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RESUMEN

Objetivo: Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y el grado de aceptabilidad general
de una bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum (cushuro). Metodologia:
Cuantitativa, experimental, método analitico, aplicado. La poblacion de estudio fueron los
comensales del comedor popular de Tilda, siendo ciento cuarenta y seis adultos; estando
ubicada en el distrito de Ate Vitarte. Resultados: La cuantificacion del contenido de hierro
total de la bebida present6 una densidad de 1.265 g/ml y las unidades de hierro fueron 1.3899
+ 0.0139ppm y 0.3284 + 0.0003 mg/100gr, ademas la mayoria de las personas estaban nada
satisfechos con el color de la bebida en un 93.2%, tampoco con el olor en un 45.9%, estaban
poco satisfechos con la consistencia en un 69.2%, sin embargo, estan muy satisfechos con
la apariencia en un 74%, y acorde a la aceptabilidad gustativa estan muy satisfechos en un
37.7%. Conclusién: La bebida presenta caracteristicas fisicoquimicas aceptables segun
normas vigentes, sin embargo, presenta poca aceptabilidad por parte de la poblacion respecto
al color, olor y consistencia. No obstante, tienen buena aceptabilidad con la apariencia y el

sabor.

Palabras clave: Jugo de frutas y vegetales (DECS), Sensacion (DECS), cianobacteria

(DECS).



ABSTRACT

Objective: To determine the physicochemical characteristics and the degree of general
acceptability of a drink made with Nostoc Sphaericum algae (Cushuro). Methodology:
Quantitative, experimental, analytical method, applied. The study population was the diners
of the popular dining room of Tilda, being one hundred and forty-six adults; being located
in the district of Ate Vitarte. Results: The quantification of the total iron content of the drink
presented a density of 1.265 g/ml and the iron units were 1.3899 + 0.0139ppm and 0.3284 +
0.0003 mg/100gr, in addition, most of the people were not at all satisfied with the color of
the drink. the drink in 93.2%, neither with the smell in 45.9%, they were not very satisfied
with the consistency in 69.2%, however, they are very satisfied with the appearance in 74%,
and according to the taste acceptability they are very satisfied by 37.7%. Conclusion: The
drink has acceptable physicochemical characteristics according to current standards;
however, it has little acceptability by the population regarding color, smell and consistency.

However, they have good acceptability with appearance and taste.

Keywords: Fruit and vegetable juice (DECS), Sensation (DECS), cyanobacteria (DECS).
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INTRODUCCION

Actualmente la seguridad alimentaria a nivel mundial se ha visto afectada debido a la
pandemia por la COVID 19!, mientras se busca garantizar la salud y seguridad de las
familias, se ha notado la importancia de la alimentacion y el aporte nutritivo de los alimentos
en la mesa familiar frente a la enfermedad, sin embargo, surge la interrogante sobre ;como
sostener un nivel econdmico acorde a las condiciones actuales? sin tener que afrontar una
crisis alimentaria. Teniendo en cuenta las consecuencias de la crisis pandémica actual, se ha
visto afectado toda la cadena de produccion alimentaria, agricultores y trabajadores de
produccion alimentaria, por ende, el quiebre del acceso disponible de alimentos para la mesa

familiar en los distintos centros de abasto y el alza de precios intempestiva de los alimentos.

Se ha notado que uno de los aspectos relevantes de la poblacion en la actualidad a la hora de
adquirir un producto alimentario, es elegir los de bajo costo, la busqueda por reducir gastos
podria generar impacto en el estado nutricional del poblador ya que muchos de ellos no
estarian cubriendo suficiente aporte de calorias necesarias. Desde este punto se pone en
efecto a la calidad nutricional del Nostoc (Cushuro) como alternativa alimentaria, por su
aporte nutritivo con fuentes de proteinas, calcio, fosforo, y vitamina A°. las proteinas en
mencion son parte de los macronutrientes importantes para el desarrollo de vida en cada
etapa del ser humano, por lo tanto, es una opcion considerable en la crisis alimentaria

incluirlo en la dieta diaria.

