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RESUMEN

Objetivos: Determinar el aporte nutricional y la aceptabilidad sensorial de una bebida
elaborada con linaza, chia y sacha inchi. Muestra: Integrada por 38 estudiantes del IV y V
Ciclo de la especialidad de Bromatologia y Nutricion del Semestre Académico 2025 — II de
la UNJFSC. Métodos: Se aplic6 un disefio de mezclas tipo simplex reticular de segundo
grado que establecid0 diez tratamientos para la bebida, estos fueron analizados
sensorialmente por los panelistas con el propoésito de identificar el tratamiento mas aceptado,
el cual se analizd quimicamente para determinar su aporte nutricional y contrastarlo con el
perfil nutricional de las semillas empleadas en su elaboracion. Resultados: El tratamiento
mas aceptado sensorialmente (quinto tratamiento), presentd un promedio de aceptacion
global de 4.3, equivalente al nivel “me agrada levemente”, en contraste, al primero, tercero
y séptimo tratamiento cuyos promedios de aceptacion global correspondieron al nivel “me
desagrada levemente”. El quinto tratamiento de la bebida estuvo integrado por 60% de
linaza, 20% de chia y 20% de sacha inchi. Este present6 en 100 g: 159,0 kcal, 36,5 g de
carbohidratos, 0,09 g de lipidos y 3,1 g de proteinas. Conclusiones: El quinto tratamiento
present6 un contenido energético, proteico y lipidico inferior al de los insumos empleados,
asimismo, un grado de aceptacion sensorial global y un nivel de propension al consumo

superiores al valor neutro de la escala hedonica utilizada.

Palabras claves: Sensory acceptability, nutritional contribution, drink, Linum

usitatissimum, Salvia hispanica, Plukenetia volubilis.
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ABSTRACT

Objectives: To determine the nutritional contribution and sensory acceptability of a
beverage made with flaxseed, chia, and sacha inchi. Sample: Composed of 38 students from
the 4th and 5th Cycle of the Bromatology and Nutrition specialty of the Academic Semester
2025 — II of the UNJFSC. Methods: A second-degree reticular simplex mixture design was
applied, establishing ten treatments for the beverage. These were sensorially analyzed by
panelists to identify the most accepted treatment, which was then chemically analyzed to
determine its nutritional contribution and compare it with the nutritional profile of the seeds
used in its preparation. Results: The most sensory-accepted treatment (the fifth treatment)
had an overall average acceptance score of 4.3, equivalent to the "I like it slightly" level. In
contrast, the first, third, and seventh treatments had overall average acceptance scores
corresponding to the "I dislike it slightly" level. The fifth beverage treatment consisted of
60% flaxseed, 20% chia seeds, and 20% sacha inchi. Per 100 g, it contained 159.0 kcal, 36.5
g of carbohydrates, 0.09 g of lipids, and 3.1 g of protein. Conclusions: The fifth treatment
presented a lower energy, protein, and lipid content than the inputs used; likewise, it had a
degree of overall sensory acceptance and a level of propensity to consume higher than the

neutral value of the hedonic scale used.

Key words: Cupcake, sprouted, chickpea sprouts, quinoa sprouts, lucuma flour.
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INTRODUCCION

El consumo de bebidas ultraprocesadas con alto contenido de azucares contintia en
aumento a escala global, lo que plantea la necesidad de alternativas més saludables. En este
contexto, se desarrolld una bebida a base de linaza, chia y sacha inchi.

El contenido de este aporte académico, inicialmente considera el andlisis de esta
problematica y la revision de antecedentes y fundamentos tedricos que sustentaron la
eleccion de los insumos, destacando sus propiedades nutricionales. Seguidamente, se
describe el enfoque metodologico, precisando el tipo de investigacion, asi como la poblacion
y muestra consideradas.

En los resultados se detalla el proceso seguido para identificar la formulacion con
mayor aceptacion sensorial, las proporciones empleadas y su perfil energético y de
macronutrientes, en comparacion con el de las materias primas utilizadas.

Finalmente, las conclusiones se describieron acorde a los objetivos planteados y la
verificacion de las hipotesis, mientras que las recomendaciones proponen lineamientos para
un consumo adecuado de la bebida y sugieren futuras evaluaciones que permitiran

profundizar en su composicion nutricional.
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de la realidad problematica.

El consumo habitual de bebidas con alto aporte glucidico se ha consolidado como un
serio desafio para la salud publica a nivel mundial. Evidencias recientes advierten un aumento
de la incidencia de sobrepeso y obesidad en la poblacién adulta, estrechamente ligada a
habitos alimentarios no adecuados, como la ingesta frecuente de dichas bebidas. Diversas
investigaciones las vinculan con la aparicién de millones de nuevos casos de diabetes tipo 2
y afecciones cardiovasculares cada afo, lo que amerita la necesidad de promover alternativas
mas saludables y acciones preventivas eficaces (Lara-Castor et al., 2025).

América Latina y el Caribe destacan entre las regiones del mundo con mayor ingesta
de bebidas azucaradas. Ante esta situacion, se han impulsado medidas fiscales y regulatorias
para contrarrestar su consumo y mitigar la incidencia de las enfermedades vinculadas, que se
consolidan como una problematica importante para los sistemas de salud. Aun asi, la
permanencia de estos habitos plantea un desafio doble: desalentar el consumo de productos
con bajo aporte nutritivo y, a la vez, fomentar opciones mas saludables que gocen de
aceptacion por la poblacion (Sandoval et al., 2021).

En el Perti, las bebidas azucaradas industriales y caseras, destacan como las mas
consumidas. La experiencia nacional, al comparar periodos previos y posteriores a la
aplicacion de medidas fiscales, muestra que la ingesta de las bebidas azucaradas industriales
permanece elevada, con diferencias acorde a la edad, sexo y entorno de residencia. Esta
situacion se plasma en el aumento progresivo del sobrepeso y en una mayor predisposicion a
trastornos cardiometabolicos en adultos, lo que refuerza la urgencia de impulsar opciones con
menor aporte caldrico y, de ser posible, con particularidades que contribuyan al bienestar (El

Comercio, 2022).
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Evidencia reciente confirma que sustituir las bebidas azucaradas por opciones sin
aporte energético genera descensos leves, pero constantes, del indice de masa corporal,
ademéas de mejoras en parametros relacionados con la salud cardiometabdlica. Esta
informacion refuerza la conveniencia de promover bebidas saludables y/o funcionales, libres
de azucares, sobre todo simples, como una medida complementaria en el cuidado de la salud
publica (McGlynn et al., 2022).

El pais y la region cuentan con recursos de notable valor funcional. La ingesta de
linaza contribuye a reducir la inflamacion, regula la presion arterial y favorece una mejor
respuesta del organismo a la insulina (Nie et al., 2025). El consumo de chia también
contribuye a la reduccion de la presion arterial sistolica (Alwosais et al., 2021). Mientras que,
el consumir sacha inchi evita alteraciones metabdlicas, favorece el rendimiento mental y
conserva el buen estado de la piel (Chin Tan et al., 2026). Estos insumos asociados son
oportunos para formular una bebida con propiedades benéficas para sus consumidores, sin
comprometer su agrado sensorial.

Al margen de que son reconocidas las cualidades propias de cada uno de los insumos
anteriormente descritos, alin no hay informacion de las cualidades nutricionales, funcionales
y de la aceptacion sensorial de una formulacion que los integre en un mismo producto.

Ante esta particularidad, se planted el desarrollo y la caracterizacion de una bebida
que integre dichos insumos. El estudio considerd su andlisis quimico para estimar el aporte
nutritivo y la evaluacion de su aceptacion sensorial, ademés de establecer su potencial
consumo en la poblacion. La interpretacion integra de los resultados permitira establecer si
la formulacion propuesta es factible de representar una alternativa viable frente a las bebidas
azucaradas, con potencial para favorecer la salud cardiometabdlica y responder a la demanda

de opciones mas saludables.
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1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema General

— (Cudl es el aporte nutricional y la aceptabilidad sensorial de una bebida elaborada a
base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi

(Plukenetia volubilis)?

1.2.2. Problemas especificos

— ¢(Cual es el aporte nutricional de una bebida elaborada a base de linaza (Linum
usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis)?

— ¢(Cuadl es la aceptabilidad sensorial de una bebida elaborada a base de linaza (Linum
usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis)?

— (Cudl es el nivel de propension al consumo de la formulacion mejor valorada
sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia

(Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis)?

1.3. Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo General

— Determinar el aporte nutricional y la aceptabilidad sensorial de una bebida elaborada
a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi

(Plukenetia volubilis).

1.3.2. Objetivos especificos

— Determinar el aporte nutricional de una bebida elaborada a base de linaza (Linum

usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis).



17

— Determinar la aceptabilidad sensorial de una bebida elaborada a base de linaza (Linum
usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis).

— Determinar el nivel de propension al consumo de la formulacion mejor valorada
sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia

(Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis).

1.4. Justificacion de la Investigacion

La ingesta recurrente de bebidas ultraprocesadas constituye un problema prioritario
de salud publica, al contener alta concentracién de carbohidratos simples, que las alejan de
una alimentacion equilibrada. Pese a los efectos adversos asociados, su preferencia continua
acrecentandose, lo que evidencia la necesidad de promover opciones mas saludables acordes
con las exigencias actuales y orientadas a la prevencion de enfermedades vinculadas a habitos
alimentarios inadecuados.

