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RESUMEN

Objetivos: Se fabrico queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum) con bajo contenido de sodio y su efecto sobre la hipertension arterial.
Muestra: 20 adultos mayores de 40 afios. Muestreo: No probabilistica. Intencionada.
Metodos:  Descriptivo analitico, longitudinal y prospectivo, analisis fisico, quimico
segun métodos de la AOAC, aceptabilidad segun escala de likert. Estudio de casos y
controles. Grupo experimental: Ingesta de racion diaria de 100 g de queso vegano y
mitad de la dosis de captopril durante un periodo de 15 dias, mientras que al grupo
control, solamente recibi6 una dosis de 25 mg de Captopril/dia). Resultados: El queso
fresco de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio, presenta textura firme, con la
calificacién de “satisface mucho” del 80%. En cuanto a la cremosidad y el sabor
tuvieron mejor aceptacion, con el 95% en cremosidad y 90% en el sabor. Aporta 19,74
g% de proteinas y 9,84% de grasas, 3,27 g% de fibra alimentaria. Redujo
significativamente la hipertension arterial en el 100% de los casos que recibieron la
racion de queso vegano y mitad de la dosis de captopril, en relacién al 80% que
recibieron solo medicacion de 25 mg/ de captopril.ales.aporta fibra alimentaria (3,27
g%) que no lo contienen los quesos frescos artesanales. Conclusiones: Es més
saludable por su menor contenido de sodio, mayor contenido de proteinas, fibra
alimentaria y menor contenido de grasas que los quesos convencionales. La ingesta de
una racion de queso vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio,
protege la salud cardiovascular y permite el control de la hipertension comparable a los

antihipertensivos comerciales.

Palabras claves: Queso vegano, hipertension arterial, anacardo y apio, queso

saludable



ABSTRACT

Obijectives: Vegetarian cheese was made from cashew nuts (Anacardium occidentale L.)
and garlic (Allium sativum) with low sodium content and its effect on arterial
hypertension. Sample: 20 adults over 40 years of age. Sampling: Non-probabilistic.
Purposive. Methods: Descriptive analytical, longitudinal and prospective, physical and
chemical analysis according to AOAC methods, acceptability according to likert scale.
Case-control study. Experimental group: Ingestion of a daily ration of 100 g of vegan
cheese and half the dose of captopril during a period of 15 days, while the control group
only received a dose of 25 mg of captopril/day). Results: The fresh cheese made from
cashew nuts and garlic with low sodium content presented a firm texture, with a "very
satisfying" rating of 80%. In terms of creaminess and flavor, it was better accepted, with
95% in creaminess and 90% in flavor. It provides 19.74 g% protein and 9.84% fat, 3.27
0% dietary fiber. It significantly reduced arterial hypertension in 100% of the cases that
received the vegan cheese ration and half dose of captopril, in relation to 80% that
received only medication of 25 mg/ captopril.ales.It provides dietary fiber (3.27 g%)
which is not contained in fresh artisanal cheeses. Conclusions: It is healthier due to its
lower sodium content, higher protein content, dietary fiber and lower fat content than
conventional cheeses. The intake of a serving of low sodium cashew and garlic
vegetarian cheese protects cardiovascular health and allows control of hypertension

comparable to commercial antihypertensives.

Key words: vegan cheese, high blood pressure, cashew and celery, healthy cheese.



INTRODUCCION

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) reporta que la hipertension arterial
(HTA) afecta a una elevada proporcion a nivel mundial, de ahi que es un problema
prioritario a tomar en cuenta, si bien esto es cierto, se han logrado grandes avances en el
tratamiento de la hipertensién en los Ultimos afios utilizando diversos tratamientos
como los bloqueadores de la angiotensina, o bloqueadores del calcio, etc., sin embargo,
el interés porel uso de sustancias naturales capaces de combatir diversas patologias
crece cada dia, ya sea solo o con la ayuda de la medicina tradicional , por lo que existen
en el mercado un sin nimero de alimentos y suplementos nutricionales con una inmensa
propaganda para el tratamiento de diversas enfermedades, muchas veces sin la base

cientifica.

El objetivo de este proyecto de investigacion es producir un queso vegetariano bajo en
sodio de marafion (Anacardium  occidentale L.) 'y ajo (Allium sativum),
protector contrala  hipertension  arterial en  adultos mayores, para promover
una dieta saludable para la prevencion de enfermedades cardiovasculares y otras del

sistema circulatorio.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE ESTUDIO

1.1. Descripcion del Problema.

La hipertension arterial es una de las principales causas de morbilidad por las
complicaciones clinicas que incapacitan a las personas que la padecen, y limitan sus
actividades fisicas y laborales, a la vez que predisponen a diversas enfermedades
cardiacas, renales, y del sistema circulatorio. Se tiene como referencia que el 80% de
los casos de hipertension arterial asociados a la enfermedad cardiovascular pueden
prevenirse mediante intervenciones de bajo costo y rentables.

El Ministerio de Salud (Minsa), reporta que la pandemia de COVID-19, ha
favorecido el incremento de la prevalencia de la hipertension arterial en por 1o menos en
20% superior. Este dato se basa en la informacion recopilada a través de la Encuesta
Demogréfica y de Salud Familiar (Endes) y se considera un problema de salud publica
debido a las posibles complicaciones que esta enfermedad puede provocar.

Segun la Direccion de Prevencion y Control de Enfermedades No Transmisibles,
se calcula en una proporcién cercana a los 800 000 personas con nuevo diagndstico de
hipertension arterial para los afios siguientes, cifras que van a superar la prevalencia del
20% que se observo en la encuesta Endes, antes de la pandemia del Covid, siendo una
factor de riesgo significativo para predisponer a las personas que lo sufren a problemas
coronarios, accidentes cerebrovasculares e insuficiencia renal, entre otras, si no se trata
adecuadamente en un entorno de atencion médica, que pueden desencadenar la muerte,
sino se toman medidas de prevision y tratamiento médico adecuado (MINSA, 2021)..

Es importante destacar que la hipertension arterial es una enfermedad
controlable, cuyas multiples causas pueden reducir la calidad y la esperanza de vida. La

presion arterial se relaciona directamente con el riesgo cardiovascular, y se considera un



diagnostico cuando la presion arterial sistélica es superior a 140 mm Hg y la diastélica
superior a 90 mm Hg. La peligrosidad es mayor cuando se encuentra asociada a otras
enfermedades.

Las personas que padecen esta enfermedad deben prestar una atencion especial a
su presion arterial, someterse a controles regulares, seguir la medicacion recetada,
adoptar una dieta baja en sal, consumir frutas y verduras, tener una vida activa y peso
adecuado, evitando el alcohol y el tabaco.

Las medidas preventivas estan orientadas una alimentacion saludable basada en
frutas y verduras, cuyo efecto protector se debe a su contenido de antioxidantes y fibra
alimentaria que no permiten la acumulacion de toxinas en el organismo. Entre estos
alimentos, el ajo y los anacardos destacan por sus componentes beneficiosos para el
sistema circulatorio y cardiovascular. Estudios epidemioldgicos han demostrado el
efecto protector de los antioxidantes y fibra alimentaria para minimizar los riesgos de la
hipertensién arterial y sus complicaciones.

1.2. Formulacion del Problema.
1.2.1. Problema General.

¢Se podra elaborar queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.)

y ajo (Allium sativum), con bajo contenido de sodio, que tenga un efecto protector en la

hipertension arterial?

1.2.2. Problemas Especificos.
1. ¢Cual sera el nivel de mezcla de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum), con bajo contenido de sodio para preparar queso vegetariano que

tenga buena aceptacion y un efecto protector en la hipertensién arterial?



2. ¢Cuél es el valor nutricional y capacidad antioxidante del queso vegetariano
de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo (Allium sativum) con bajo contenido de
sodio?.

3. ¢Cudles son los niveles de la presion arterial sistdlica, en adultos antes y
después del consumo de queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y

ajo (Allium sativum)con bajo contenido de sodio?

1.3. Objetivos de la investigacion.
1.3.1. Objetivo General.

Elaborar queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum), con bajo contenido de sodio, que tenga un efecto protector en la
hipertension arterial
1.3.2. Objetivos Especificos.

1. Determinar el nivel de mezcla de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum), con bajo contenido de sodio para preparar queso vegetariano que
tenga buena aceptacion y un efecto protector en la hipertension arterial.