A través del estudio se espera incidir en el consumo del Nostoc (cushuro), asimismo sea

considerada como un alimento altamente nutritivo de bajo coste.
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CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Durante el afio 2020, la crisis alimentaria fue uno de los aspectos que quedoé al descubierto
a causa de la pandemia del COVID 19'. Las estadisticas expuestas por la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), sostienen que, el 30 % de la poblacion del mundo no accede a
una buena alimentacion?. Estos datos no son alentadores, en la cual, el mismo informe detalla
que, de cada 10 hombres con inseguridad alimentaria, habia 11 mujeres que la padecian®. Si
bien esta crisis se evidencié més en los paises subdesarrollados de Africa y América, algunos
paises categorizados como desarrollados también sufrieron los embates de la crisis
alimentaria a causa de la pandemia COVID 19, tal como lo demuestra en su informe la
Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) 2.

De acuerdo al Banco Mundial, la repercusion econémica de la pandemia en la poblacion,
podria empujar a unos 100 millones de personas a la pobreza extrema®. Esto relacionado con
el incremento del desempleo, pocos ingresos e incremento del precio de los alimentos, pone
en peligro la accesibilidad a los alimentos tanto en paises desarrollados y/o en desarrollo, lo
cual no permite asegurar una alimentacién de calidad®. En ese sentido, la pandemia puede
hundir econdmicamente a paises, lo cual obligara a los paises a adoptar medidas para mitigar
las repercusiones a largo plazo, particularmente en la seguridad alimentaria, tal como afirma
el mismo informe del Banco Mundial*. En ese sentido, los alimentos alternativos, han sido
una opcion, tal es el caso del Nostoc, que a la fecha ha sido fuente para diversos estudios
cientificos. El Nostoc® es un alimento de facil disponibilidad y de muy bajo coste para los
pobladores de los Andes y que se consume desde tiempos de antafio y proporciona un buen
aporte nutricional. Cada afio es recolectado durante las épocas de lluvias, diciembre a marzo,

por contener una fuente distinta de proteinas, calcio, fosforo y vitamina A°.
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El Perti es susceptible a suftir una crisis alimentaria en el afio 2021 y mas adelante, debido
al desabastecimiento de productos provenientes del interior del pais, en razéon que mas de
660.000 familias de campesinos — agricultores, sufrieron pérdidas por un valor aproximado
de s/. 7.500 millones de soles ($/. 1.780 millones de doélares), el cual fue advertido en la
Convencion Nacional de Agro Peruano (CONVEAGRO)’. En ese sentido, el Nostoc, se
presenta como una alternativa, sin embargo, por ser un alimento que crece de forma silvestre,
es importante que la tasa de recoleccion no sea mayor que la tasa de regeneracion, para no
causar depredacion®. Ademas, debido a esta forma de crecimiento, este alimento tiene un
bajo costo de obtencion, por lo que resulta muy beneficioso para las personas de bajos

recursos asimismo un aporte importante de proteinas’.

1.2.FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1. Problema general

(Cuales son las caracteristicas fisicoquimicas y el grado de aceptabilidad de una bebida

elaborada con alga de Nostoc sphaericum (cushuro)?

1.2.2. Problemas especificos

- (Cuales seran las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida?
- (Cudl es el grado de aceptabilidad visual de la bebida?
- (Cudl es el grado de aceptabilidad gustativa de la bebida?

- ¢(Cual es el grado de aceptabilidad olfativa de la bebida

13



1.3.0BJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1. Objetivo general

Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y el grado de aceptabilidad general de una

bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum (cushuro).

1.3.2. Objetivos especificos

- Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la bebida.
- Evaluar el grado de aceptabilidad visual de la bebida.
- Evaluar el grado de aceptabilidad gustativa de la bebida.

- Evaluar el grado de aceptabilidad olfativa de la bebida.