Ante lo expuesto, la investigacion plante6 la produccion y evaluacion de una bebida
elaborada con linaza, chia y sacha inchi. La seleccion de estos insumos responde a sus
cualidades especificas: la linaza contiene &cidos grasos linoleico y a-linolénico como
principales componentes (Al-Madhagy et al., 2023). La chia destaca por su aporte en acidos
grasos omega-3 y fibra dietaria (Motyka et al., 2023). Del mismo modo, el sacha inchi
también posee alto contenido de acidos grasos omega-3 (Mhd y Lee, 2022).

De este modo, se pretende disponer de una opcidn nutritiva y asequible frente a las
bebidas habituales, alineada con las expectativas del consumidor y con efectos favorables
para la salud. A la vez, la propuesta adopta un criterio de aprovechamiento integral, al
considerar semillas con destacados atributos nutricionales y funcionales, las mismas que son
escasamente empleadas en la elaboracion de bebidas, de esta manera se pretende diversificar

la oferta de productos saludables que aporten al bienestar de la poblacion.
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1.5. Delimitacion del Estudio

Las formulaciones de la bebida se prepararon en el laboratorio de Técnica Dietética
de la Escuela de Bromatologia y Nutricion de la UNJFSC, empleando linaza, chia y sacha
inchi. La evaluacion sensorial, que incluy6 la degustacion y el desarrollo del formato de
estimacion de la aceptabilidad sensorial y la propension al consumo de la bebida, se llevo a
cabo en el laboratorio de Quimica General e Inorganica de la misma facultad, ubicada en
Huacho (Huaura, Lima Provincias). El analisis quimico de la formulacién mas aceptada
sensorialmente de la bebida fue efectuado por el laboratorio ITS S.A.C., especializado y

acreditado en control de alimentos.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.2. Investigaciones internacionales

Cacuango (2022) elabor6 una bebida a base de lactosuero fermentado con pitahaya y
chia. Evalu¢ tres formulaciones: T1 con 85% de lactosuero fermentado, 10% de pitahaya y
5% de chia; T2 con 75%, 15% y 10%; y T3 con 65%, 20% y 15%, respectivamente, todas
con Lactobacillus casei. Los resultados mostraron que el T1 presentd los mayores valores de
lactosa (0,69%), proteina lactea (0,83%), acidez titulable (0,86%) y ceniza (0,70%); mientras
que el pH mas alto fue registrado en T3, con 3,16. En el andlisis microbiologico, el mayor
crecimiento de Lactobacillus casei correspondié al T2. En la evaluacion sensorial, el T3

obtuvo el mayor puntaje en sabor (4,15/5), mientras que el T1 destaco en apariencia (4,20/5).

La conclusion afirma que cualquiera de las tres formulaciones puede emplearse en la
elaboracion de la bebida funcional, aunque se recomienda incrementar la proporcion de fruta

para mejorar las caracteristicas organolépticas, especialmente el sabor.

Lara (2022) elabor6 una bebida con inclusion de linaza y menta, evaluo6 el efecto del
mucilago de linaza y la menta sobre el pH, °Brix, vitamina C y viscosidad de la bebida
propuesta. Empled un disefio central compuesto con arreglo factorial 22, incorporando

porcentajes de linaza entre 6,89 % a 28,11 % y de menta, entre 0,19 % a 2,31%.

Los resultados indicaron que la linaza influy6 significativamente en la viscosidad,
mientras que la menta incidi6 en el contenido de vitamina C. En la evaluacién sensorial, la
muestra 567, con menor viscosidad, obtuvo la mayor preferencia. Asimismo, alcanzé una

aceptacion global promedio de 3,82, equivalente a “no me gusta ni me disgusta”.
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El analisis proximal de la muestra 567 reporto, en 500 ml, 0,01 g de grasa, 0,02 g de

proteina y 1,92 g de carbohidratos.

La conclusion refiere que la linaza incrementa la viscosidad y la menta el contenido
de vitamina C en la bebida. La formulacion de menor viscosidad fue la mas aceptada
sensorialmente, con una valoracion global neutra y un perfil nutricional bajo en grasa y

proteina, evidenciando su potencial como alternativa funcional.

Gonzales (2023) elabor6 una bebida carbonatada a base de infusion de hierbas andinas
“horchata” endulzada con Synsepalum dulcificum. Para ello, formuld tres tratamientos bajo
un disefio completo al azar, evaluados por 30 panelistas. El tratamiento 3 fue el de mayor
aceptacion sensorial y estuvo compuesto por 0,6% de horchata y 0,96% de extracto de

Synsepalum dulcificum.

En la evaluacion fisicoquimica se obtuvo 2% de solidos solubles, 1,63% de

carbohidratos, 4,2 de pH, 0,2% de acidez y 6,52 kcal/100 g.

Las conclusiones sefialan que la combinacion de la infusion de hierbas andinas con
Synsepalum dulcificum permitid obtener una bebida carbonatada con propiedades
antioxidantes, bajo contenido caldrico y caracteristicas sensoriales agradables, lo que

respalda su potencial como alternativa funcional frente a bebidas convencionales.

Alava y Calderdon (2024) elaboraron una bebida a base chia, inulina, edulcorada con
estevia y sacarosa. Para ello, se establecio una bebida base con 1,5% de chia, a partir de la
cual se desarrollaron seis tratamientos: T1 y T2 con 3% de inulina, T3 y T4 con 5% de inulina,
y TS5 y T6 con 7% de inulina, alternando el uso de sacarosa y estevia como agentes

edulcorantes.
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Los resultados evidenciaron que los tratamientos T5 (7% de inulina con sacarosa) y
T6 (7% de inulina con estevia) tuvieron la mayor aceptacion sensorial entre los 42 panelistas,
mostrando diferencias significativas frente a las demas formulaciones en atributos como
sabor, aroma, textura y apariencia. En cuanto a los parametros fisicoquimicos, se reportd un
contenido de fibra dietaria de 7,18%, aztcares totales de 7,77% en T5 y 1,32% en T6, y un

contenido de grasa de 0,46%.

Las conclusiones indican que la bebida formulada presenté adecuada aceptacion
sensorial y cumple con los estdndares de calidad establecidos, destacando por su contenido

de fibra dietaria y su potencial prebiotico.

Alcivar y Cevallos (2024) evaluaron el uso de mucilago de chia y linaza como
clarificantes naturales en bebidas de carambola, considerando percepciones y preferencias
del consumidor. Para ello, aplicaron una encuesta a 20 personas. Los resultados mostraron
que el 80% valor6é como muy importante la claridad y apariencia visual de la bebida, el 40%
habia probado bebidas clarificadas con mucilago de chia, el 10% con mucilago de linaza y el
50% ninguno. Ademas, el 80% considerd que los clarificantes aumentan la estabilidad de la
bebida, el 45% prefirié aditivos naturales, el 25% métodos tradicionales y el 30% no tuvo
preferencia definida. Sobre la calidad sensorial, el 60% no percibié mejora, mientras que el
35% si la reconocio. Finalmente, el 45% estaria dispuesto a pagar mas por bebidas

clarificadas con mucilago de chia o linaza.

Las conclusiones sefalan que el mucilago de chia y linaza posee potencial como
alternativa natural para la clarificacion de bebidas de carambola, especialmente por su

relacion con la estabilidad, la apariencia visual y la sostenibilidad.
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2.3. Investigaciones Nacionales

Chagua et al. (2020) elaboraron una bebida a partir de aguaymanto y chia, con la
finalidad de evaluar sus propiedades fisicoquimicas y su capacidad antioxidante. Para ello,
se formularon cuatro tratamientos: T1 (0,0% de chia), T2 (0,5%), T3 (1,0%) y T4 (1,5%),
empleando una diluciéon pulpa:agua de 1:2,5 y un proceso de pasteurizacion a 80 °C durante

15 minutos.

Los resultados evidenciaron que el incremento progresivo de chia mejoro la
composicion nutricional de la bebida, destacando el tratamiento T4, el cual presentd 0,7%
de proteina, 14,2% de carbohidratos, 0,3% de grasa, 0,5% de fibra cruda y un aporte
energético de 62,30 kcal/100 g. En cuanto a la actividad antioxidante, esta aument6 de 0,62
pmol ET/ml en la bebida sin chia hasta 1,45 pmol ET/ml en T4, determinada mediante el

método ABTS.

Las conclusiones sefialan que la adicion de chia incrementa significativamente las
propiedades fisicoquimicas y antioxidantes de la bebida de aguaymanto, siendo la
formulacién con 1,5% de chia la que presenta el mayor valor nutricional y potencial

antioxidante, consolidandose como una alternativa funcional con proyeccidon nutracéutica.

Valeriano (2022) evalu¢ el efecto de la incorporacion de Mangifera indica y Salvia
hispanica sobre la capacidad antioxidante y propiedades fisicoquimicas de una bebida a base
de sachatomate (Cyphomandra betacea). Para ello, aplico un disefio Box-Behnken con 15
formulaciones, empleando como factores el sachatomate (20%, 30% y 40%), el mango (4%,
8% y 12%) y la chia molida (1%, 1,5% y 2%). Entre estas, la formulacion 12 estuvo

compuesta por 30% de sachatomate, 12% de mango y 2% de chia molida.
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Los resultados evidenciaron que la formulacion 12 destacod por su mayor capacidad
antioxidante, alcanzando 104,3 pmol equivalentes de Trolox (DPPH) y 187,4 umol
equivalentes de Trolox (ABTS). En el andlisis proximal, esta formulacion reportd 87,45%
de humedad, 0,32% de ceniza, 0,09% de fibra bruta, 0,10% de grasa, 0,45% de proteina y

11,59% de carbohidratos.

