa 3, correspondiente a la categoria “Lo consumiria de vez en cuando”). Por ende,
se acepta la HE3 y rechaza la HN3. Es decir, la crema untable a base de pulpa de Iicuma
(Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada
presenta un nivel de interés de consumo significativamente superior al punto neutro de la
escala hedonica utilizada.

4.2.4. Andlisis del cumplimiento de la crema untable a base de pulpa de licuma 'y
harina de quinua germinada con los criterios microbioldgicos que garantizan
las buenas practicas de higiene y manipulacion

Hipotesis Especifica 04 (HE4): La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria

lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada cumple con los

criterios microbioldgicos que garantizan las buenas practicas de higiene y manipulacion.

Hipotesis nula 04 (HN4): La crema untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma)

y harina de quinua (Chenopodium gquinoa Willdenow) germinada no cumple con los

criterios microbioldgicos que garantizan las buenas practicas de higiene y manipulacion.

Interpretacion de la Hipdtesis Especifica 04: De acuerdo con la Tabla 10, los
resultados microbioldgicos evidenciaron recuentos de aerobios mesoéfilos y coliformes

inferiores a 10 UFC/g y una presencia de Staphylococcus aureus menor a 3 NMP/g. Estos
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valores se encuentran muy por debajo de los limites establecidos en los criterios
microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para alimentos elaborados (10° UFC/g,
102 UFC/g y 10 NMP/g, respectivamente), lo que confirma la seguridad e inocuidad de la
crema untable y la aplicacion adecuada de buenas practicas de higiene y manipulacién
durante su elaboracién. Por ende, se acepta la HE4 y rechaza la HN4. Es decir, la crema
untable a base de pulpa de lucuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium
quinoa Willdenow) germinada cumple con los criterios microbioldgicos que garantizan las
buenas practicas de higiene y manipulacion.

4.2.5. Andlisis de la Hipotesis general

Hipotesis general (HG): La crema untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y
harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada presenta un nivel de
aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala hedénica utilizada y
una composicion proximal notablemente diferente en comparacion con la crema untable
comercial Nutella.

Hipotesis nula general (HNG): La crema untable a base de pulpa de lGcuma (Pouteria
lucuma) y harina de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) germinada no presenta un
nivel de aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala hedénica
utilizada, ni muestra diferencias notables en su composicion proximal en comparacion con
la crema untable comercial Nutella.

Interpretacion de la Hipdtesis general: La contrastacion de la HEL1 demostro que
la crema untable con pulpa de Iicuma y harina de quinua germinada obtuvo un nivel de
aceptacion significativamente superior al punto neutro de la escala hedénica utilizada.
Asimismo, el contraste de la HE2 revel6 que la crema untable con pulpa de licuma 'y

harina de quinua germinada posee una composicién proximal notablemente diferente en
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comparacion con la crema untable comercial Nutella. Es decir, se cumplen ambos

postulados de la HG, aceptandose la misma y rechazandose la HNG.

CAPITULO V. DISCUSION

5.1. Discusion de resultados

La presente investigacion muestra coherencia con lo expuesto por Singh (2022),
quien sefiala que la incorporacion de lucuma en cremas favorece de manera notable sus
atributos sensoriales, especialmente el aroma y sabor. Respecto a las proporciones de los
principales insumos empleados en este estudio (60,4 % de pulpa de lucumay 3,2 % de
harina de quinua germinada), estos difieren de manera considerable con las formulaciones
descritas en investigaciones preliminares, como la efectuada por Babu et al. (2025) quienes
emplearon 1,5 % de ltcuma en el desarrollo de su crema, mientras que en el caso de la
quinua los contrastes son ain mas significativos: Casquino e Irrazabal (2020) utilizaron 15
%, Saavedra y Clemente (2021) emplearon 65 %, Liyau y Santa Cruz (2022) incorporaron
16 %, Noguera (2023) empleo de 5 a 20% de quinua en sus formulaciones mas destacadas
sensorialmente, y Mendoza y Silva (2025) incorporaron 30 % de este insumo en la
elaboracion de su producto. Se aprecia cierta similitud con lo reportado por Flores (2022),
quien formuld una crema untable con 2,5 % de quinua.