2. Determinar el valor nutricional del queso vegetariano de anacardo
(Anacardium occidentale L.) y ajo (Allium sativum) con bajo contenido de sodio

3. Monitorear los niveles de la presion arterial sistolica y diastdlica, en adultos
antes y después del consumo de queso vegetariano de anacardo (Anacardium

occidentale L.) y ajo (Allium sativum)con bajo contenido de sodio.

1.4. Justificacion de la Investigacion.
Los antioxidantes sintéticos son comunes en los productos alimenticios, pero los

antioxidantes naturales, como los que se encuentran en los anacardos y el ajo, que tienen



grandes beneficios para la salud. El ajo, en particular, puede ayudar a reducir la presién
arterial alta, lo que puede reducir el riesgo de procesos isquémicos y accidentes
cerebrovasculares.

Se justifica por los motivos siguientes:

Los antioxidantes son compuestos que ayudan a proteger las células del dafio
causado por los radicales libres.

Los anacardos y el ajo son ricos en antioxidantes naturales.

El ajo también tiene propiedades hipotensoras, lo que significa que puede ayudar
a reducir la presion arterial.

Estudios epidemiolégicos mostraron que las personas que tomaron suplementos
de ajo tuvieron una presion arterial mas baja que las que tomaron un placebo.

Un estudio peruano encontr6 que el ajo también puede ayudar a reducir la
presion arterial en personas que ya toman medicamentos para la hipertension (El ajo un
remedio contra la hipertension, 2010).

Los investigadores creen que el ajo contiene compuestos que pueden ayudar a
reducir la presion arterial al actuar como antioxidantes y antiinflamatorios (Chaupis,
Gasco & Gonzéles, 2014).

Por ello, el ajo es un alimento saludable que puede ayudar a reducir la presion
arterial alta. Los estudios sugieren que el ajo puede ser una alternativa eficaz a los

medicamentos para la hipertension.

1.5. Delimitaciones del Estudio.
a) Delimitacién Espacial:
Muestra de personas mayores con hipertensién leve y moderada. Asimismo, se

tomo6 en cuenta el grado de preferencia del producto y el manejo nutricional en el



control de la hipertension arterial en un grupo de personas que Se encuentran

recibiendon tratamiento ambulatorio, con medicacion hipotensora.

b) Delimitacion Temporal:
El estudio abarc6 07 meses, durante el afio 2022, incluyendo la recopilacion

necesaria, obtencion de los resultados y conclusiones finales .

CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1.  Antecedentes de la Investigacion

Internacionales.

Borges & Aviague (2005), realizaron la investigacion, titulada: Tintura de ajo en
el tratamiento de la hipertension y la cefalea, en dos grupos de 50 pacientes cada 1; “a

un grupo se le aplico tintura de ajo y al otro, el tratamiento convencional. El 72,5% de



los pacientes soluciond la cefalea por hipertension con la tintura de ajo contra el 70,8%
lo hizo con el tratamiento convencional. La mejoria en el tiempo con la tintura de ajo
fue de 15 y 30 min al igual con los farmacos convencionales” (p.22).

Ramirez, Palacios & Gutiérrez (2006), realiz6 en Colombia un estudio
denominado: Estudio del efecto antihipertensivo de la planta menta en un prototipo de
aplicacion con roedores con hipertension arterial inducida. Se observo accion reductora
de la presion arterial con efectos favorables en la reversion de la sintomatologia y
complicaciones cardiovasculares en las ratas en semanas.

Olmedo (2010), citado por Ramirez et al., (2016) refiere que “el ajo contiene
componentes azufrados como la alicina, aliina, alixina, alil metano, tiosulfinato, dialil
disulfuro, dialil trisulfuro, alil metil triosulfinato, s-alil mercaptocisteina, ajoene, 2-
vinil-4h-1, 2-ditiina, 5-alilcistina y adenosina que contribuyen en el efecto benéfico para
la salud”.

Pilco (2012), reporta la Tesis “Verificacion de la accion reductora de peso del
extracto alcohdlico de apio (Apium graveolens) y perejil (Petroselinum sativum) en 20
participantes con exceso de peso, segln género y edades de 16 a 65 afios de edad. La
dosis fue de 12 ml de extracto alcohdlico de apio y perejil, al dia, en la mafiana y en la
noche. También otro grupo lo recibi6 en ayuna, a un tercer grupo se le suministro un té
dietético, y un control.  Se obtuvieron resultados positivos en la reduccion del
sobrepeso, colesterol y triglicéridos, siendo mayor cuando se administrd doble dosis.
dosis doble, mientras que en el control no se observé reduccidn significativa.

La Organizacion Mundial de la Salud (2014), citado por Tapia & Zumba (2017),
informa que el “uso de la medicina ancestral en los servicios de salud publica lleva a
una disminucion en los costos de las consultas médicas, laboratorio, procedimientos y

consumo de medicamentos. La medicina ancestral estd siendo utilizada en muchas
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ocasiones como la opcién mas factible para atender la enfermedad y restablecer la
salud” (p.19).

De acuerdo con los estudios mencionados, el ajo es un ingrediente con
propiedades beneficiosas para la salud, entre las que se incluyen su efecto hipotensor.

Ramirez (2015) estudio la posibilidad de obtener un queso ricotta deslactosado
con sabor y aroma mejorados, a partir de la adicién de ajo y albahaca. El estudio
demostré que la adicion de estos ingredientes resultd en productos con caracteristicas
organolépticas aceptables, siendo el sabor y el aroma los atributos mas valorados por los
consumidores.

Marin (2016) evalu6 el efecto de la suplementacién con ajo en polvo en la
presion arterial de pacientes hipertensos. El estudio en 160 personas segin género con
tratamiento hipotensor, demostrd que la suplementacién con ajo durante 3 meses fue
eficaz para reducir la presion arterial sistolica y diastolica en pacientes hipertensos con
tratamiento.

Un estudio citado por Ramirez, Castro & Martinez (2016), realizado en roedores
de género masculino de raza Holtzman demostré que el ajo macerado tiene un efecto
hipotensor, es decir, que reduce la presion arterial. El ajo se macerd durante 40 dias a 60
a70 °C y luego se mantuvo en maceracion anaerobia durante 18 semanas. Los
resultados mostraron que el efecto hipotensor fue mayor cuanto mayor fue la dosis de
ajo administrada.

Constanza, Reyes & Hernandez (2017), desarrollaron una mantequilla de
semillas de marafion con un alto contenido de acidos grasos omegas (29%), que son
beneficiosos para la salud y ayudan a reducir el colesterol. El producto méas aceptado
por los consumidores contenia 75% de semillas de marafién, 150% de mani, bajo

contenido de sal y azucar.
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Nacionales

Chaupis et al. (2014) realizaron un estudio in vivo en ratas para evaluar el efecto
hipotensor del ajo macerado por 18 semanas. El estudio demostrd que el ajo macerado a
esta concentracion fue eficaz para reducir la presion arterial en ratas hipertensas, con un
efecto similar al del captopril, un medicamento antihipertensivo.

Lapa, Merino & Romero (2016), realizaron un estudio en humanos para evaluar
el efecto de la administracion de plantas medicinales a base de perejil (30%), ajo (25%)
y apio (10%), en el tratamiento de la hipertension arterial. El estudio demostrd que la
combinacidn de perejil, ajo y apio fue eficaz para reducir la presion arterial en pacientes
hipertensos.

En conclusion, los estudios mencionados proporcionan evidencia cientifica del
efecto hipotensor del ajo. Sin embargo, se requieren méas estudios para evaluar la

eficacia y seguridad del ajo en el tratamiento de la hipertensién arterial en humanos.

2.2. Bases tedricas
2.2.1. Ajo (Allium sativum L.)

El ajo es un alimento originario de Asia Central que ha sido utilizado desde la
antigiiedad como alimento y medicina. En la India y Egipto, se utilizaba para tratar
enfermedades respiratorias y mejorar la circulacion sanguinea, sin embargo, los
espafoles introdujeron el ajo en América como condimento.

En el siglo XIX, se descubri6 que el ajo tiene propiedades antibacterianas, tal es
asi que durante las dos guerras mundiales, se utilizé para evitar la infeccion de las

heridas.
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La ciencia moderna ha demostrado que el ajo tiene propiedades beneficiosas
para la salud, como la mejora de la salud cardiovascular, la reduccién del riesgo de
enfermedad carcinogénica y la estimulacion del sistema inmunoldgico, asimismo. Hay
evidencias de su actividad antibidtica, antiasmética y antiinflamatoria.