Las conclusiones indican que la sustitucion parcial con mango y chia molida influye
de manera significativa en la capacidad antioxidante de la bebida a base de sachatomate. En
particular, la formulacion con 30% de sachatomate, 12% de mango y 2% de chia presentd
el mejor desempefio integral, al combinar elevada actividad antioxidante, adecuada
composicion fisicoquimica y aceptacion sensorial, consolidandose como una alternativa con

potencial funcional y nutracéutico.

Huaraca et al. (2023), en su investigacion tuvieron como propdsito evaluar la
composicidon quimica proximal, el contenido de compuestos fenolicos totales y la actividad
antioxidante de una bebida funcional elaborada con Carica pubescens 'y Salvia hispanica'y
edulcorada con stevia. Para ello, se formularon tres tratamientos: T1 (10% de papayita nativa
y 1% de chia), T2 (20% de papayita nativa y 1% de chia) y T3 (30% de papayita nativa y

1% de chia).

Los resultados evidenciaron que el tratamiento T2 alcanzé los mayores contenidos
de proteina (0,32%) y carbohidratos (3,04%). Por su parte, el tratamiento T3 presentd los
valores mas elevados de grasa (0,27%), ceniza (0,11%) y fibra (0,75%). Asimismo, esta
formulacion destaco por su mayor contenido de compuestos fendlicos totales (2,7547
mg/ml) y por la mayor actividad antioxidante (6,82 mg/ml Clso Trolox), evidenciando

diferencias significativas entre tratamientos.
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Las conclusiones sefialan que la bebida funcional a base de papayita nativa, chia y
stevia presenta compuestos bioactivos de relevancia, destacando la formulacién T3 por su

superior contenido fendlico y actividad antioxidante.

Maguifia y Pilco-Quesada (2025), desarrollaron una mezcla proteica a base de
harinas de sacha inchi, quinua y kiwicha, complementada con otros insumos de valor
nutricional, y evaluaron su composicion proximal, propiedades fisicoquimicas y aceptacion
sensorial. Para ello, formularon cuatro tratamientos considerando una base de mezcla
proteica del 45%, distribuida en diferentes proporciones de harina de sacha inchi (HSI),
harina de quinua (HQ) y harina de kiwicha (HK): F1 (5% HSI, 15% HQ y 25% HK), F2
(10% HSI, 10% HQ y 25% HK), F3 (15% HSI, 10% HQ y 20% HK) y F4 (25% HSI, 10%
HQ y 10% HK). Asimismo, la formulacioén incluyd 5% de maca roja, 10% de harina de
arandanos, 10% de tarwi, 3% de inulina, 15% de cacao en polvo, 2% de aztcar y 10% de

fruto del monje.

Los resultados evidenciaron que la formulacion F4 alcanzé el mayor contenido de
proteina (20,94%) y grasa (13,62%), mientras que la formulacion F1 present6 el valor mas
alto de carbohidratos (70,16%). El contenido de fibra cruda se situ6 entre 4,76% a 5,21%, y
la humedad oscilé entre 5,09% a 5,29%, manteniéndose en niveles adecuados para la
estabilidad del producto. En la evaluacion sensorial, la formulacion F2 obtuvo la mayor
aceptacion global (8,07 puntos) y destacé también en el atributo sabor (7,26 puntos),

superando a las demads alternativas.

Las conclusiones sefialan que la mezcla proteica formulada presenta un adecuado
perfil nutricional, destacando por su contenido proteico y lipidico, especialmente en la
formulacion F4. No obstante, la formulacion F2 evidencié mayor aceptacion sensorial, lo
que la posiciona como la alternativa mas equilibrada entre valor nutricional y preferencia

del consumidor, con potencial para su aplicacién como alimento funcional.
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Roman-Cruz y Mendieta-Navio (2024), desarrollaron y evaluaron la aceptabilidad
sensorial y los atributos asociados a la salud de una bebida a base de Malus domestica,
Aloysia citrodora, Linum usitatissimum y Stevia rebaudiana. Para ello, establecieron una
formulacion 6ptima compuesta por 100% de agua, 50% de manzana, 2% de hierba luisa,
2,5% de linaza y 0,2% de stevia, aplicando un proceso que incluy6 coccion de la manzana
en proporcion 1:2 (materia prima:agua) a 75 °C durante 15 minutos, ademas la incorporacion
de los demas ingredientes, reposo por 4 horas, seguido de filtrado, envasado y conservacion

en refrigeracion entre 5 a 8 °C.

Los resultados evidenciaron una aceptacion sensorial del 100% en una muestra de
30 panelistas semientrenados. En cuanto al perfil de sabor, predominé la manzana (50%),
seguida de la linaza (35%), la hierba luisa (12%) y la stevia (3%), lo que refleja un adecuado

equilibrio organoléptico.

Las conclusiones sefialan que la bebida desarrollada presenta una adecuada
aceptacion y reune caracteristicas funcionales relevantes, al integrar ingredientes asociados

con propiedades antioxidantes, digestivas y aporte de dcidos grasos omega-3.

2.3.1. Bases tedricas

2.3.1.1. Bebida

Es todo liquido que se consume, incluye el agua, las infusiones, las denominadas

gaseosas e inclusive, las preparaciones acuosas con contenido alcohdlico (Mufioz, 2023).

Es un sistema liquido destinado al consumo humano cuya composicion depende de
su origen y procesamiento, y que, ademas de la funcion hidratadora, puede ser un medio de

suministro de nutrientes o compuestos funcionales a través de la alimentacion (Ruiz, 2024).

Es obtenida mediante el procesamiento de materias primas de origen alimentario,

cuyo destino es el consumo humano y es caracterizada por atributos fisicoquimicos y



26

organolépticos que inciden en su calidad, preservacion y grado de aceptacion (Moreira-

Macias et al., 2023).

— Clasificacion de bebidas

La FAO, agrupa a las bebidas en dos amplios grupos, como se describe a

continuacion (Munoz, 2023).

Tabla 1

Clasificacion de las bebidas en funcion de su contenido alcohdlico

Tipos de bebidas Ejemplos representativos

Bebidas alcohélicas Vino, cerveza, sidra, etc.

Bebidas gasificadas, agua mineral, refrescos no
carbonatados, jugos, infusiones y bebidas
funcionales (isoténicas, energizantes, refrescos
con propiedades especificas, entre otras).

Bebidas no alcohdlicas

Fuente: Muiioz (2023).
2.3.1.2. Descripcion de los principales insumos en la produccion de la bebida propuesta

2.3.1.2.1. Linaza (Linum usitatissimum)

Es una semilla oleaginosa con notable aporte nutricional y presencia de compuestos
funcionales como acidos grasos omega-3, en particular el 4cido alfa-linolénico, ademas
contiene lignanos como el secoisolariciresinol diglucosido y fibra soluble. Esta composicion
le confiere propiedades que favorecen el equilibrio lipidico, la moderacion de procesos

inflamatorios y un efecto protector frente al estrés oxidativo (Calvo, 2025).
— Composicion nutricional de Linum usitatissimum

De acuerdo a Argessa (2025), el aporte nutricional de la linaza, es el siguiente.
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Composicion nutricional de Linum usitatissimum (en 100 g)

Componentes Cantidades
Energia 446,2 kcal
Lipidos 16,0 g
Hidratos de carbono 452 g
Proteinas 222¢g
Humedad 6,3¢g

Fuente: Argessa (2025).

— Propiedades funcionales de Linum usitatissimum

La linaza presenta dos grupos de compuestos con propiedades funcionales, los 4cidos

fenolicos y lignanos. Los primeros, presentan actividad antioxidante y efectos protectores

frente a enfermedades cronicas (Gai et al., 2023). Del mismo modo, los acidos fendlicos

aumentan la propiedad antioxidante de esta semilla (Kogak, 2024).

Tabla 3

Componentes bioactivos de Linum usitatissimum (en 100 g)

Componentes Cantidades
Acidos fendlicos: clorogénico, p -

hidroxibenzoico, ferulico, 790 — 1030 mg
vainilico y cumarico

ngn.anos:. . Q1glu0051d0 de 610 — 1300 mg
secoisolariciresinol

Fuente: Argessa (2025).

2.3.1.2.2. Chia (Salvia hispanica)

Es una semilla oleaginosa muy apreciada por su perfil nutritivo, sobresaliendo su

aporte de omega-3 y fibra dietaria. Asimismo, posee compuestos con actividad bioactiva que

ofrecen beneficios a la salud de sus consumidores (Soto et al., 2025).
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— Composicion nutricional de Salvia hispanica
Segun Ghafoor et al. (2018), como se citdé en Soto et al. (2025), la composicion
quimica de la chia es la siguiente.
Tabla 4

Composicion nutricional de Salvia hispanica (en 100 g)

Componentes Cantidades
Energia 350,1 kcal
Proteinas 19.8 g
Lipidos 16,1 g
Hidratos de carbono 315¢g

Fuente: Soto et al. (2025).