1.4.JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Justificacion tedrica

La presente investigacion, propone emplear el analisis sensorial de una bebida elaborada con
alga de Nostoc sphaericum para determinar la aceptabilidad de su consumo, mediante la
triangulacion de los datos obtenidos con los conceptos tedricos en los que se basa la teoria
de la Logica Difusa, sostenida por Alvarez D. et al. (2018) '°, sobre la aceptabilidad de una
bebida de Nostoc en el afio 2021, en tanto se considera que los analisis a realizar van a pasar
por alto algunos factores socioculturales de la poblacion de Tilda en el distrito de Ate Vitarte,
lo cual resulta fundamental para poder comprender a cabalidad lo dispuesto en la

investigacion.

1.4.2. Justificacion metodologica

Para concretar los objetivos establecidos, se emplearon las técnicas de investigacion como

las encuestas y el anélisis documental'!, para asi medir el grado de aceptabilidad de una

14



bebida elaborada con Nostoc. Con ello se busca proponer una alimentacién nutritiva y

aceptable en la poblacion a fin de consolidarse como una alternativa de alimentacion.

1.4.3. Justificaciéon practica

Esta investigacion brindd una alternativa de alimentacion rica en proteinas y de gusto
agradable para la poblacion, basada en la necesidad de mejorar la alimentacion del comedor
popular Tilda en el distrito de Ate Vitarte. El resultado de esta investigacion basada en el

analisis sensorial'?

de una bebida de Nostoc permite, elaborar estrategias concretas para
mejorar dicha provision de bebidas de manera sustancial y de esta manera lograr un impacto

en la poblacion establecida.

1.5.LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Debido a las condiciones coyunturales del gobierno y segun las restricciones para reuniones
grupales y ante el temor de los comensales del comedor popular Tilda, se realizo la entrevista
por persona para poder realizar la recoleccion de datos a los participantes. Por otra parte,
otro grupo dispuso que se realice la entrevista en su domicilio, por lo que fue necesario
acudir personalmente para efectuar lo dispuesto, sin embargo, se pudo recolectar la

informacion viable para la investigacion.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Paz M. (2018), en su tesis titulada “Analisis sensorial de vinos blancos de diferentes
variedades y afiadas utilizando nuevas metodologias, presentada para optar el grado de
enologia en la Universidad de Valladolid, cuyo principal objetivo de este estudio es utilizar
diferentes métodos de caracterizacion sensorial, alternativos al analisis descriptivo,
fusionando la rapidez del mapeo proyectivo o Napping® con la técnica Check-All-That-
Apply (CATA). Para ello se evaluaron con estas dos metodologias, vinos blancos de
diferentes variedades y de dos afiadas distintas, utilizando un panel de catadores no
entrenado, pero con experiencia en analisis sensorial de vinos, utilizando la metodologia
cuantitativa se alcanzo la siguiente conclusion, que, la nueva metodologia Napping® ha
permitido discriminar entre muestras de distintas variedades y afiadas. Esta discriminacion
ha sido mayor con ocho muestras que con doce, siendo esta tltima cifra para algunos autores
el nimero limite en cuanto a la validez del método. Esto se refleja en unos mejores resultados
en el porcentaje de variabilidad de datos en el caso de las ocho muestras de vino de la

variedad Macabeo'®.

Andrades G. y Nuifiez C. (2020), en su tesis titulada “Supermercados, tarjetas de crédito y
crisis alimentaria. Entre la segregacion y la malnutricion”, presentada para optar el grado de
licenciado en sociologia en la Universidad Diego Portales de Chile, cuyo principal objetivo
fue comprender la relacion entre las causas del deterioro de las dietas y el aumento en los
niveles de endeudamiento, a fin de establecer las consecuencias en los estratos medios y
bajos de la poblacion. Mediante una metodologia mixta cuantitativa/cualitativa que significo
una complementariedad de métodos a fin de lograr un levantamiento de informacion

representativo. Lo cual permiti6 hallar que, se encuentra una gran dependencia a las tarjetas
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de crédito dentro de la economia del hogar, como el uso de éstas se asocia a un radical
aumento de problemas en la salud vinculados a la alimentacién, y como la ultima, se
encuentra determinada principalmente por el consumo de productos que ofrecen las grandes
cadenas de supermercados!’.