En general, el ajo es un alimento saludable que puede consumirse crudo, cocido

0 en suplementos.

Valor nutritivo del ajo (Allium sativum L.)
En la Tabla 1, se indica la composicién quimica proximal de la pulpa

comestible del ajo (Rios & Carbajal. 2019, p.25)

Tabla 1.
Composicién quimica del ajo.

Nutrientes (p/100 g) Contenido
Calorias (kcal) 21
Agua (9) 93,4
Proteinas (g) 0,7
Carbohidratos () 0,2
Calcio (g) 4,8
Potasio (g) 1,6
Fosforo (tg) 0,9
Hierro 1,70
Vit. B1 0,14
VIT. B2 0,7
Vit. C 9,10

Fuente: Rios & Carbajal (2019, p.25).

Beneficios del ajo sobre la salud.
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Torija, Matallana & Chalup (2013), menciona que el ajo El ajo es un alimento
que tiene una serie de propiedades beneficiosas para la salud. Entre ellas, destacan las
siguientes:

Propiedades antimicrobianas: el ajo tiene propiedades antisépticas, bactericidas
y antimicoticas, lo que lo convierte en un buen aliado para combatir infecciones.

Propiedades depurativas: el ajo ayuda a eliminar toxinas del organismo y
contribuye a la formacion y regeneracion de la flora intestinal.

Propiedades anticoagulantes: el ajo mejora la circulacion de la sangre debido a
su propiedad anticoagulante.

Propiedades hipolipemiantes: el ajo disminuye los niveles del colesterol LDL.

Propiedades inmunomoduladoras: el ajo refuerza las defensas del organismo.

Propiedades antiinflamatorias: el ajo es muy efectivo en el tratamiento de
infecciones estomacales.

Propiedades expectorantes: el ajo es eficaz en afecciones respiratorias.

Propiedades antioxidantes: el ajo es un potente antioxidante que ayuda a
proteger las células del dafio oxidativo.

Propiedades hipoglucémicas: el ajo normaliza los niveles elevados de glucosa
en sangre.

Propiedades hipotensoras: el ajo normaliza los niveles elevados de tension
arterial.

Estos beneficios se atribuyen a los compuestos bioactivos que contiene el ajo,
entre los que destacan los compuestos azufrados, como la aliina, el ajoeno, la alicina y
los tiosulfinatos. Otros compuestos bioactivos no azufrados, como la adenosina, los
fructanos, la quercitina, las saponinas, el selenio o los acidos fendlicos, también

confieren al ajo propiedades terapéuticas (Garcia & Sanchez 2000).
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En resumen, el ajo es un alimento que puede contribuir a mejorar la salud de
diversas maneras. Es importante consumirlo con moderacién, ya que en grandes
cantidades puede causar efectos adversos como ardor de estbmago, nauseas o vomitos.

En la tabla 2 se muestra los compuestos bioactivos y su actividad bioldgica del

ajo (Marin, 2016, p.10).

Tabla 2.
Compuestos bioactivos del ajo y actividad bioldgica.

Compuesto Actividad biologica

Azufrados:

Aliina Hipotensora e hipoglucemiante.

Ajoeno Anticoagulante, vasodilatador, hipotensor antiinflamatorio y
antibacteriano

Alicina Antibacteriana, antiviral, antiflngica, reduce triglicéridos en sangre,

Dialil sulfuro Anticancerigeno, hipocolesterolemiante y previene dafios quimicos
en el DNA

S-alil-cisteina Hipocolesterolemiante, antioxidante y protector frente al cancer

Alil mercaptano
No azufrados:
Fructanos
Adenosina

Quercitina.
Saponinas
Selenio

Acidos fendlicos

Hipocolesterolemiante, antidiabética, hipotensora y atitumoral

Efectos cardioprotectores

Vasodilatadora, hipotensora, estimuladora de la sintesis de hormonas
esteroideas, estimuladora de liberacion de glucagon y miorelajante.
Efecto beneficioso en asma y alergias. Estabiliza los mastocitos.
Hipotensoras

Antioxidante y antiinflamatorio

Antibacterianos y antiviricos

Fuente: Marin, (2016, p.10)

Usos del ajo en la industria farmacéutica.
El ajo es un alimento con mdltiples propiedades terapéuticas, por lo que la
industria farmacéutica lo ha comenzado a comercializar en forma de suplemento. El ajo

deshidratado en polvo es la forma mas comun de encontrarlo en la industria
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farmacéutica. Se presenta en capsulas, perlas u otras formas que permiten preservar sus
principios biactivos.

El ajo tiene un efecto hipotensor debido a sus compuestos activos, que actian de
las siguientes maneras:

Elevacion de la sintesis de Oxido nitrico: El Oxido nitrico es un potente
vasodilatador que ayuda a mantener la presion arterial en valores normales.

Inhibicion de la enzima convertidora de angiotensina | (ECA): La ECA
transforma la angiotensina | en angiotensina Il, una sustancia que provoca
vasoconstriccion y, por lo tanto, aumento de la presion arterial.

Apertura de canales de potasio: Conduce a una vasodilatacion y bajada de la
presion arterial.

El ajo es un alimento con multiples propiedades terapéuticas, que ha sido
utilizado durante siglos para tratar diversas afecciones (Navarro, 2007), citado por

Marin (2016).

2.2.2 Anacardo (Anacardium occidentale L.)

La nuez de marafion es el fruto de la planta de marafion. Esta compuesta por tres
partes: la cascara, la pelicula y la almendra. La almendra es la parte comestible y méas
valiosa del fruto. Tiene una forma arrifionada y mide entre 2.5y 3.5 cm de largo y entre
1,0y 1,5 cm de didmetro (Constanza et al.,2017).

La nuez de marafion es un producto muy rentable debido a su baja produccion y
alta demanda internacional, se puede procesar sin cascara para obtener subproductos
como nueces cubiertas de azUcar glass y chocolate, harina para atole y crema (pasta o

mantequilla (Constanza et al., 2017).
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En México, el consumo de nuez de marafidn se concentra principalmente en tres
modalidades: natural, con sal y en dulces. La nuez de marafién es un fruto valioso que

se puede procesar para obtener diversos subproductos.

Valor nutricional de la nuez de anacardo
En la Tabla 3, se indica la composicion quimica proximal de la nuez de

anacardo (Constanza, et al., 2017, p.25)

Tabla 3:
Valor nutricional de la nuez de anacardo (100g).
Composicion Cantidad

Agua 5,5-10,0g
Azucares 26,0 — 27,29
Lipidos 45,0 — 47,09
A. grasos saturados 8,3—8,7¢
Ac. grasos insaturados 35,7 - 38,3g
Proteina 21,0 -29,9¢
Fibra 1,209
Calcio 165,0mg
Fosforo 490,0mg
Hierro 5,0mg
Tiamina 140,0mg
Riboflavina 150,0mg

Fuente: Constanza, et al., (2017, p.26).

Utilizacién del fruto.

El marafion es un fruto que se puede consumir de varias maneras. El pedinculo
0 pseudofruto se puede comer fresco, crudo, en refrescos o dulces. También se puede
utilizar para preparar jugos, néctares, jaleas, pulpas, cajuina (bebida), dulces,

mermeladas, frutas pasas y conservas en jarabe.
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La almendra del marafion se extrae del fruto y tiene un alto contenido en aceite y
proteinas. Se puede utilizar para hacer aceite 0 mantequilla de la almendra Garcia,
2013).

Efectos en la salud

El marafion es un alimento saludable que ofrece varios beneficios para la salud.
La almendra del marafién es una buena fuente de magnesio, que es importante para la
salud del corazon, la presion arterial y los masculos. También es una buena fuente de
antioxidantes, que pueden ayudar a proteger las células del dafio.

Ademas, el marafién puede ayudar a reducir el riesgo de enfermedades
cardiacas, cancer y otras enfermedades crénicas. También se ha demostrado que ayuda a

reducir el riesgo de célculos biliares (Guevara, 2010).

Quesos
Definicion y tipos de Queso fresco (tradicional).

El queso fresco es un tipo de queso blando, no madurado, ni escaldado, que se
elabora a partir de leche pasteurizada, entera, descremada o parcialmente descremada.
Tiene una textura firme, levemente granular, y no contiene cultivos lacteos (INDECOPI,

Norma Técnica Peruana: NTP 202.195, 2004).