— Propiedades funcionales de Salvia hispanica
El aceite de semilla de chia posee compuestos de interés biologico, entre ellos fenoles,
flavonoides, carotenoides y acidos fendlicos. Estudios experimentales les atribuyen efectos
favorables en la disminucion del riesgo de enfermedades crénicas no transmisibles, al
demostrarse sus acciones antioxidantes, antiinflamatorias y efectos reguladores de la glicemia
y perfil lipidico (Soto et al., 2025).
Tabla 5

Componentes bioactivos de Salvia hispanica

Componentes Cantidades
Fenoles totales (mg GAE/100g) 1,0
Flavonoides totales (mg CE / 100 g) 17,6
Carotenoides totales (mg/Kg) 3,7

Fuente: Soto et al. (2025).
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2.3.1.2.3. Sacha inchi (Plukenetia volubilis)

Es una especie oleaginosa oriunda de la Amazonia sudamericana, apreciada por la
calidad nutricional de sus semillas, las cuales presentan un aporte proteico importante y cuyo
aceite posee altas concentraciones de acidos grasos esenciales, especialmente omega-3
(Nufiez-Rodriguez et al., 2021).

— Composicion nutricional de Plukenetia volubilis

De acuerdo a la publicacion de Goyal et al. (2022), la semilla de Plukenetia volubilis

presenta la siguiente composicion de nutrientes.
Tabla 6

Composicion nutricional de Plukenetia volubilis (en 100 g)

Componentes Valores promedio
Energia 587,3 kcal
Proteinas 288¢
Carbohidratos 18,8 g
Lipidos 44,1¢g
Fibra dietaria 90¢

Fuente: Goyal et al. (2022).
— Propiedades funcionales de Plukenetia volubilis
Estudios clinicos evidencian que los acidos grasos del sacha inchi contribuyen a

preservar las arterias, reducir la coagulacion y regular la colesterolemia (Cérdenas et al.,

2021).
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Tabla 7

Componentes bioactivos de Plukenetia volubilis

Componentes Cantidades
a-tocoferol (mg/100 g) 1,1-1,3
B-tocoferol (mg/100 g) 0,8-1,0
Carotenoides totales (mg/kg) 0,7-0,9
Fenoles totales (mg EAG/100 g) 64,6 — 80,0
Campesterol (mg/100 g) 4,5-8.8

Actividad antioxidante total (umol TE/g) 6,5-9,8

Fuente: Mhd y Lee (2022).

2.3.1.3. Caracterizacion de las variables dependientes
2.3.1.3.1. Aporte nutricional

Detalla los nutrientes contenidos en un alimento y su cuantia (Garcia y Marquina,
2024).
— Aporte energético

Es la cantidad de energia que un alimento puede proporcionar al organismo (UNED,
2024).
— Aporte proteico

Es la cantidad de proteinas que un alimento provee al organismo (Pineda, 2022).
— Aporte de carbohidratos

Es la cantidad de carbohidratos que un alimento provee al organismo (Pineda, 2022).
— Aporte de lipidos

Es la cantidad de lipidos que un alimento provee al organismo (Pineda, 2022).
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2.3.1.3.2. Aceptabilidad sensorial

Es la reaccion que un producto genera en el consumidor en un contexto determinado,
influida por sus caracteristicas propias, las condiciones personales del individuo y los
factores del entorno que orientan su eleccion (Anticona-Zamora, 2021).

La aceptacion global de un producto es factible estimarla mediante una escala
hedodnica de cinco niveles, que incorpora elementos desde el rechazo total hasta el mayor
agrado, unidos por puntos intermedios que posibilitan detectar con mayor precision el grado
de gusto o desagrado del consumidor (Chinchay y Ramirez, 2024).

La escala heddnica no se limita a estimar la aceptacion global de un producto;
también posibilita valorar de manera diferenciada atributos como su aspecto, aroma, sabor,
textura y la sensacion que persiste tras su consumo (Sarmiento-Rubiano et al., 2023).

— Nivel de aceptacion de la apariencia

Es el grado de percepcion visual que exhibe un alimento, es el primer estimulo
captado por el consumidor y estéd influenciado por caracteristicas como el tamafio, la forma,
el color, el grado de transparencia, el brillo del producto, entre otros (Barcia et al., 2024).

— Nivel de aceptacion del aroma

Es el grado de percepcion olfativa que exhibe un alimento, que es provocado por los
compuestos volatiles a los que debe su aroma, este atributo permite inferir su calidad, su
estado de conservacion y frescura (Barcia et al., 2024).

— Nivel de aceptacion del sabor

Es el grado de sensacién gustativa que provoca un alimento, mediada por los
receptores ubicados en las papilas de la lengua y en la region posterior de la cavidad bucal,
los cuales intervienen activamente durante la masticacion y la deglucion al entrar en contacto

directo con el producto (Barcia et al., 2024).
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— Nivel de aceptacion de la textura

Es el grado de sensaciones tactiles que el alimento exhibe en la boca y por la
respuesta muscular durante la masticacion, a lo que puede aunarse el sonido que genera al
consumirse. Esta apreciacion, que se desarrolla en la cavidad bucal, es de caracter subjetivo
y difiere entre consumidores (Rustagi, 2020).

— Nivel de aceptacion del regusto

Es el grado de sensacion gustativa que permanece en la cavidad bucal tras la
ingestion del alimento, aun cuando ya no existe contacto directo con los receptores del gusto
(Corea y Bernardez, 2021).

— Nivel de aceptacion global

Es el grado de aceptacion global acorde al nivel de satisfaccion experimentado por
el consumidor tras la cata de un alimento y como resultado de la valoracion conjunta de los
estimulos sensoriales percibidos (Coronado y Arellan, 2021).

2.3.2. Bases filosoficas

La investigacion se vincula al enfoque pragmatico, que prioriza la utilidad de los
resultados y su aplicacion concreta. Este paradigma enfatiza la comprension del entorno, la
claridad de los propositos y la seleccion de un método acorde al problema, valorando
unicamente aquellos hallazgos que demuestran utilidad (Arias, 2023).

En concordancia a lo anterior, el estudio dispuso la produccion de una bebida nutritiva
con favorable aceptacion sensorial. La estrategia metodoldgica adoptada permite cumplir este
proposito mediante la evaluacion de su aporte nutricional y aceptabilidad sensorial. De este
modo, el procedimiento y resultados derivados adquieren validez al evidenciar una aplicacién
practica en el desarrollo de productos saludables que contribuya al conocimiento cientifico y

tecnolégico.
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2.3.3. Definicion de términos basicos

Aceptabilidad sensorial: Es la respuesta que un alimento causa en quien lo evalua
en una situacion especifica, siendo el producto de la interaccion entre sus atributos, las
particularidades del evaluador y las circunstancias del entorno que inciden en su decision
(Anticona-Zamora, 2021).

Aporte nutricional: Es la descripcion cualitativa y cuantitativa de los nutrientes
contenidos en un alimento (Calderdn, 2014, como se cité en Garcia y Marquina, 2024).

Bebida: Es la preparacion liquida destinada a la ingesta humana de naturaleza
variable acorde a su procedencia y tratamiento, y que, ademas de saciar la sed, actlia como
vehiculo de aporte nutricional o de compuestos con efectos funcionales (Ruiz, 2024).

Linum usitatissimum: Es una semilla oleaginosa de alto valor nutritivo, rica en
omega-3, lignanos y fibra soluble, con efecto regulador de lipidos, atenuador de la
inflamacion y protector frente al dafio oxidativo en el organismo (Calvo, 2025).

Salvia hispanica: Es una semilla oleaginosa de notable valor nutricional, destacada
por su riqueza en acidos grasos omega-3 y fibra. También posee compuestos bioactivos que
contribuyen favorablemente al bienestar de quienes la incorporan en su alimentacion (Soto
et al., 2025).

Plukenetia volubilis: Es una oleaginosa nativa de la Amazonia sudamericana,
valorada por el alto valor nutritivo de sus semillas que aportan importante proporcion de
proteinas y un aceite rico en acidos grasos esenciales, con predominio de omega-3 (Nuiez-

Rodriguez et al., 2021).
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2.4. Hipdétesis de la Investigacion

2.4.1. Hipotesis general

— La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza
(Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis),
presenta un aporte nutricional superior al reportado para cada semilla empleada y un
grado de aceptabilidad sensorial global superior al valor neutro de la escala hedonica

utilizada.

2.4.2. Hipotesis especificas

— La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza
(Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis),
presenta un aporte nutricional superior al reportado para cada semilla empleada.

— La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza
(Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis),
presenta un grado de aceptabilidad sensorial global superior al valor neutro de la escala
hedonica utilizada.

— La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza
(Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis),
presenta un nivel de propension al consumo superior al valor neutro de la escala

hedonica utilizada.
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CAPITULO III: METODOLOGIA

3.1. Diseiio Metodologico
La investigacion es bdasica, de caracter descriptiva y enfoque mixto, con disefo

preexperimental y de perspectiva transversal (Huaman et al., 2021).

3.2. Poblacion y muestra:

3.2.1. Poblacion
La poblacion incluy¢ la totalidad de estudiantes del IV y V ciclo de la especialidad de
Bromatologia y Nutricion de la UNJFSC, cursantes del semestre académico 2025-II en la

UNJFSC. Cuya suma fue 75 estudiantes.

3.2.2. Muestra

La muestra incluyd el 50% de la totalidad de estudiantes del IV y V ciclo de la
especialidad de Bromatologia y Nutricion de la UNJFSC, cursantes del semestre académico
2025-11 en la UNJFSC. Cuya cifra correspondi6 a 38 estudiantes.