En relacion a la composicion proximal, los valores obtenidos en este estudio
(182,83 kcal; 4,64 g de proteinas y 1,11 g de lipidos en 100 g de producto) presentan
diferencias significativas con lo reportado en otros trabajos de investigacion, en base a 100
g de producto, como lo publicado por Casquino e Irrazabal (2020) quienes cuantificaron
304,32 kcal y 1,16 g de proteinas, Saavedra y Clemente (2021) obtuvieron 376,20 kcal y

18,6 g de proteinas, Ordofiez (2021) reporto 709 kcal y 65,4 g de grasas. A su vez, Flores
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(2022) indico un aporte de 359,1 kcal y finalmente, Mendoza y Silva (2025) registraron
16,42 g de proteinas y 2,16 g de lipidos.

Respecto al interés de consumo, en el presente estudio todos los degustadores
expresaron un grado alto de interés de consumo de la crema untable formulada, lo cual
contrasta con lo sefialado por Singh (2022), quien estimo que el 42 % de los participantes

en su investigacion mostro intencion probable de consumir la crema elaborada.

CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

— Es viable desarrollar una crema untable a base de pulpa de licuma y harina de quinua
germinada, efectuando las acciones expuestas en el esquema de su desarrollo (figura 1).

— La crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada estuvo constituida
por 60,4% de pulpa de lGcuma y 3,2% de harina de quinua germinada.

— Todos los degustadores proporcionaron calificaciones correspondientes al grado alto de
aceptacion en los atributos de apariencia, aroma, sabor, textura, regusto y en la
aceptacion global de la crema untable con pulpa de Iicuma y harina de quinua
germinada.

— Los niveles de aceptacion manifestados por los degustadores respecto a los atributos de
apariencia, aroma, sabor, textura, regusto y en la aceptacion global de la crema untable
con pulpa de lucuma y harina de quinua germinada, fueron significativamente
superiores al punto neutro de la escala heddnica utilizada, segun el estadigrafo de
Wilcoxon.

— La crema untable con pulpa de lGcuma y harina de quinua germinada presento la

siguiente composicion proximal, en 100 g de producto: 182,83 kcal; 38,57 g de
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carbohidratos; 1,11 g de lipidos; 4,64 g de proteinas; 54,83 g de humedad y 0,85 g de
cenizas.

— La crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada present6 una
composicion proximal notablemente diferente en composicion con la crema untable
comercial Nutella, aprecidndose menores contenidos de energia (66,1% menos), de
carbohidratos (32,9% menos), de proteinas (26,3% menos) y lipidos (96,4% menos) en
la crema untable formulada.

— Todos los degustadores seleccionaron alternativas correspondientes al grado alto de
interés de consumo de la crema untable con pulpa de Iicuma y harina de quinua
germinada.

— Los niveles de interés de consumo de la crema untable con pulpa de licuma y harina de
quinua germinada, fueron significativamente superiores al punto neutro de la escala
hedonica utilizada, segun el estadigrafo de Wilcoxon.

— La crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua germinada cumplié con los
criterios microbioldgicos establecidos para alimentos elaborados, evidenciando niveles

seguros de carga microbiana, lo que confirma su aptitud para el consumo humano.

6.2. Recomendaciones

— Determinar el tiempo de conservacién 6ptimo de la crema untable con pulpa de lGcuma
y harina de quinua germinada desarrollada.

— Realizar una evaluacion integral del contenido lipidico, del perfil de acidos grasos y de
las vitaminas presentes en la crema untable con pulpa de lGcuma y harina de quinua

germinada.
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— Se aconseja su consumo a quienes buscan cuidar su alimentacion con productos bajos
en calorias y grasas, en particular a quienes acostumbran incluir este tipo de productos

en su dieta diaria.
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Titulo del Proyecto: Grado de aceptacion y composicion proximal de crema untable a base de pulpa de Iicuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua
(Chenopodium quinoa Willdenow) germinada.