Técnicas de elaboracion de quesos.
Los productos obtenidos deben presentar las mismas caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas definidas por la NTP202.195,( 2004), como se muestra en la

tabla 4 (Ramirez, 2015, p.24).
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Tipo de Quesos
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Tipos de quesos

Técnica de elaboracion

Queso madurado

Sometido a maduracién, con cambios bioquimicos y fisicos
necesarios.

Queso madurado por mohos Curado.

Maduracién integral por accion de mohos.

Queso no madurado

Queso fresco o blanco No madurado, de textura firme y poco
granular, preparado con leche entera, semidescremada,
coagulada con enzimas y/o 4cidos organicos y sin cultivos
lacticos.

Queso condimentado

Se le ha agregado condimentos y/o saborizantes naturales o
artificiales autorizados.

Queso ricotta

Queso de proteinas de suero no madurado, escaldado, alto en
humedad, textura granular blanda, cuajada por la accion del
calor y la adicion de cultivos lacticos y acidos organicos.

Queso cottage

No madurado, textura blanda granular, preparado con leche
descremada, coagulada con enzimas y/o cultivos lacticos.
Contenido de grasa lactea inferior a 2% (m/m).

Queso quark (guard)

No madurado, alto en humedad, textura blanda, preparado
con leche descremada y concentrada, cuajada con enzimas
yl/o cultivos lacticos y separados mecénicamente del suero.
Contenido de grasa lactea es variable.

Queso crema

No madurado ni escaldado. Contenido relativamente alto de
grasa, de textura homogénea, cremosa, no granulada,
preparado solamente con crema 0 mezclada con leche,
cuajada con cultivos lacticos.

Queso de capas

Moldeado de textura firme, no granular, levemente elastica
preparada con leche entera, cuajada con enzimas y/o acidos
organicos generalmente sin cultivos lacticos.

Queso duro

No madurado, textura, preparado con leche entera,
semidescremada o descremada, cuajada con cultivos lacticos
y enzimas. Contenido de grasa l4ctea es variable.

Queso mozzarella

No madurado, escaldado, moldeado, de textura suave
elastica (pasta filamentosa), preparado de leche entera,
cuajada con cultivos lacticos, enzimas y/o &cidos organicos o
inorgénicos.

Quiesillo criollo

No madurado, alto en humedad con textura blanda suave y
elastica fabricado con leche, acidificada con acido l4ctico,
cuajado generalmente con cuajo liguido.

Queso criollo 0 queso de comida.

No madurado, preparado con leche, adicionado de cuajo,
textura homogénea, con desuerado natural.

Queso requesén

Producto obtenido por la concentracién de suero y el moldeo
del suero concentrado, con o sin la adicién de leche y grasa
de leche, cuyo contenido de grasa es variable.

Queso Descremado

No madurado, con un contenido relativamente bajo en grasa
de textura homogénea preparado con leche descremada.

NTP202.195,( 2004), citado por Ramirez, ( 2015, p.24)

2.3. Definicion de términos.
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Hipertension:

La hipertension es una enfermedad que provoca un aumento de la presién arterial de
forma cronica. A menudo no presenta sintomas, pero puede provocar complicaciones
graves, como infartos de miocardio, accidentes cerebrovasculares o insuficiencia renal.
La presion arterial se mide en dos nimeros:

La tension sistolica o valor maximo, representa la presion en las arterias cuando el
corazon bombea sangre.

La tension diastolica, ro valor minimo, representa la presion en las arterias entre los
latidos del corazon.

La hipertension se clasifica segin la gravedad de la elevacion de la presion arterial:
Normal (<120/80 mmHg); primer estadio (140/90 a 159/99 mmHg); segundo estadio
(160/109 a 179/109 mmHg) y tercer estadio (>179/109 mmHg).

Perfil sensorial

El perfil sensorial es una prueba que permite evaluar el sabor y el olor de un producto.
Se utiliza para detectar pequefios cambios en el sabor o el olor, asi como para mejorar el
sabor o el olor de un producto.

Las variables que se evaltan en un perfil sensorial son:

La escala de grado de intensidad utilizada en un perfil sensorial es la siguiente:

0 (Desagrado total)

1(Desagrado insignificante)

2 (Desagrado ligero)

3 (No agrada ni desagrada)

4 (Agrada alto)

5 (Agrado extraordinario)

CAPITULO I1l: METODOLOGIA
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3.1.  Aspecto metodoldgicos.

El queso vegetariano de anacardo y ajo fue elaborado con tecnologia artesanal
en un ambiente limpio y seguro, siguiendo los requisitos de las Buenas Practicas de
Manufactura (Codex stan 192-1995).

El estudio se realiz6 en el distrito de Huacho, provincia de Huaura, region Lima-
Provincias. El tipo de investigacion fue descriptivo analitico, longitudinal y prospectivo.
El nivel de investigacion fue aplicado.

Los materiales y equipos utilizados fueron materia prima e ingredientes para la
elaboracion del queso vegetariano de anacardo y ajo con bajo contenido de sodio, asi

como equipos de laboratorio para la evaluacion de la calidad del producto.

Materia prima: Se utilizaron ajo fresco, anacardos y leche fresca de vaca de buen
estado de conservacion, conforme a los requisitos de calidad de: leche en polvo, CMC,

azucar y acido citrico (INDECOPI, 203.002.203.011).

Muestra de insumos: Se utilizaron cantidades representativas de los insumos

requeridos para elaborar queso vegetariano de anacardo y ajo con poco sodio.

Poblacion: Adultos de 40 afios 0 mas con HTA primaria leve, con atencion periddica en

el Hospital de Barranca - Cajatambo.

Muestra de participantes: Se seleccion6 20 adultos de 40 afios 0 mas con HTA estadio
1, con tratamiento ambulatorio en el Hospital de Barranca — Cajatambo, y
condicionada a la autorizacion voluntaria de los participantes. El tipo de muestra es no
probabilistica irrestricta

Variable de Inclusion:
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Veinte adultos de 40 afios a mas con hipertension arterial primaria leve (HTA =
140 /90 mm Hg) y moderada 150-160 mm Hg

- Adultos de 40 afios a mas que no presenten diabetes, insuficencia renal crénica
y/o hepética .

- Adultos con consentimiento informado.

Variable de Exclusion:
- Adultos de 40 afios a méas, con hipertension arterial primaria alta 0 muy alta.
- Adultos de 40 afios que presenten diabetes, insuficiencia renal crénica y/o

hepatica.

3.2.  Metodos:
3.2.1. Formulacién de la Hipotesis
Hipdtesis General
Hi = El queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum) con bajo contenido de sodio, es un alimento funcional que tiene buena

aceptabilidad y tiene propiedades para disminuir la presién arterial.

Hipotesis Especificas.
H2 = El queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo
(Allium sativum) con bajo contenido de sodio presenta atributos sensoriales de firmeza,

cremosidad, aroma y sabor, cuya aceptacion es similar al queso freso artesanal.
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El queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale L.) y ajo

(Allium sativum) con bajo contenido de sodio disminuye los niveles de la presion

arterial en personas con hipertension.

3.2.2. Variables

eVariable Independientes:

VI = Elaboracion de queso vegetariano de anacardo y ajo.

eVariable Dependientes:

VD! = Aceptabilidad

VD2 = Presion arterial.

3.2.3. Operacionalizacion de las variables

Tabla 5:

Operacionalizacion de variables

presion arterial

minima y maxima medidos
con el tensiometro digital

Variable Dimension Indicadores Valores
Independiente - Formulacion. -Porcentaje de crema de %
Queso vegetariano de anacardos, puré de ajos,leche
anacardos y ajo. en polvo.

- Preparacion. -PCC y puntos de control N°
- Composicion quimica. | - Nutrientes %
- Calidad sanitaria. -Microorganismos indicadores | N°, %
de calidad sanitaria
-Cual producto tiene la mayor
Dependiente - Analisis sensorial. aceptacion por el panel de N° %
Aceptabilidad degustacion.
Presion arterial - Disminucio6n de Valores de la presion arterial mmHg

3.3.

Procedimientos.