Criterios de Inclusion:

— Ser estudiante del IV y V ciclo de la especialidad de Bromatologia y Nutricion de la UNJFSC,
cursante del semestre académico 2025-1L.

— Acreditar su inclusion en el estudio mediante la suscripcion del consentimiento informado
(Anexo 4).

Criterios de Exclusion:

— No ser estudiante del IV y V ciclo de la especialidad de Bromatologia y Nutricion de la
UNIJFSC, cursante del semestre académico 2025-I1.

— No acreditar su inclusion en el estudio al no suscribir el consentimiento informado (Anexo

4).
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3.3. Técnicas de recoleccion de datos

En la etapa inicial se emple6 un disefio de mezclas tipo simplex reticular de segundo
grado con tres componentes, implementado en Minitab 22. Este esquema incorpord los tres
insumos en todos los ensayos, con rangos de inclusion de 10% y 80% por tratamiento, lo que
permitio especificar el nimero de combinaciones a evaluar y las proporciones correspondientes,
segun se expone a continuacion:

Tabla 8

Rangos de inclusion de los componentes en cada tratamiento

Componentes Cantidad (g) Proporcion (%) Pseudocomponentes

Inferior Superior Inferior Superior Inferior Superior

Linum usitatissimum 1 8 10 80 0,0 1,0
Salvia hispanica 1 8 10 80 0,0 1,0
Plukenetia volubilis 1 8 10 80 0,0 1,0

Fuente: Elaboracion propia.

La linaza, chia y sacha inchi se tostaron y molieron, posteriormente se pesaron
respetando las proporciones brindadas por el disefio de mezclas, la integracion conjunta de estos
insumos constituyd la mezcla activa. A continuacion, se detalla la proporcion de cada

componente por tratamiento.
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Tabla 9

Ensayos experimentales y proporcion porcentual de sus componentes

. Linum Salvia Plukenetia
Ensayos Tipo de Bloques usitatissimum  hispanica  volubilis
punto (%) (%) (%)
1 2 1 10 45 45
2 -1 1 20 20 60
3 1 1 10 10 80
4 -1 1 20 60 20
5 -1 1 60 20 20
6 2 1 45 45 10
7 1 1 10 80 10
8 1 1 80 10 10
9 0 1 33 33 33
10 2 1 45 10 45

Fuente: Elaboracion propia.

Para la preparacion de cada tratamiento, se considerd 100 g de mezcla activa y se afiadié
500 ml de agua purificada, equivalente al 83,33 % del peso final. Asimismo, se incorporaron
insumos complementarios, como la canela, panela, entre otros, en cantidad requerida para
optimizar los atributos sensoriales de cada tratamiento.

Cada preparacion se consign6 en el formato de desarrollo de la bebida con linaza, chia y
sacha inchi (Anexo 2), lo que permiti6 desarrollar el proceso con orden y exactitud. Las muestras
obtenidas fueron evaluadas por participantes sin entrenamiento previo, quienes registraron sus
apreciaciones en el formato de estimacion de la aceptabilidad sensorial y propension al consumo
de la bebida (Anexo 3), estructurada con una escala heddnica de cinco categorias.

El procesamiento de esta informacion hizo posible identificar la formulacion mejor
valorada, la cual fue sometida a andlisis quimico para establecer su contenido nutricional. Dicho
analisis se realizo en el laboratorio especializado ITS del Pert1 S.A.C., con el fin de cuantificar

el aporte de energia, proteinas, carbohidratos y lipidos en 100 g de bebida.
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La ejecucion articulada de estos procedimientos permitio obtener datos consistentes y
fiables respecto a la valoracion sensorial de los tratamientos establecidos y la composicion

nutricional de la alternativa con mayor aceptacion.

3.4. Técnicas para el procesamiento de la informacion

Para organizar, examinar e interpretar la informacion recolectada se recurrié a Minitab,
Microsoft Excel y SPSS. En la contrastacion de las hipdtesis se empled el programa SPSS,

particularmente la prueba de Wilcoxon.
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados
4.1.1. Analisis de la aceptabilidad sensorial de la bebida elaborada con linaza, chia y
sacha inchi.
— Promedio de las valoraciones atribuidas a la apariencia de los tratamientos de bebidas
elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 1

Promedio de las valoraciones atribuidas a la apariencia de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi

4

4

® Promedio de la apariencia de T1 = Promedio de la apariencia de T2
= Promedio de la apariencia de T3 Promedio de la apariencia de T4
= Promedio de la apariencia de T5 = Promedio de la apariencia de T6
® Promedio de la apariencia de T7 ® Promedio de la apariencia de T8
= Promedio de la apariencia de T9 = Promedio de la apariencia de T10

Fuente: Elaboracion propia.
La figura 1 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia

y sacha inchi obtuvo la valoracién més alta en apariencia, con un promedio de 4,4, ubicado en
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la categoria “me agrada levemente”. Le sigui6 el octavo tratamiento, con un promedio de 3,6,
correspondiente a la misma apreciacion.

En cuanto a los tratamientos sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,8), cuarto (2,6) y
segundo (2,5), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En contraste,
el primero (2,2), tercero (2,2) y séptimo (2,4) se asociaron con la categoria “me desagrada
levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia por la apariencia
del quinto tratamiento frente a los demas.

— Promedio de las valoraciones atribuidas al aroma de los tratamientos de bebidas
elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 2
Promedio de las valoraciones atribuidas al aroma de los tratamientos de bebidas elaboradas

con linaza, chia y sacha inchi

&y

. 4

m Promedio del aroma de T1 = Promedio del aroma de T2 = Promedio del aroma de T3

Promedio del aroma de T4 = Promedio del aroma de T5 = Promedio del aroma de T6
® Promedio del aroma de T7 = Promedio del aroma de T® = Promedio del aroma de T9

= Promedio del aroma de T10

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 2 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi obtuvo la valoracién mas alta en aroma, con un promedio de 4,4, ubicado en la
categoria “me agrada levemente”.

En cuanto a los tratamientos octavo (3,4), sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,7), cuarto
(2,6) y segundo (2,5), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En
contraste, el primero (2,1), tercero (2,2) y séptimo (2,4) se asociaron con la categoria “me
desagrada levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia por el
aroma del quinto tratamiento frente a los demas.
— Promedio de las valoraciones atribuidas al sabor de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 3

Promedio de las valoraciones atribuidas al sabor de los tratamientos de bebidas elaboradas

con linaza, chia y sacha inchi

NP

o

® Promedio del sabor de T1 = Promedio del sabor de T2
= Promedio del sabor de T3 Promedio del sabor de T4
® Promedio del sabor de T5 = Promedio del sabor de T6
» Promedio del sabor de T7 » Promedio del sabor de T8
® Promedio del sabor de T9 ® Promedio del sabor de T10

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 3 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi obtuvo la valoracién mas alta en sabor, con un promedio de 4,3, ubicado en la
categoria “me agrada levemente”.
En cuanto a los tratamientos octavo (3,3), sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,8), cuarto
(2,6) y segundo (2,5), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En
contraste, el primero (2,1), tercero (2,2) y séptimo (2,4) se asociaron con la categoria “me
desagrada levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia por el
sabor del quinto tratamiento frente a los demas.
— Promedio de las valoraciones atribuidas a la textura de los tratamientos de bebidas
elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 4

Promedio de las valoraciones atribuidas a la textura de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi

P

N 4

® Promedio de la textura de T1 ® Promedio de la textura de T2
» Promedio de la textura de T3 Promedio de la textura de T4
® Promedio de la textura de T5 = Promedio de la textura de T6
® Promedio de la textura de T7 ® Promedio de la textura de T8
® Promedio de la textura de T9 ® Promedio de la textura de T10

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 4 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi obtuvo la valoracién mas alta en textura, con un promedio de 4,3, ubicado en la
categoria “me agrada levemente”.

En cuanto a los tratamientos octavo (3,3), sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,7), cuarto
(2,6) y segundo (2,5), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En
contraste, el primero (2,2), tercero (2,2) y séptimo (2,4) se asociaron con la categoria “me
desagrada levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia por la
textura del quinto tratamiento frente a los demas.
— Promedio de las valoraciones atribuidas al regusto de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 5

Promedio de las valoraciones atribuidas al regusto de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi

NP

| 4

® Promedio del regusto de T1 = Promedio del regusto de T2
= Promedio del regusto de T3 Promedio del regusto de T4
® Promedio del regusto de T5 ® Promedio del regusto de T6
® Promedio del regusto de T7 ® Promedio del regusto de T8
= Promedio del regusto de T9 = Promedio del regusto de T10

Fuente: Elaboracion propia.



45

La figura 5 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi obtuvo la valoraciéon mads alta en regusto, con un promedio de 4,4, ubicado en la
categoria “me agrada levemente”.