Problema

Objetivo

Hipotesis

Variables

Dimensiones

Indicadores

Metodologia

Problema General:

—¢Cudl es el grado de

Obijetivo General:

— Determinar el grado de

Hipétesis General:

—La crema untable a base

Variable
Independiente:

— Proporcién de
pulpa de ldcuma

— Cantidad de pulpa de
licuma (Pouteria

Este estudio se enmarca
como bésico, descriptivo,

-, L o L (Pouteria lucuma) en 100 g de | preexperimental, transversal
aceptacul)r:i yl la CompOSItCIbOIn acep?acmn y la composicion de pulpa de Ilacuma | — Crema untable lucuma). crema untable. y de enfoque mixto.
proximal de 1a crema untable | proximal de la crema untable |  (Pouteria  lucuma) y | @ base de pulpa Cantidad de harina d
a base de pulpa de licuma . : _ . — Proporcion  de | ~ Cantidad de harina de

. . a base de pulpa de licuma harina de quinua de licuma :

(Pouteria lucuma) y harina de Pouteria | harina d : . Pouteri harina de quinua quinua
quinua (Chenopodium quinoa | (Pouteria lucuma) y harinade | (Chenopodium  quinoa |  (Pouteria (Chenopodium (Chenopodium
Willdenow) germinada? quinua (Chenopodium quinoa | willdenow)  germinada |  lucuma) y _ quinoa  Willdenow)
illdenow) germinada " do d harina de | Quinoa -
wi : presenta un grado de . Willdenow) germinada en 100 g
aceptacion quinua germinada de crema untable.
significativamente (Chenopodium :
superior al punto neutro quinoa
de la escala heddnica | Willdenow)
utilizada y una | germinada.
composicion  proximal
notablemente diferente en
comparacion con la crema
untable comercial
Nutella.
Problemas Especificos: Objetivos Especificos: Hipotesis Especificas: Variable — Percepcion de la | — Nivel de agrado de la | La poblacion de estudio
, . Dependiente: apariencia. apariencia de lacrema | estard constituida por los
— ¢Cual _'es el grado de | - Determ!r?ar el grado de | — Id_s creﬂaaun;aflelgczﬁg — Percepcion  del untable. estudiantes del 11y IV ciclo
aceptacion de la crema aceptacion de la crema (Poutirig weuma) - Scr:dtgcién de - _ Nivel de agrado del | de la Escuela Profesional de
u,ntable a base_de pulpa de u,ntable a base_de pulpa de harina de quinua P ' — Percepcion  del aroma de la crema | Bromatologiay Nutricion de
IUCL_Jma (Pouteria Iucume_i) y IUCl_Jma (Pouteria Iucum:.i) y (Chenopodium  quinoa sabor. untable. la UNJFSC, inscritos en el
harina de quinua | harina de quinua 1 willdenow)  germinada — Percepcion de la semestre académico 2025-,
presenta un grado de textura.
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(Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada?

— ¢Cudl es la composicién
proximal de la crema untable
a base de pulpa de ldcuma
(Pouteria lucuma) y harina de
quinua (Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada?

— ¢Cudl es el grado de interés de
consumo de la crema untable
a base de pulpa de ldcuma
(Pouteria lucuma) y harina de
quinua (Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada?

— ¢La crema untable a base de
pulpa de licuma (Pouteria
lucuma) y harina de quinua

(Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada
cumple con los criterios
microbioldgicos que
garantizan las buenas
practicas de higiene 'y

manipulacion?

(Chenopodium
Willdenow) germinada.

— Determinar la composicién
proximal de la crema untable
a base de pulpa de lGcuma
(Pouteria lucuma) y harina de
quinua (Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada.

— Determinar el grado de interés
de consumo de la crema
untable a base de pulpa de
licuma (Pouteria lucuma) y
harina de quinua
(Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada.