El queso vegetariano de anacardos y ajo es un producto casero que se puede

preparar con

ingredientes simples.
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El proceso de elaboracidn es relativamente sencillo y consta de tres etapas
principales: recoleccion de la materia prima, preparacion de la crema de

anacardos y el puré de ajo, y elaboracion del queso.

Acondicionado de la materia prima.

-Crema de anacardos.- Se procedié al licuado y homogenizado de los
anacardos hasta la obtencion de una pasta cremosa. La mezcla fue pasteurizada a 80°C
por 5 minutos.

- Pasta de ajos.- Los ajos con toda su cascara fueron envueltos en papel
aluminio y luego sometidos a tratamiento térmico en el horno a 180°C por 20 minutos.
Luego mediante la compresion de los ajos cocido se separd la pulpa de los ajos cocidos,
para su uso en la preparacion del queso vegetariano.

Formulado
Tabla 6:

Formulacién de queso vegetariano.

Ingredientes (g) Quesin-1
Anacardos 40,00
Ajos 20,00
Leche 20,00
Proteina de soya 15,00
CMC 5,00

La elaboracion del queso se divide en varias etapas:

Coagulacion:

La leche se calienta y se le afiade cuajo para que se forme una masa solida. El tiempo de
coagulacion depende del nivel de acidez de la leche (40 min aprox.).

Batido:
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La cuajada se corta en pequefios trozos para que se separe el suero.
Moldeado y prensado:
La cuajada se coloca en moldes y se prensa para eliminar el suero restante.
Refrigeracion:
El queso se refrigera durante 24 horas para que adquiera su consistencia final.
Envasado:
El queso se envasa en bolsas de polietileno.
Almacenado:
El queso se almacena en frio.
Coagulado
Dependiendo del nivel de acidez, el tiempo de coagulacién varid hasta llegar a
su punto 6ptimo (40 minutos)
Batido
El batido se efectu6 en forma enérgica hasta llegar al punto adecuado de
consistencia.
Moldeado y prensado
Se realizd en moldes, y por efecto de la presion del propio peso del queso, se
elimind el suero residual por el prensado.
Refrigeracion
Se llevo el queso a refrigeracion durante 24 horas a T° de refrigeracion para que
adquiera la consistencia adecuada.
Envasado

Se envaso en bolsas de polietileno.

Almacenamiento
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En frio
Lugar: Univ. Nac. José | OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carrién Operacion 04
Producto: Queso Operacion -] o6
vggetariano 'de anacardos y ; Inspeccion
ajczj§ con bajo contenido de :> Transporte 02
sodio
Inicia  : Toma de muestra [ D Espera 03
Termina : Almacenado v Almacenado 02

OPERACIONES

BOLOS

Sim

OBSERVACIONES

) =D
_
Toma de muestra _ 0 < 0 Ingr_egjientes de calidad
N certificada
Recepcionado "’ Buena calidad comercial
|
Seleccionado y pesado *‘ e Pérdidas por proceso.
Rendimiento
Desinfectado y lavado 04— Sol. Clorada 25 ppm
L~
Acondicionado 0 Crema de anacardos,
/ pasta de ajos.
Formulado 4 Anacardos, 40%, ajos,
./ 20%, Leche, 20%,
\ proteina  soya  15%,
N CMC, 5%.
Coagulado b 0 >0 40 minutos.
//
Batido i‘/ Manual.
Moldeado y prensado Eliminacion de suero
o residual
Refrigeracion 24 h a Te refrigeracion
B
Envasado "; Bolsas de poloetileno
Almacenado ~9 ) En frio

Figura 1: Flujo técnico de proceso de la elaboracién de queso vegetariano de anacardos y ajos.

Andlisis quimico proximal

El analisis quimico proximal del queso se realizd para determinar su

composicion nutricional. Los siguientes parametros se determinan mediante metodos

estandarizados (INDECOPI NTP 202.014, 2006); CODEX STAN, 1975 y A.O.A.C.

2004):
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Proteinas totales:

Se determin6é mediante el método Kjeldahl, que consiste en digerir la muestra
con &cido sulfdrico concentrado y luego cuantificar el nitrogeno mediante un método
colorimétrico.

Grasas:

Se determiné mediante el método Soxhlet, que consiste en extraer la grasa de la
muestra con un disolvente orgénico.
Carbohidratos:

Se determind mediante el método Nifext, que consiste en digerir la muestra con
acido sulfarico concentrado y luego cuantificar los azucares reductores mediante un
método colorimétrico.

Fibra dietética:

Se determiné mediante un método quimico-enzimatico, que consiste en digerir
la muestra con enzimas y luego cuantificar la fibra que no es digerida.
Cloruros:

Se determind mediante un método colorimétrico.
Sodio:

Se determin6 mediante un método colorimétrico.
Cenizas:

Se determin6 mediante un método gravimétrico.

Analisis microbioldgico
El analisis microbioldgico del queso se realiz6 para determinar la presencia y
cantidad de microorganismos patégenos. Los siguientes parametros se determinan

mediante métodos estandarizados (ICMSF, 2006).
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Aerobios mesdfilos viables:
Se determina mediante un método de recuento en placa.
Coliformes:

Se determina mediante un método de recuento en placa.
Salmonellas:

Se determina mediante un método de aislamiento y confirmacion.

Prueba de aceptabilidad
Prueba de contrastacion de hipotesis de la aceptabilidad:
Hipétesis nula (Ho)

Ho = No existe diferencias significativas en la aceptacion entre el queso
vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio, y el queso fresco
artesanal.

Hipétesis alterna (Ha)

Ha = Si existe diferencias significativas en la aceptacion entre el queso

vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio, y el queso fresco

artesanal.

-Efectos del consumo de queso vegetariano de anacardos y ajo con bajo contenido
de sodio sobre la reduccion de la hipertension arterial

Se realiz6 un estudio para comparar los efectos de un tratamiento con queso de
anacardos y ajo, en combinacion con una dosis reducida de captopril, con un
tratamiento con captopril solo, en personas mayores de 40 afios con hipertensién

primaria leve.
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El estudio incluyd a 20 personas, divididas en dos grupos. Un grupo recibio el
tratamiento combinado, mientras que el otro grupo recibi6 solo captopril. La presion

arterial de los participantes se midié diariamente durante 15 dias.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
Técnicas utilizadas en el estudio:
Anélisis documental:

Se revisé la literatura cientifica para obtener informacion sobre las variables:
hipertensién arterial primaria leve, queso vegetariano de anacardos y ajo, y
aceptabilidad.

Observacion:

Se evaluo el agrado del queso vegetariano de anacardos y ajo y el efecto sobre la
reduccion de la HTA en adultos mayores de 40 afios.
Anélisis estadistico:

Se utilizé el programa estadistico SPSS version 23 para analizar los datos. Para
el anélisis de la aceptabilidad se utilizé la prueba de comparaciones multiples de
Waller-Duncan, y para el anélisis de los niveles de presion arterial se utilizd la prueba

“t” de student para muestras pareadas.

Analisis estadistico para la contrastacion de las hipotésis.

Para el analisis estadistico se formularon:
Hipotesis nula:

Ho = La disminucion de los niveles de la presion arterial por el consumo de
gueso vegetariano de anacardos y ajo es no significativa, en relacién a las personas con

hipertension que reciben tratamiento con captopril .



29

Hipétesis alterna:

Ha = La disminucién de los niveles de la presion arterial por el consumo de
queso vegetariano de anacardos y ajo es significativa, en relacion a las personas con
hipertensidn que reciben tratamiento con captopril .

Interpretacion:
p>poos  Seacepta Ho
p<poos  Serechaza Ho

Se acepta Ha
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Evaluacion sensorial comparativo de queso vegetariano de anacardo
(Anacardium occidentale L.) y ajo (Allium sativum) con bajo contenido de sodio, y
queso fresco artesanal.

En la tabla 7, se muestra la aceptacion de queso vegetariano de anacardo
(Anacardium occidentale L.) y ajo (Allium sativum) con bajo contenido de sodio ,

comparada con el queso fresco artesanal y queso de soya .