En cuanto a los tratamientos octavo (3,3), sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,7), cuarto
(2,6) y segundo (2,5), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En
contraste, el primero (2,1), tercero (2,1) y séptimo (2,4) se asociaron con la categoria “me
desagrada levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia por el
regusto del quinto tratamiento frente a los demas.
— Promedio de las valoraciones atribuidas a la aceptacion global de los tratamientos de

bebidas elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 6

Promedio de las valoraciones atribuidas a la aceptacion global de los tratamientos de

bebidas elaboradas con linaza, chia y sacha inchi

AP

| 4

® Promedio de aceptacion global de T1 = Promedio de aceptacion global de T2
= Promedio de aceptacion global de T3 = Promedio de aceptacion global de T4
= Promedio de aceptacion global de TS = Promedio de aceptacion global de T6
» Promedio de aceptacion global de T7 = Promedio de aceptacion global de T8

® Promedio de aceptacion global de T9 = Promedio de aceptacion global de T10

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 6 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi obtuvo la valoracion mas alta en la aceptacion global, con un promedio de 4,3,
ubicado en la categoria “me agrada levemente”.
En cuanto a los tratamientos octavo (3,2), sexto (3,0), décimo (2,9), noveno (2,9), cuarto
(2,7) y segundo (2,6), estos se situaron en la categoria “no me agrada ni me desagrada”. En
contraste, el primero (2,0), tercero (2,1) y séptimo (2,3) se asociaron con la categoria “me
desagrada levemente”. En consecuencia, los resultados reflejan una mayor preferencia sensorial
global por el quinto tratamiento frente a los demas.
— Promedio de las valoraciones sensoriales y de la aceptacion global del quinto
tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 7
Promedio de las valoraciones sensoriales y de la aceptacion global del quinto tratamiento de

la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi

® Promedio de apariencia de T5 = Promedio de aroma de T5
» Promedio de sabor de T5 Promedio de textura de T5
® Promedio de regusto de T5 ® Promedio de aceptacion global de T5

Fuente: Elaboracion propia.
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La figura 7 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi present6 una apreciacion favorable en cada uno de los atributos sensoriales
evaluados. La apariencia, el aroma y el regusto mostraron los promedios mas altos (4,4);
mientras que el sabor, la textura y la aceptacion global obtuvieron un promedio de 4,3.

Ambos promedios obtenidos corresponden a la categoria “me agrada levemente”, lo que
confirma la aceptacion sensorial favorable del quinto tratamiento.

Figura 8

Grado de aceptacion global del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y

sacha inchi

30

Frecuencia

Me agrada levemente e agrada considerablemente

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 8 evidencia que el 71 % de los panelistas que evaluaron el quinto tratamiento
de la bebida a base de linaza, chia y sacha inchi manifestd, en términos de aceptacion global,
un agrado leve, mientras que el 29 % restante expres6 un agrado considerable. Estas
apreciaciones respaldan la favorable acogida de dicho tratamiento en comparacién con los

demas.
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— Promedio de las valoraciones de la propension al consumo de los tratamientos de
bebidas elaboradas con linaza, chia y sacha inchi.
Figura 9
Promedio de las valoraciones de la propension al consumo de los tratamientos de bebidas

elaboradas con linaza, chia y sacha inchi

NP

/4

® Promedio de propension al consumo de T1

® Promedio de propension al consumo de T2
» Promedio de propension al consumo de T3
Promedio de propension al consumo de T4
® Promedio de propension al consumo de T5
= Promedio de propension al consumo de T6
® Promedio de propension al consumo de T7
® Promedio de propension al consumo de T8
® Promedio de propension al consumo de T9
® Promedio de propension al consumo de T10

Fuente: Elaboracion propia.
La figura 9 evidencia diferencias en la propension al consumo de los tratamientos de
bebidas elaboradas con linaza, chia y sacha inchi. El quinto tratamiento present6 el promedio

mas elevado (4,5), correspondiente al nivel “la consumiria de forma habitual”, lo que refleja

una mayor disposicion de consumo entre los evaluadores.
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Le siguieron el octavo y sexto tratamiento, con promedios de 3,9 y 3,6, respectivamente,
ambos vinculados al nivel “la consumiria con regularidad”. En tanto, el noveno y décimo
tratamiento, con promedio de 3,2, asi como el cuarto tratamiento con 2,7, correspondieron al
nivel “la consumiria de manera esporadica”. En contraste, el primer (1,7), segundo (2,2), tercer
(1,8) y séptimo (2,2) tratamiento presentaron promedios afines al nivel “la consumiria en raras
ocasiones”.

Figura 10
Nivel de propension al consumo del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza,

chia y sacha inchi

20

Frecuencia
=

La consumirfa con regularidad La consumiria de forma habitual

Fuente: Elaboracion propia.

La figura 10 evidencia que el 47 % de los panelistas que evaluaron el quinto tratamiento
de la bebida a base de linaza, chia y sacha inchi manifestd que lo consumirian con regularidad,
mientras que el 53 % restante expres6 que lo consumirian de forma habitual. Estas
apreciaciones respaldan la favorable propensién al consumo de dicho tratamiento en

comparacion con los demas.
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4.1.2. Composicion del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y
sacha inchi
Tabla 10

Composicion del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi

Componentes Cantidad (g)
Linaza tostada y molida 60 g
Chia tostada y molida 20¢g
Sacha inchi tostada y molida 20¢g
Panela 36g
Canela 1,5¢
Clavo de olor 0,5¢g
Cascara de naranja 3g
Sal marina 02¢g
Esencia de vainilla lg
Colorante alimentario rojo 0,5¢g
Agua de mesa purificada 500 g

Fuente: Elaboracion propia.
Este tratamiento (quinto), estuvo conformado por 60% de linaza, 20% de chia y 20%
de sacha inchi.
Empleando una pipeta, se transfirieron 100 ml del quinto tratamiento de la bebida
elaborada con linaza, chia y sacha inchi a una jarra previamente colocada sobre una balanza

digital, registrandose una masa de 105,3 g para dicho volumen.
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4.1.3. Esquema de desarrollo de los tratamientos de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi
Figura 11
Esquema de desarrollo de los tratamientos de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha

inchi

Preparacion de los ingredientes:

Preparacion de la linaza, chia y sacha inchi: Tostado y molienda en licuadora.
Obtencion de la cascara de naranja fresca: Lavado del fruto y separacion de la
cascara.

I Pesado: Pesaje de insumos segun los tratamientos determinados.

Coccion por ebullicion en agua: Incorporacion de insumos en agua 'y
coccion por ebullicion durante 15 minutos a 100 °C.

Enfriado: Dejar reposar la bebida a temperatura ambiente hasta su |

enfriamiento.

Tamizado: Colar la bebida con un tamiz fino de 0,5 mm, removiendo
suavemente, hasta retirar los s6lidos y obtener una textura uniforme.

| Pasteurizacion: Calentar la bebida hasta 90 °C y sostenerla durante 5

minutos, con agitacion constante.

Envasado en caliente: Luego de pasteurizar, verter la bebida ‘

inmediatamente en envases de vidrio esterilizados, sellarlos y
mantenerlos invertidos por 2 minutos, luego aplicar refrigeracion.

Refrigeracion/Almacenamiento refrigerado: Enfriar la bebida hasta
alcanzar 2 °C en un tiempo de 90 minutos y mantenerla refrigerada a 4
°C hasta su consumo.

Fuente: Elaboracion propia.

4.1.4. Aporte nutricional del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia
y sacha inchi
El analisis quimico efectuado al quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza,

chia y sacha inchi, mostro los resultados que se exponen a continuacion.
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Aporte nutricional del quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha

inchi
Componentes Media en 100 ml de bebida Media en 100 g de bebida
Energia 167,4 kcal 159,0 kcal
Carbohidratos 384 ¢g 36,5¢g
Proteinas 33¢g 3,1¢g
Lipidos 0,1g 0,09 g

Fuente: Ensayo N° 25061/2025 de ITS S.A.C. (Anexo 15).

El quinto tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi se caracteriza

por su elevada cantidad de carbohidratos y su aporte energético, proteico y lipidico reducido.

4.1.5. Comparacion del aporte nutricional de la linaza, chia y sacha inchi respecto al

reportado en el quinto tratamiento de la bebida elaborada con estos insumos

Tabla 12

Comparacion del aporte nutricional de la linaza, chia y sacha inchi respecto al reportado en

el quinto tratamiento de la bebida elaborada con estos insumos

Aporte
Aporte Aporte qurte nutn019nal
. - nutricional del quinto
Componentes nutricional  nutricional .
del sacha tratamiento

delalinaza delachia inchi de 1a bebida

Interpretacion

propuesta
Energia (kcal/100 g) 446,2 350,1 5873 159,0 Menor aporte en la bebida
Carbohidratos (g/100 g) 45,2 31,5 18,8 36,5 La bebida tiene el segundo
valor mas alto
Proteinas (g/100 g) 222 19,8 28,8 3,1 Menor aporte en la bebida
Lipidos (g/100 g) 16,0 16,1 441 0,09 Menor aporte en la bebida

Fuente: Elaboracion propia.

La tabla 12 evidencia que el quinto tratamiento de la bebida propuesta presenta, en la

mayoria de los componentes, un aporte nutricional inferior al de las semillas, situacion
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atribuible a la dilucion con agua y al proceso de tamizado. Su contenido energético, proteico y
lipidico es menor al de los insumos empleados. En contraste, el nivel de carbohidratos (36,5
g/100 g) supera al de la chia y el sacha inchi, aunque es menor al descrito para la linaza, esto
podria asociarse a la incorporacion de panela. En consecuencia, la bebida propuesta se distingue

por un predominio de carbohidratos y un aporte reducido de proteinas y lipidos.