— Evaluar la conformidad de la
crema untable a base de pulpa
de lucuma (Pouteria lucuma)
y harina de  quinua
(Chenopodium quinoa
Willdenow) germinada con los
criterios microbioldgicos que

quinoa

garantizan las buenas
practicas de higiene 'y
manipulacion.

aceptacion
significativamente
superior al punto neutro
de la escala hedonica
utilizada.

La crema untable a base
de pulpa de Ildcuma
(Pouteria  lucuma) vy
harina de quinua
(Chenopodium  quinoa
Willdenow)  germinada
presenta una composicion
proximal  notablemente
diferente en comparacion
con la crema untable
comercial Nutella.

La crema untable a base

de pulpa de licuma
(Pouteria  lucuma) vy
harina de quinua
(Chenopodium  quinoa
Willdenow)  germinada
presenta un nivel de
interés de  consumo

significativamente
superior al punto neutro
de la escala hedonica
utilizada.

La crema untable a base

de pulpa de licuma
(Pouteria  lucuma) vy
harina de quinua
(Chenopodium  quinoa
Willdenow)  germinada
cumple con los criterios
microbioldgicos que
garantizan las buenas

préacticas de higiene y
manipulacién.

— Composicion
proximal.

— Percepcion
regusto.

— Contenido
Energia total

— Contenido
Carbohidratos

— Contenido
Proteinas

— Contenido
Grasa

— Contenido
humedad

— Contenido
cenizas

del

de

de

de

de

de

de

— Nivel de agrado del
sabor de la crema
untable.

— Nivel de agrado de la
textura de la crema
untable.

— Nivel de agrado del
regusto de la crema
untable.

— Contenido energético
(kcal/100 g) de Ia
crema untable.

— Contenido de
carbohidratos (g/100
g en la crema
untable.

— Contenido de
proteinas (g/100 g) en

la crema untable.

— Contenido de grasa
(9/100 g) en la crema
untable.

— Contenido de
humedad (g/100 g) en
la crema untable.

— Contenido de cenizas
(9/100 g) en la crema
untable.

cuya cantidad es 66
estudiantes.

La muestra estara
conformada por el 50% de
dichos estudiantes. Este
porcentaje equivale a 33
estudiantes, cifra que
representa el tamarfio
muestral establecido para el
estudio.
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ANEXO 2. REGISTRO DE DESARROLLO DE CREMA UNTABLE CON PULPA
DE LUCUMA Y HARINA DE QUINUA GERMINADA.

LUGAR: ittt
ELABORADOR(ES): «ccvvvniiiniinennennnnnnn.

FECHA: ..ccoiviiiiiiiiiiiiieiinennenns

ETAPAS DE DESARROLLO

OBSERVACIONES RELEVANTES,
PARAMETROS Y HALLAZGOS

Recepcidn de insumos

Preparacion de ingredientes

Triturado y homogeneizacion inicial

Inclusion de componentes remanentes

Homogeneizacion final

Envasado

Reposo

Almacenado en refrigeracion
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ANEXO 3. REGISTRO DEL NIVEL DE ACEPTACION E INTENCION DE
CONSUMO DE CREMA UNTABLE CON PULPA DE LUCUMA Y
HARINA DE QUINUA GERMINADA.

Finalidad: Estimar el nivel de aceptacion e intencion de consumo de la crema untable con
pulpa de lGcuma y harina de quinua germinada.

Pautas: Luego de degustar la crema untable con pulpa de licuma y harina de quinua
germinada, describa el nivel de aceptacion para cada atributo, asignando una calificacion
del 1 al 5, segun los niveles de aceptacion referidas en la siguiente tabla. Posteriormente,
marque la alternativa con la cual se identifique en la interrogante sobre el interés de
consumo de la crema untable en la tabla respectiva.

CALIFICACION NIVELES DE ACEPTABILIDAD
1 Muy desagradable
2 Ligeramente desagradable
3 Ni desagradable ni agradable
4 Ligeramente agradable
5 Muy agradable
ATRIBUTOS DE LA CREMA UNTABLE CALIFICACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

01. ¢En qué medida estaria dispuesto(a) a consumir la crema untable elaborada a base de

pulpa de lGcuma y harina de quinua germinada? Marque una opcién con X.