Tabla 7
Evaluacion sensorial de la firmeza del queso de anacardos y ajo comparado con queso

fresco artesanal

Queso de Queso fresco  Queso de soya

anacardoy ajo  artesanal artesanal
Firmeza Me agrada poco Recuento 4 2 5
% 20,0% 10,0% 25,0%
Me satisface mucho  Recuento 16 18 15
% 80,0% 90,0% 75,0%
Total Recuento 20 20 20

% 100,0% 100,0% 100%
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Tipos de quesos
M Cueso de anacardo Wy ajo

EvaluaCion sensorial I cueso fresco artesanal

O cueso de soya artesanal

20

157

107

Evaluadores

Me agrada poco Me satisface mucho
Firmeza
Figura 2: Evaluacion sensorial de la firmeza

Tabla 8
Evaluacion sensorial de la cremosidad del queso de anacardos y ajo comparado con

queso fresco artesanal

Queso de Queso fresco  Queso de soya
anacardo y ajo artesanal artesanal
Cremosidad  Me desagrada poco  Recuento 0 1 5
% 0,0% 5,0% 25,0
Me agrada poco Recuento 1 17 15
% 5,0% 85,0% 75,0
Me satisface Recuento 19 2 0
mucho % 95,0% 10,0% 0,0%
Total Recuento 20 20 20

% 100,0% 100,0% 100,0%
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Tipos de quesos

Il cusso de anacardo y ajo
I cueso fresco artesanal

Me satisface mucho

Cremosidad
Figura 3: Evaluacion sensorial de la cremosidad

Tabla 9

] ©ueso de soya artesanal

Evaluacion sensorial del aroma del queso de anacardos y ajo comparado con queso

fresco artesanal

Queso de Queso de
anacardoy  Queso fresco soya
ajo artesanal artesanal
Aroma Me agrada poco Recuento 12 5 8
% 60,0% 25,0% 40,0%
Me satisface Recuento 8 15 12
mucho % 40,0% 75,0% 60,0%
Total Recuento 20 20 20,0
% 100,0% 100,0% 100,0%
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Evaluadores

Me agrada poco

Aroma

e satisface mucho

Figura 4: Evaluacion sensorial del aroma

Tabla 10
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Tipos de quesos

B Cueso de anacardo y ajo
B cueso fresco artesanal
[ Sueso de soya artesanal

Evaluacidn sensorial del sabor del queso de anacardos y ajo comparado con queso

fresco artesanal

Queso de Queso fresco  Queso de soya
anacardo y ajo artesanal artesanal
Sabor  Me desagrada poco Recuento 0 0 4
% 0,0% 0,0% 20,0%
Me agrada poco Recuento 2 5 6
% 10,0% 25,0% 30,0%
Me satisface mucho Recuento 18 15 10
% 90,0% 75,0% 50,0%
Total Recuento 20 20 20
% 100,0% 100,0% 100,0%




i . i} Tipos de quesos
20 Evaluacién sensorial B Cueso de anacards ¥ gio

I Cueso fresco artesanal
O cueso de soya artesanal

15

10—

Evaluadores

5

L]
Me desagrada poco Me agrada poco Me satisface mucho

Sabor
Figura 5: Evaluacion sensorial del sabor

Segun la evaluacién de las caracteristicas sensoriales el queso fresco de
anacardos y ajos presenta textura firme, sin embargo es mas suave que el queso
fresco artesanal de leche y de soya, alcanzando la calificacion de “satisface
mucho” del 80% , comparable al 90% del queso fresco de leche y 75% de queso
fresco de soya. En cuanto a la cremosidad y el sabor las diferencias en la
aceptacion, es mas acentuada en favor del queso vegetariano de anacardos y ajos
con el 95% en cremosidad y 90% en el sabor. El valor agregado de los anacardos
parece ser el ingrediente que tuvo mucha influencia en el sabor y textura mas
suave por su contenido de grasas saludables, si bien es cierto los anacardos son
significativamente  cal6ricos, su consumo es recomendable por ser
cardiosaludable, pero en cantidades moderadas, asimismo los ajos poseen un
intenso sabor caracteristico de la especia que influyen favorablemente en el aroma
y gusto del queso vegetariano, Ademas de sus propiedades

cardioprotectoras, el ajo de ajo (Allium sativum) y albahaca (Ocimum
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basilicum L.) podria ayudar a prevenir la formacién de coagulos en la

sangre. En un estudio similar, Ramirez (2015) encontré que la adicion

de ajo y albahaca al suero de leche permitié obtener un queso ricotta

deslactosado con un sabor y aroma mejorados.

Este cambio fue

significativo, con un 71% de los participantes indicando que el sabor

era mejor y un 69% indicando que el aroma era mejor. Por otro lado,

Constanza, Reyes y Hernandez (2017) desarrollaron una mantequilla de

semillas de marafion que fue bien recibida por los consumidores.
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4.2 Prueba de Normalidad y homogeneidad de varianzas de la evaluacion sensorial

de queso vegetariano de anacardos y ajos comparado con queso fresco artesanal.

En las tablas 11 y 12, se muestra el supuesto de normalidad y la prueba de

Levene.

Tabla 11

Prueba de supuesto de normalidad de la calificacion sensorial de queso de

anacardos y ajo comparado con queso fresco artesanal

Shapiro-Wilk
Tipos de quesos Estadistico gl pvalor
Firmeza Queso de anacardo y ajo ,495 20 ,000
Queso fresco artesanal ,351 20 ,000
Queso de soya artesanal 544 20 ,000
Cremosidad  Queso de anacardo y ajo ,236 20 ,000
Queso fresco artesanal ,545 20 ,000
Queso de soya artesanal ,544 20 ,000
Aroma Queso de anacardo y ajo ,626 20 ,000
Queso fresco artesanal 544 20 ,000
Queso de soya artesanal ,626 20 ,000
Sabor Queso de anacardo y ajo ,351 20 ,000
Queso fresco artesanal 544 20 ,000
Queso de soya artesanal ,762 20 ,000
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Contrastacion de hip6tesis de Normalidad

Ho : La distribucion de las caracteristicas sensoriales de firmeza, cremosidad,
aroma y sabor, de quesos de anacardo y ajo, comparado con queso fresco artesanal, no
siguen una distribucion normal.

Ha: La distribucion de las caracteristicas sensoriales de firmeza, cremosidad,
aroma y sabor, de quesos de anacardo y ajo, comparado con queso fresco artesanal,
siguen una distribucion normal.

Interpretacion.

Al evaluar los atributos sensoriales del queso de anacardo y ajo comparado con

el queso fresco artesanal segun el Test de Shapiro se muestra que no siguen una

distribucion normal (pvalor <0,05).

Tabla 12
Prueba de homogeneidad de varianzas de la calificacion sensorial de queso de

anacardos y ajo comparado con queso fresco artesanal

Estadistico de

Levene gll gl2 pvalor
Firmeza 3,555 2 57 ,035
Cremosidad 5,874 2 57 ,005
Aroma 3,170 2 57 ,049
Sabor 17,523 2 57 ,000

Contrastacion de hipotesis de homogeneidad de varianzas
Ho : La distribucién de las caracteristicas sensoriales de firmeza, cremosidad,
aroma y sabor, de quesos de anacardo y ajo, comparado con queso fresco artesanal,

tienen varianzas iguales.
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Ha: La distribucion de las caracteristicas sensoriales de firmeza, cremosidad,
aroma y sabor, de quesos de anacardo y ajo, comparado con queso fresco artesanal, no
tienen varianzas iguales.

Interpretacion.

Al evaluar las varianzas de los atributos sensoriales del queso de anacardo y ajo

comparado con el queso fresco artesanal segln la prueba de levene, se muestra que son

heterogéneas (pvalor < 0,05).

4.3 Andlisis estadistico de contrastacion de hipdtesis para determinar diferencias
significativas entre el queso vegetariano de anacardos (Anacardium occidentale L.)

y ajo (Allium sativum), a los comparado con el queso fresco artesanal*.

Tabla 13
Prueba ANOVA de queso de anacardos y ajo comparado con queso fresco artesanal
Suma de Media
cuadrados gl cuadrética F Sig.
Firmeza Entre grupos ,233 2 117 ,760 AT2
Dentro de grupos 8,750 57 ,154
Total 8,983 59
Cremosidad  Entre grupos 15,600 2 7,800 58,118 ,000
Dentro de grupos 7,650 57 ,134
Total 23,250 59
Aroma Entre grupos 1,233 2 ,617 2,633 ,081
Dentro de grupos 13,350 57 234
Total 14,583 59
Sabor Entre grupos 3,900 2 1,950 6,262 ,003
Dentro de grupos 17,750 57 311
Total 21,650 59

(*) Queso fresco artesanal: De leche de vaca, y de leche de soya
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Contratacion de hipotesis:

Ho= p o0s > 0,05: El queso vegetariano de anacardos y ajos comparado con el
queso fresco artesanal ( de leche de vaca y leche de soya), tienen similar aceptacion.