4.2. Contrastacion de hipotesis

4.2.1. Evaluacion comparativa del aporte nutricional de la formulacion mejor valorada
sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza, chia y sacha inchi respecto
a los valores reportados para cada semilla empleada
Hipotesis Especifica 01 (HE1): La formulacion mejor valorada sensorialmente de la
bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha
inchi (Plukenetia volubilis), presenta un aporte nutricional superior al reportado para cada
semilla empleada.
Hipotesis nula 01 (HN1): La formulacién mejor valorada sensorialmente de la bebida
elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi
(Plukenetia volubilis), no presenta un aporte nutricional superior al reportado para cada
semilla empleada.

Interpretacion de la Hipotesis Especifica 01: La tabla 12 muestra que el quinto
tratamiento de la bebida propuesta posee un contenido energético, proteico y lipidico inferior
al de los insumos empleados. En cuanto a los carbohidratos (36,5 g/100 g), su contenido supera
al de la chia y el sacha inchi, aunque es menor al descrito para la linaza.

Por consiguiente, se rechaza la HE1 y acepta la HN1.



54

4.2.2. Contraste del grado de aceptabilidad sensorial global de la formulacion mejor
valorada sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza, chia y sacha inchi
respecto al valor neutro de la escala hedonica utilizada
Hipoétesis Especifica 02 (HE2): La formulaciéon mejor valorada sensorialmente de la
bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha
inchi (Plukenetia volubilis), presenta un grado de aceptabilidad sensorial global superior
al valor neutro de la escala hedonica utilizada.

Hipoétesis nula 02 (HN2): La formulacién mejor valorada sensorialmente de la bebida
elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi
(Plukenetia volubilis), no presenta un grado de aceptabilidad sensorial global superior al
valor neutro de la escala hedonica utilizada.
Tabla 13
Prueba de normalidad de los datos del grado de aceptabilidad sensorial global del quinto

tratamiento de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi

Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.

Componente valorado

Grado de aceptabilidad

0,570 38 <0,001
sensorial global de T5 ’ ’

Fuente: Elaboracion propia.

Al registrarse un nivel de significacién inferior a 0,05 (p < 0,001), se descarta la
normalidad de los datos. En consecuencia, se recurri6 a un enfoque no paramétrico,

seleccionandose la prueba de Wilcoxon para contrastar la hipotesis especifica planteada.
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Tabla 14
Contraste de la hipotesis sobre la aceptabilidad sensorial global del quinto tratamiento de la

bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi

Hipotesis nula Prueba Sig & Decision
La mediana de grado de Prueba de rangos <0,001 Rechace la
aceptabilidad sensorial con  signo de hipoétesis nula
global de T5 es igual a 3 Wilcoxon para una
muestra

Elaboracion propia.

Interpretacion de la Hipotesis Especifica 02: El andlisis mediante la prueba de
Wilcoxon muestra un nivel de significacion inferior a 0,05 (p <0,001), lo que sugiere descartar
la hipotesis nula. Es decir, la mediana de la aceptabilidad sensorial global del tratamiento TS
difiere del valor neutro de la escala, evidenciando una valoracién favorable por parte de los
evaluadores. En consecuencia, se acepta la HE2 y rechaza la HN2.

4.2.3. Contraste del nivel de propension al consumo de la formulacion mejor valorada
sensorialmente de la bebida elaborada a base de linaza, chia y sacha inchi respecto
al valor neutro de la escala hedonica utilizada
Hipéotesis Especifica 03 (HE3): La formulacion mejor valorada sensorialmente de la
bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha
inchi (Plukenetia volubilis), presenta un nivel de propension al consumo superior al valor
neutro de la escala heddnica utilizada.

Hipétesis nula 03 (HN3): La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida
elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi
(Plukenetia volubilis), no presenta un nivel de propension al consumo superior al valor

neutro de la escala heddnica utilizada.



56

Tabla 15
Prueba de normalidad de los datos del nivel de propension al consumo del quinto tratamiento

de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi

Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.

Componente valorado

Nivel de propension al

<
consumo de T5 0,636 38 0,001

Fuente: Elaboracion propia.

Al registrarse un nivel de significacion inferior a 0,05 (p < 0,001), se descarta la
normalidad de los datos. En consecuencia, se recurri6 a un enfoque no paramétrico,
seleccionandose la prueba de Wilcoxon para contrastar la hipotesis especifica planteada.

Tabla 16
Contraste de la hipotesis sobre la propension al consumo del quinto tratamiento de la bebida

elaborada con linaza, chia y sacha inchi

Hipotesis nula Prueba Sig &P Decision
La mediana de nivel de =~ Prueba de rangos con <0,001 Rechace la hipdtesis
propension al consumo  signo de Wilcoxon para nula
de TS esigual a 3 una muestra

Fuente: Elaboracion propia.

Interpretacion de la Hipotesis Especifica 03: El andlisis mediante la prueba de
Wilcoxon muestra un nivel de significacion inferior a 0,05 (p <0,001), lo que sugiere descartar
la hipotesis nula. Es decir, la mediana de propension al consumo del tratamiento TS5 difiere del
valor neutro de la escala, evidenciando una valoracion favorable por parte de los evaluadores.

En consecuencia, se acepta la HE3 y rechaza la HN3.
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4.2.4. Analisis de la Hipotesis general

Hipotesis general (HG): La formulacion mejor valorada sensorialmente de la bebida
elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha inchi
(Plukenetia volubilis), presenta un aporte nutricional superior al reportado para cada
semilla empleada y un grado de aceptabilidad sensorial global superior al valor neutro
de la escala heddnica utilizada.

Hipotesis nula general (HNG): La formulacién mejor valorada sensorialmente de la

bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia hispanica) y sacha

inchi (Plukenetia volubilis), no presenta un aporte nutricional superior al reportado para
cada semilla empleada ni un grado de aceptabilidad sensorial global superior al valor
neutro de la escala hedonica utilizada.

Interpretacion de la Hipdétesis general: El contraste de la HE1 confirmé que el quinto
tratamiento de la bebida propuesta posee un contenido energético, proteico y lipidico inferior
al de los insumos empleados. Ademas, el analisis de la HE2 confirm6 que la mediana de la
aceptabilidad sensorial global del tratamiento T5 difiere del valor neutro de la escala,
evidenciando una valoracion favorable por parte de los evaluadores. En conclusion, la hipotesis
general (HG) se admite de manera parcial y la hipotesis nula general (HNG) se descarta

parcialmente.
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CAPITULO V. DISCUSION

5.1. Discusion de resultados

La presente investigacion evidencia diferencias importantes respecto a los antecedentes
considerados, particularmente en la proporcion de insumos y en los resultados de la valoracion
sensorial de la formulacién optima. En cuanto a su composicion, el tratamiento con mayor
aceptacion estuvo constituido por 60% de linaza, 20% de chia y 20% de sacha inchi,
proporciones que superan ampliamente las reportadas en estudios previos, donde estos
ingredientes se incorporaron en cantidades mas reducidas. Asi, Lara (2022) emple6 porcentajes
de linaza entre 6,89% y 28,11%, mientras que Chagua et al. (2020) incorporaron chia en niveles
maximos de 1,5%, evidenciando mejoras en el valor nutricional con su incremento. De manera
similar, Valeriano (2022) utilizé hasta 2% de chia en combinacion con otros componentes,
priorizando el equilibrio fisicoquimico y funcional.

Respecto a la aceptabilidad sensorial, el quinto tratamiento present6 un promedio global
de 4,3, correspondiente a la categoria “me agrada levemente”, superando el valor neutro de la
escala hedonica, lo que respalda la hipdtesis planteada. Este resultado contrasta con lo reportado
por Lara (2022), quien obtuvo una aceptacion global de 3,82, equivalente a una valoracion
neutra. Asimismo, Alava y Calderdn (2024) evidenciaron que determinadas formulaciones con
mayor contenido funcional presentaron diferencias significativas en atributos como sabor,
aroma y textura, lo que se tradujo en mayores niveles de aceptacion. Por su parte, Cacuango
(2022) observo que el ajuste en la proporcion de ingredientes puede mejorar atributos
especificos como el sabor o la apariencia, sin que ello implique necesariamente un incremento
uniforme de la aceptacion global, aspecto que permite interpretar con mayor cautela la relacion
entre formulacion y preferencia sensorial.

En cuanto al aporte nutricional, la bebida mejor valorada present6 en 100 g: 159,0 kcal,

36,5 g de carbohidratos, 0,09 g de lipidos y 3,1 g de proteinas. Este perfil refleja un producto
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con bajo contenido graso y aporte energético reducido, en comparacion con las semillas
utilizadas como materia prima, las cuales presentan mayor densidad calérica y lipidica. Este
comportamiento difiere de lo sefialado por Maguifia y Pilco-Quesada (2025), quienes
reportaron incrementos en proteinas y lipidos en formulaciones con mayor proporcion de sacha
inchi. Asimismo, Chagua et al. (2020) evidenciaron que el incremento de chia eleva el
contenido de proteina, grasa y energia, patrén que no se confirmd en la presente investigacion.
No obstante, se observa cierta concordancia con Gonzales (2023), quien report6 bajo contenido
caldrico y caracteristicas fisicoquimicas moderadas en su bebida elaborada.

Respecto al efecto global de la formulacion, se identifico que, si bien la bebida presenta
menor aporte energético, proteico y lipidico en comparacion con las semillas empleadas, su
contenido de carbohidratos supera al reportado para algunos insumos como la chia y el sacha
inchi, lo que puede asociarse a la incorporacion de ingredientes complementarios en la
formulacion. Este comportamiento guarda similitud con lo descrito por Lara (2022), quien
también reportd bajos niveles de grasa y proteina en bebidas a base de linaza, asi como con
Valeriano (2022), donde las formulaciones presentaron perfiles nutricionales moderados.