Nunca lo consumiria

Lo consumiria solo en casos excepcionales

Lo consumiria de vez en cuando

Lo consumiria con frecuencia

gl B W N

Siempre lo consumiria

Comentarios y/o sugerencias:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo
oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gracias por su participacion.
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ANEXO 4. COMPROMISO DOCUMENTADO.

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO
SANCHEZ CARRION 5
I FBYN Y
ESCUELA PROFESIONAL DE BROMATOLOGIAY >
NUTRICION Koo r®

COMPROMISO DOCUMENTADO
Y 0. tieeeeeeeeeeeneneeeeeeceeessnssssscecassssssssscccessssssssscecsssssssssscccessssssssscscnsennnnnnee y
como degustador(a) voluntario(a), expreso mi compromiso para ejercer dicha labor, en el
trabajo investigativo titulado “Grado de aceptacion y composicion proximal de crema
untable a base de pulpa de licuma (Pouteria lucuma) y harina de quinua (Chenopodium
quinoa Willdenow) germinada”. Doy fe de haber recibido informacion precisa y suficiente
acerca de los fundamentos del estudio y manifiesto mi conformidad en participar, con la
seguridad de que la labor a desempefiar no implica riesgo alguno para mi integridad fisica

ni mental.
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ANEXO 5. RESULTADOS OBTENIDOS A PARTIR DE LA APLICACION DEL

INSTRUMENTO DE INVESTIGACION.

Intencion
de
consumo

Aceptacion
global

Textura | Regusto

Degustador (a) | Apariencia | Aroma | Sabor

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

32
33
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ANEXO 6. RESULTADO DEL ANALISIS PROXIMAL DE CREMA UNTABLE
CON PULPA DE LUCUMA Y HARINA DE QUINUA GERMINADA.

="=ITS

[ ———————Ty INFORME DE ENSAYO N° 16573/2025
FHOM
N° de Orden de Servicio 1TSo6E)
N* de Protocelo 18828
Cranw NILCEN VASQUEZ PAREDES
Dweccion SNITAROSANZ ALOTE 4 - BARRID LOS MUACOS. - LIMA - HUAURA - HUALMWAY
Procedencia de s Muesya Propertonads por of Clerte
Muestrais) Declaradais) CREMA UNTABLE A BASE DE PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y HARINA DE QUINUA
(Chanopodium quinos witidenow) GERMINAD A
Cantidad de Muestra(s) para Ensaye 04 Urstiadtes « 00mi
Forma de Presentacion Fiawo de plastcn
Fecha de Recepcion de Mueswan) 20250838
Fecha de inicio de Anaksis 205080
Fecha de Fin de Analisis 5081
Fecha de Emision de informe 207508 %
Codificacion y Resuitados
Cocgo de Ladoratanc 5397
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Tipo de Ensayo c T Unaasaes T Resutados
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P ar srmetson nstrumentales
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ANEXO 7. RESULTADO DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE CREMA
UNTABLE CON PULPA DE LUCUMA Y HARINA DE QUINUA

GERMINADA.
t_____ V]
b g |
AT, ARETE
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Procedencia de la Muestra Proporcionade por ol Clients
Muastra(s) Dectarada(s) cum UNTABLE A BASE DE PULPA DE LUCUMA (Pouteria lucuma) Y HARINA DE QUINUA
P q wilid ) GERMINADA
Cantidad de Muestrals) para Ensaye 04 Unidades x 300m|
Forma de Prassntacion Franceo de plastice
Fecha de Recepcion de Muestras) 2025-00-24
Fecha de Inicio de Anilisis 2025.08.24
Fecha de Fin de Anilisis 20251003
Fecha de Emision de Informe 20281008
Codificacion y Resultados
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ANEXO 8. IMAGENES DE DESARROLLO DE CREMA UNTABLE CON PULPA
DE LUCUMA Y HARINA DE QUINUA GERMINADA.
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