Ha= p o005 < 0,05: El queso vegetariano de anacardos y ajos comparado con el
queso fresco artesanal (de leche de vaca y leche de soya), tienen diferente aceptacion.
Interpretacion:

No existe diferencias significativas (pvalor >0,05) en la firmeza y aroma del
queso vegetariano de anacardo y ajo comparado con el queso fresco artesanal (de leche
de vaca y leche de soya), Si existe diferencias significativas en la cremosidad y sabor,
es de textura mas suave por el contenido de &cidos grasos insaturados del anacardo y
sabor aromatico caracteristico del ajo, que no lo tiene el queso fresco artesanal.

Tabla 14
Prueba de Waller- Duncan®® de comparacion de cremosidad en queso de

anacardos y ajo comparado con queso fresco artesanal

Tipos de quesos Subconjunto para alfa = 0.05
N 1 2 3
Queso de soya artesanal 20 2,75
Queso fresco artesanal 20 3,05
Queso de anacardo y ajo 20 3,95
Tabla 15

Prueba de Waller- Duncan®® de comparacion de sabor en queso de anacardos y

ajo comparado con queso fresco artesanal

Subconjunto para alfa = 0.05

Tipos de quesos N 1 2 3
Queso de soya artesanal 20 3,30

Queso fresco artesanal 20 3,65

Queso de anacardo y ajo 20 3,90

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos
a. utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 20,000
b. razon de gravedad de error de tipo 1/tipo 2 = 100
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Contratacion de hipotesis:

Ho= po.0s > 0,05: No existe diferencias significativas en los atributos
sensoriales de firmeza, cremosidad, aroma y sabor del queso vegetariano de anacardos
y ajo, comparado con el queso fresco artesanal.

Ha= p 005 < 0,05: Uno de los productos comparados, tiene mayor aceptacion
que los demas.

Interpretacion:

la evaluacién sensorial por atributos muestra que el queso vegetariano de
anacardos Yy ajo tiene el mayor valor absoluto segun la prueba de Waller- Duncan en la
cremosidad (3,95) y sabor (3,90) que el queso fresco artesanal, elaborado tanto con
leche de vaca (3,65) como con leche de soya (3,30).

Por tanto, se evidencia que las personas lo consumirian si se presenta como una
alternativa no solamente nutricional sino también como coadyuvante para elcontrol de

la hipertension arterial.

4.4 Andlisis quimico proximal del queso vegetariano de anacardo (Anacardium
occidentale L.) y ajo (Allium sativum), comparable con el queso fresco artesanal de
leche de vacay de soya.

La tabla 16, muestra los resultados promedios del analisis quimico del queso
vegetariano de anacardos y ajos y los quesos frescos artesanales de leche de vaca y de

leche de soya.
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Tabla 16
Analisis quimico del queso vegetariano de anacardos y ajo con bajo contenido de sodio y

gueso fresco artesanal de leche de vaca y de soya

Componentes Queso vegetariano  Queso fresco* Queso de soya**
100 g/ 100 g 100 g/ 100 g 100 g/ 100 g
Humedad (g) 59,73 55,00 69,30
Proteinas (g) 19,74 17,50 12,50
Grasa (g) 9,84 20,10 8,10
Fibra dietaria (g) 3,27 0,0 0,00
Carbohidratos (g) 7,29 3,30 6,90
Cenizas (g) 3,40 4,10 3,20
Calorias (Kcal) 196,68 225 151
pH 5,10 4,90 5,20
Cloruros 46,4 182,6 104,2
Sodio (mg) 8,0 598,0 20,00

(*) MINSA (2018).
(**) Tabla Nutricional: Soja, queso fresco. Recuperado de
http://www.todoalimentos.org/soja-queso-fresco/

Segun la composicion guimica proximal, el queso de anacardos y ajos es un
producto mas tierno y de textura suave con un contenido superior de proteinas (19,74
g%) y menor contenido de grasas (9,84%) que los quesos frescos artesanales de leche
de vaca (17,50 g% y 20,10 g%) y de soya (12,50 g% y 8,10g%). También aporta fibra
alimentaria (3,27 g%) que no lo contienen los quesos frescos artesanales. Desde el
punto de vista de la salud publica el queso de anacardo y ajos es un alimento mas
saludable que el queso fresco artesanal de leche de vaca debido a que los quesos
comerciales tienen alto contenido de cloruros (182,6mg%) y de sodio (598 mg%) que
representa el 40% de los requerimientos diarios, proporcion demasiada elevada que
sumada al sodio de la dieta sobrepasa los valores limites recomendados por la OMS,

siendo un factor de riesgo del desarrollo de enfermedad cardiovascular y la hipertensién

arterial
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El colesterol alto es un factor de riesgo para enfermedades cardiovasculares e
hipertension arterial. El queso vegetariano de anacardos y ajo es un alimento saludable
que puede ayudar a reducir el colesterol.

Este queso es rico en fibra alimentaria, &cidos grasos omega-6 y omega-3. Los
acidos grasos omega-3 son especialmente beneficiosos para la salud cardiaca (Lépez —
Ferrer (2001).. Los anacardos son una buena fuente de acido linoleico, un tipo de cido
graso omega-6. El ajo contiene compuestos azufrados que pueden ayudar a reducir el
colesterol.

En resumen, el queso vegetariano de anacardos y ajo es un alimento saludable
que puede ayudar a reducir hipertensiéon arterial, el colesterol y mejorar la salud
cardiaca. Los anacardos han sido utilizados en la elaboracion de mantequilla por su
contenido de &cido linoleico que disminuye el colesterol (Constanza et al., 2017),
mientras que el ajo “contiene componentes azufrados como la alicina, aliina, alixina, alil
metano, tiosulfinato, dialil disulfuro, dialil trisulfuro, alil metil triosulfinato, s-alil
mercaptocisteina, ajoene, 2-vinil-4h-1, 2-ditiina, 5-alilcistina y adenosina que

contribuyen en el efecto benéfico para la salud” (Ramirez et al., 2016)

4.5 Analisis microbiolégico del queso vegetariano de anacardo (Anacardium
occidentale L.) y ajo (Allium sativum) con bajo contenido de sodio
La Tabla 17 muestra que los alimentos que se preparan de forma inadecuada

pueden estar contaminados con coliformes y salmonella.
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Tabla 17
Analisis microbioldgico del queso vegetariano de anacardos y ajos.
Referencia 1 dia 30dias 60 dias

Numeracion de Aerobios Mesofilos Viables <10 <10 <10
(UFC/g.) V°N° = 10%- 10°*
Numeracion de Salmonellas (UFC/g) 0 0 0
V°N° = <103*
Numeracion Coliformes (NMP/g) V°N° =<3* 0 0 0

UFC= Unidad formadora de colonia; NMP= Nimero més Probable

No existe una normativa especifica para la elaboracion de este producto, pero se
utilizé la normativa del Codex Alimentarius para evaluar y calificar su calidad. El
producto cumple con los requisitos de la Norma Técnica Peruana 031 y de la Norma

sanitaria de Criterios Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad de quesos.

4.6 Efecto hipotensor del queso vegetariano de anacardo (Anacardium occidentale
L.) y ajo (Allium sativum), con bajo contenido de sodio .

Las Tablas 18, 19, 20, 21 y 22, muestran los resultados del efecto hipotensor
en los grupos control y experimental, antes de la aplicacién y después de quince dias
de aplicacion. Se realiz6 bajo supervision médica. El grupo control constituido por
personas, que se encuentran con tratamiento ambulatorio con antihipertensivos,
mientras que el grupo experimental recibié un tratamiento complementario
introduciendo en su dieta una racion diaria de queso de anacardo y ajos con bajo

contenido de sodio.
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Tabla 1
Estadisticos descriptivos de los niveles de la presion arterial sistolica de los

grupos control y experimental al inicio y al final de la intervencion.