En relacion con la propension al consumo, el tratamiento mejor valorado superd el punto
neutro de la escala hedodnica, evidenciando una disposicion favorable hacia su ingesta. Este
resultado se alinea con lo reportado por Roman-Cruz y Mendieta-Navio (2024), quienes
obtuvieron altos niveles de aceptacion en una bebida con inclusion de linaza, asi como con lo
sefalado por Alava y Calderon (2024), donde las formulaciones mejor valoradas

sensorialmente también generaron mayor preferencia entre los consumidores.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

— Es viable obtener una bebida con linaza, chia y sacha inchi siguiendo la secuencia de etapas
descritas en el esquema de elaboracion (figura 8).

— El quinto tratamiento de la bebida con linaza, chia y sacha inchi destacé como el mas
aceptado sensorialmente, adquiriendo un promedio de aceptacion global de 4,3, equivalente
al nivel “me agrada levemente”, mientras que el octavo, sexto, décimo, noveno, cuarto y
segundo tratamiento obtuvieron promedios de aceptacion global asociados al nivel “no me
agrada ni me desagrada”. En contraste, al primer, tercer y séptimo tratamiento que mostraron
promedios vinculados al nivel “me desagrada levemente”.

— El quinto tratamiento de la bebida propuesta se formuld con una proporcion de 60% de
linaza, 20% de chia y 20% de sacha inchi.

— El quinto tratamiento de la bebida con linaza, chia y sacha inchi, present6 en 100 g: 159,0
kcal, 36,5 g de carbohidratos, 0,09 g de lipidos y 3,1 g de proteinas.

— El quinto tratamiento de la bebida con linaza, chia y sacha inchi presentd un aporte
energético, proteico y lipidico menor al de las semillas empleadas en su elaboracion,
mientras que su aporte de carbohidratos super6 al reportado para el sacha inchi y la chia,
aunque fue menor al aporte descrito para la linaza.

— EI quinto tratamiento de la bebida con linaza, chia y sacha inchi presentd6 un grado de
aceptabilidad sensorial global superior al valor neutro de la escala hedonica utilizada.

— EI quinto tratamiento de la bebida con linaza, chia y sacha inchi presentd un nivel de

propension al consumo superior al valor neutro de la escala hedonica utilizada.
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6.2. Recomendaciones

Establecer la vida util de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi.

Determinar la composicion glucosidica de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi.

Determinar la composicion lipidica de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi.

Evaluar la viabilidad comercial de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi.
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ANEXO 2. FORMATO DE DESARROLLO DE LA BEBIDA CON LINAZA, CHIA Y
SACHA INCHI.

LUGAR: «.ciiiiiiiiiiiiiiiiiiieiitiititeiiieiacinenscinnneaseaes FECHA: ....cccvvriiirninnnnnnn.
ELABORADOR(ES): «eritiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiicinecnesincn TRATAMIENTO: ............

INFORMACION SELECTA,

PROCESO DE PRODUCCION MEDICIONES Y RESULTADOS

Preparacion de ingredientes

Pesado

Coccion por ebullicion en agua

Enfriado

Tamizado

Pasteurizacion

Envasado en caliente

Refrigeracion/ Almacenamiento refrigerado
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ANEXO 3. FORMATO DE ESTIMACION DE LA ACEPTABILIDAD SENSORIAL DE
LOS TRATAMIENTOS Y PROPENSION AL CONSUMO DE LA BEBIDA
ELABORADA CON LINAZA, CHiA Y SACHA INCHI.

Objetivo: Evaluar el nivel de agrado sensorial de los tratamientos y la propension al consumo
de la bebida producida con linaza, chia y sacha inchi.

Pautas: Tras degustar las preparaciones de la bebida elaborada con linaza, chia y sacha inchi,
valore cada atributo asignando una puntuacion de 1 a 5, conforme a la escala de aceptabilidad
provista. Finalmente, marque la alternativa que mejor refleje su respuesta sobre la propension
al consumo del tratamiento que fue de su agrado.

PUNTUACIONES NIVELES DE ACEPTABILIDAD
1 Me desagrada considerablemente
2 Me desagrada levemente
3 No me agrada ni me desagrada
4 Me agrada levemente
5 Me agrada considerablemente

Valoracion sensorial de las preparaciones de la bebida:

ATRIBUTOS DE LA PRIMERA PREPARACION (T1) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA SEGUNDA PREPARACION (T2) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA TERCERA PREPARACION (T3) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:



ATRIBUTOS DE LA CUARTA PREPARACION (T4) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA QUINTA PREPARACION (T5) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA SEXTA PREPARACION (T6) PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA SEPTIMA PREPARACION (T7) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA OCTAVA PREPARACION (T8) | PUNTUACION
APARIENCIA
AROMA
SABOR
TEXTURA
REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:



ATRIBUTOS DE LA NOVENA PREPARACION (T9)

PUNTUACION

APARIENCIA

AROMA

SABOR

TEXTURA

REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

ATRIBUTOS DE LA DECIMA PREPARACION (T10) | PUNTUACION

APARIENCIA

AROMA

SABOR

TEXTURA

REGUSTO

Sugerencias y/o comentarios:

71

Valoracion de la propension al consumo de la preparacion con mayor agrado de la bebida:

01. ;En qué grado estaria propenso(a) a consumir la preparacion de la bebida que le agrado

mas? Marque una alternativa con X.

NIVELES DE PROPENSION AL

PUNTUACION CONSUMO

MARQUE UNA
ALTERNATIVA CON X

Descarto su consumo

La consumiria en raras ocasiones

La consumiria de manera esporadica

La consumiria con regularidad

Nk (W |—

La consumiria de forma habitual

Comentarios y/o sugerencias:

Agradecemos su participacion en la evaluacion de las bebidas preparadas.
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ANEXO 4. CONSENTIMIENTO INFORMADO.

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSTINO sadaiiee,
SANCHEZ CARRION 7 4, e
! FBYN Y *
FACULTAD DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION ~
b T

CONSENTIMIENTO INFORMADO
D € T PP , en mi
condicion de participante voluntario(a) en la degustacion, manifiesto mi aceptacion y
disposicion para colaborar en la investigacion titulada “Aporte nutricional y aceptabilidad
sensorial de una bebida elaborada a base de linaza (Linum usitatissimum), chia (Salvia
hispanica) y sacha inchi (Plukenetia volubilis)”. Afirmo haber recibido la informacién
pertinente del estudio y acepto participar, con la certeza de que ello no compromete mi salud

fisica ni emocional.
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ANEXO 5. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL PRIMER

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y

SACHA INCHI.
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ANEXO 6. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SEGUNDO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y

SACHA INCHI.
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ANEXO 7. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL TERCER

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y

SACHA INCHI.

Propension

al
consumo

Aceptacion

global

Apariencia | Aroma | Sabor | Textura | Regusto

Panelista

10

11

12
13

14
15
16
17
18
19
20
21

22
23

24
25

26
27

28

29

30
31

32
33

34
35

36
37
38
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ANEXO 8. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CUARTO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y

SACHA INCHI.

g
Ne) (@)
.-
Z g
5= 3 njenjenjenjen|aNjenjenjen|ajenjenjen|Ajen|A|en|enfen|en|Afenfen|en|Afenfenfen|
o g
e 5
[a W
g
e
o v p—
%a
m.k% njenANjenjenjenjen|ANjen|ANjenjen|ANen|en|AN|en|A|en|en|Afen|en|Afenfen| AN fen |
el
Apnvg
@]
+~
72]
mo NN |en|en|AN|en AN [en AN en [N fenen [N en|en [N fen|on[a[en (e
O
(a4
<
=
m njenja|n|a|n|n|aN|en|N|en|en|AN [N [en [N fen [N en [N e [N fen[en (e [en (e
(5}
—~
)
..nm NNl nAn AN fen (e en (e
N
8
o AN |n|en|N|en|en|AN | [en AN enen [N fen [N [en [N fen [ fen [N en
=
<
o p—
o
5
= njajn|a|n|a|n|en|en|aN|en|en|en|Nen|enen AN fen|en AN en N[N fen [ fen [N (e
<
z
<
S
4
) Ol—|aN|n|F|n|o|~|o|lan|o|l—=|aN|n || n|os|o|ay|[ol— | on | [n o~
Q — === == = = = AN N N[N N[ANN[AN [N |qfenfenfenfenfenfen|en|en
<
[a )




77

ANEXO 9. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL QUINTO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y

SACHA INCHI.
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DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL
TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA

Y SACHA INCHI.

SEXTO

ANEXO 10. RESULTADOS
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ANEXO 11. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL SEPTIMO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA

Y SACHA INCHI.
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ANEXO 12. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL OCTAVO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA

Y SACHA INCHI.
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ANEXO 13. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL NOVENO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA

Y SACHA INCHI.
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ANEXO 14. RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL DECIMO

TRATAMIENTO DE LA BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA

Y SACHA INCHI.
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ANEXO 15. APORTE NUTRICIONAL DEL QUINTO TRATAMIENTO DE LA

BEBIDA ELABORADA CON LINAZA, CHIA Y SACHA INCHI.
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ANEXO 16. IMAGENES DE DESARROLLO DE LA BEBIDA ELABORADA CON
LINAZA, CHIA Y SACHA INCHL