Desviacion
N Rango Minimo  Maximo Media estandar
Control PS inicio 10 9,20 126,00 135,20 130,8300 3,08150
Control PS final 10 8,20 124,20 132,40 128,9300 2,58029
Experimental PS inicio 10 8,20 126,00 134,20 129,9700 2,69446
Experimental PS final 10 9,00 121,00 130,00 125,7700 2,65165

3 ig =
U it Besviacion estandar = 3,082

Frecuencia

126,00 128,00 130,00 132,00 134 00 136,00

Presion sistolica inicial

Figura 6: Presion sistdlica inicial en el grupo control
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Figura 7: Presion sistélica final en el grupo control
a Grupo _experimental
i \
1—/
\“\
. 126,00 128,00 130,00 132,00 134,00 136,00

Presion sistolica inicial

Mecdia = 1258 93
Desviacion estandar = 2 58
a

Media = 129 97
Desviacion estandar = 2 594
M=10

Figura 8: Presion sistolica inicial en el grupo experimental
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N G i tal Desviacion &eténdar - 2,652
rupo experimenta Pesyiacién esténdar = 2,

3' /

Frecuencia

V% N\

] ~

120,00 122,00 124,00 126,00 128,00 130,00 132,00

Presion sistolica final

Figura 9: Presion sistolica inicial en el grupo experimental

Constrastacion de hipétesis

Ho: EI control de la hipertension arterial, después del tratamiento
complementario con una racion diaria en el desayuno de queso de anacardo y ajo con
bajo contenido de sodio, por un periodo de 15 dias, bajo supervision médica, no es
significativa en comparacion con el tratamiento con antihipertensivos (Significancia
asintética > 0,05).

Ha: ElI control de la hipertension arterial, después del tratamiento
complementario con una racion diaria en el desayuno de queso de anacardo y ajo con
bajo contenido de sodio, por un periodo de 15 dias, bajo supervision médica, es
significativa en comparacion con el tratamiento con antihipertensivos (Significancia

asintética < 0,05).
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Tabla 19
Rangos de variacion de la presion sistolica de los grupos control y experimental

al inicio y al final de la intervencion.

Rango Suma de
N promedio rangos
Control P. S. inicial — P. Rangos negativos g2 5,38 43,00
S. final Rangos positivos 1P 2,00 2,00
Empates 1°
Total 10
Experimental P. S. Rangos negativos  10¢ 5,50 55,00
inicial — P. S. final Rangos positivos 0° ,00 ,00
Empates of
Total 10

a. Presion sistélica final < Presion sistélica inicial (Control)

b. Presion sistolica final > Presidn sistdlica inicial (Control)

c. Presidn sistdlica final =< Presion sistdlica inicial (Control)

d. Presién sistdlica final < Presion sistélica inicial (Experimental)
e. Presion sistélica final > Presion sistolica inicial (Experimental)
f. Presion sistdlica final = Presidn sistélica inicial (Experimental)

Tabla 20
Prueba de Wilcoxon de la variacién de la presion sistolica de los grupos control y

experimental al inicio y al final de la intervencion.

Estadisticos P.S final — P.S. inicial P.S final — P.S. inicial
Z -2,431° -2,807°
Sig. asintotica (bilateral) ,015 ,005

b) Se basa en rangos positivos

Tabla 21.
Correlaciones de muestras emparejadas segun la variacion de la presion sistélica

de los grupos control y experimental al inicio y al final de la intervencion.

N Correlacion  pvalor
Par1  Control P.S inicial & P.S.
. 10 ,844 ,002
final
Par2  Experimental P.S. inicial &
10 ,934 ,000

P.S. experimental




47

Tabla 22.
Prueba “t” de student para muestras relacionadas segun la variacion de la
presion sistélica de los grupos control y experimental al inicio y al final de la

intervencion.

Diferencias emparejadas t gl pvalor
Media  Desv. Mediade 95% de I.C. de la diferencia
estdndar E. Stand. Inferior Superior

Control P. S.
L . 1,90000 1,65193 52239 ,71828 3,637 9 ,005
inicial — P.S. final
Experimental P.S.

4,20000 ,96954  ,30659 3,50644 489356 13,699 9 ,000

inicial — P.S. final

Interpretacion:

Se acepta la hipotesis alterna. La aplicacion de una racion de queso vegetariano
de anacardos y ajos en el tratamiento complementario de la hipertension arterial,
durante 15 dias, es eficaz , que refuerza el efecto del tratamiento con antihipertensivos
(pvalor < 0,05).

Los resultados demostraron que la ingesta del queso vegetariano de anacardos y
ajos permiti6 un mejor control en la reduccion de la hipertension arterial,
manteniéndose dentro de los niveles aceptables, cuyos efectos fueron inmediatos desde
el segundo dia. Al término del periodo de tratamiento, el control de la hipertension, fue
efectiva en el 100% en el grupo experimental mientras que en el control fue del 80%.

La prueba “t” de student para muestras relacionadas muestra evidencias
estadisticas con una significancia del 5%, que la respuesta postprandial por el consumo
del queso vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio tiene efecto
hipotensor (pvalor <0,05) al igual que los antihipertensivos y se manifiesta desde los
primeros dias de tratamiento.

El queso vegetariano de anacardos y ajo tiene un efecto positivo en la reduccién

de la hipertension, comparable al de los medicamentos antihipertensivos. Por lo tanto,
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podria ser un alimento saludable para prevenir la enfermedad cardiovascular. Este
producto podria comercializarse como un snack para adultos mayores o incorporarse a
programas de asistencia alimentaria nutricional, tanto en desayunos como en colaciones,
como se demuestra en investigaciones anélogas a esta investigacion, donde se comparo
el efecto de la tintura de ajo en el tratamiento de la hipertension y el tratamiento
convencional. La mejoria fue del 72,5% en relacion al 70,8% del tratamiento
convencional con antihipertensivos (Borges & Aviage, 2005, p.22), asimismo, el
consumo de ajo en polvo bajo los valores de la presion arterial sistolica y diastdlica en
pacientes hipertensos (Marin, 2016).

Varios estudios en ratas han demostrado que el ajo macerado tiene un efecto
hipotensor, incluso comparable al de los medicamentos (Ramirez, et al., 2016). El
efecto hipotensor es mayor cuanto mayor es la dosis de ajo. En un estudio, el ajo
macerado durante 18 semanas redujo la presion arterial en ratas con hipertension
inducida por L-NAME (Chaupis et al., 2014).

El ajo macerado tiene varias ventajas sobre los medicamentos para la
hipertensién. Es un producto natural y seguro, y es facil de digerir, incluso para las
personas mayores. El ajo macerado puede ayudar a controlar la hipertension y mejorar

la calidad de vida.



49

CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

5.1. Conclusiones

1. El queso fresco de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio, presenta
textura firme, sin embargo es mas suave que el queso fresco artesanal de leche y de
soya, alcanzando la calificacion de “satisface mucho” del 80% , comparable al 90%
del queso fresco de leche y 75% de queso fresco de soya. En cuanto a la cremosidad
y el sabor las diferencias en la aceptacion, es mas acentuada en favor del queso
vegetariano de anacardos y ajos con el 95% en cremosidad y 90% en el sabor.

2. Segun la composicion quimica proximal, el queso de anacardos y ajos con
bajo contenido de sodio, es un producto con un contenido superior de proteinas
(19,74 g%) y menor contenido de grasas (9,84%) que los quesos frescos artesanales
de leche de vaca (17,50 g% y 20,10 g%) y de soya (12,50 g% y 8,100%). También
aporta fibra alimentaria (3,27 g%) que no lo contienen los quesos frescos artesanales.

Es mas saludable que el queso fresco artesanal de leche de vaca debido a su menor
contenido de sodio no mayor del 1% de los limites normales recomendados por la
OMS.

3. El queso vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio, se
encuentran conforme a los criterios microbiolégicos para productos lacteos (DIGESA,
2008).

4. La ingesta de una racion de queso vegetariano de anacardos y ajos con bajo
contenido de sodio, protege la salud cardiovascular y permite el control de la

hipertension comparable a los antihipertensivos comerciales.
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5.2.  Recomendaciones.

1. Realizar pruebas bioldgicas y de digestibilidad del queso vegetariano de
anacardos y ajos con bajo contenido de sodio.

2. Promover su incorporacion dentro de los programas de proteccion de la salud
cardiovascular y el control de la hipertension arterial..

3. Realizar estudios sobre la capacidad antioxidante del queso vegetariano de
anacardos y ajos con bajo contenido de sodio.

.Realizar un estudio de costos y tiempo de vida Gtil para la industrializacién del

queso vegetariano de anacardos y ajos con bajo contenido de sodio.
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