Alvarez S. (2016), en su tesis “Caracterizacion fisico quimica y bromatolégica del lactosuero
acido, y la obtencion de una bebida proteinizada”, para obtener el grado de magister en la
Universidad del Azuay - Ecuador, tuvo como objetivo “Analizar las propiedades fisico —
quimicas y bromatoldgicas del suero, y su posterior transformacion en una bebida de suero
proteinizada” realiz6 dos tipos de bebidas, una a base de lactosuero con zumo de maracuya
y otra con zumo de naranja; las que se sometieron a pruebas fisico-quimicas y
microbiologicas, las que demostré que es una bebida con proteinas e inocua. También
determinaron el tiempo de vida 1til de la bebida, la cual seria de 25 a 30 dias en refrigeracion
a una temperatura de 4°C (26) '8.

Sosa C. (2021), en su tesis titulada “Calidad nutricional y la aceptabilidad del producto
obtenido por deshidratacion osmotica del Nostoc sphaericum (cushuro)”, presentada para
optar el grado de licenciado en nutricion en la Universidad Nacional Mayor de San marcos,
cuyo principal objetivo fue determinar la calidad nutricional y la aceptabilidad del producto
obtenido por deshidratacion osmotica del Nostoc sphaericum (cushuro). Para ello, el tipo de
estudio fue de tipo tecnoldgico que permitié alcanzar las siguientes conclusiones, que los
parametros de deshidratacion osmotica para el Nostoc sphaericum (cushuro) es50°Brix en
la solucion osmotica, temperatura ambiente ,8 dias de inmersion y 8 horas de secado con
aire caliente a 45°C, asi como, el cushuro deshidratado osméticamente en base seca por cada
100g tiene 20.33g de proteinas, 5g de grasas, 1581mg de calcio, 121mg de hierro y el
deshidratado osmotico del nostoc sphaericum (cushuro) con mayor aceptabilidad fue el de

50°Brix .
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Leiva C. y Sulluchuco P. (2018), en su tesis titulada “Evaluacion de la aceptabilidad del
cushuro (Nostoc sphaericum) en preparaciones culinarias saladas y dulces, por estudiantes
universitarios, Lima — 2018”, presentada para optar el grado de licenciado en Nutricion
Humana en la Universidad Peruana Unidn, cuyo principal objetivo de este estudio fue
evaluar la aceptabilidad del cushuro (Nostoc sphaericum) por estudiantes universitarios, en
preparaciones culinarias dulce y salada. La metodologia utilizada fue de disefio no
experimental, de corte transversal y tipo descriptivo, se alcanz6 la siguiente conclusion, que,
la aceptabilidad de las preparaciones culinarias segun los estudiantes universitarios define
una diferencia porcentual entre la aceptabilidad de las preparaciones culinarias saladas y las
preparaciones dulces; sin embargo, ambas fueron aceptables segun las escalas “Me gusta
mucho” y “Me gusta”. Por otro lado, la preparacion salada con mayor aceptabilidad fue la
empanada, seguido del chupe y, por tltimo, el pifién. Segun las caracteristicas organolépticas
mas aceptables en las preparaciones saladas fue la textura, a diferencia de la preparacion

dulce, fue el color20.

Ramos J. (2017), en su tesis titulada “Aplicaciones de la evaluacion sensorial en la
determinacion de la vida util de quesos”, presentada para optar el grado de ingeniero
agroindustrial en la Universidad Nacional de Trujillo, cuyo principal objetivo fue conocer
las aplicaciones de la evaluacion sensorial en la determinacion de la vida til de quesos. Para
ello se evaluaron con la metodologia de prueba sensorial, jueces responsables de la
evaluacion sensorial, utilizando la metodologia discriminativa y descriptiva cuantitativa que
permitid alcanzar la siguiente conclusion, que existen muchos métodos de prueba sensorial
para la determinacion de la vida util de alimentos, pero las mas utilizadas en el analisis
sensorial de quesos son: pruebas aceleradas de vida util en el cual se evalian caracteristicas

sensoriales desde muy pobre hasta excelente calidad®'.
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Valladares Q, et al (2014) en su estudio de “Elaboracion y digestibilidad in vitro de gel
proteico de cushuro encontraron que el gel consumido como relleno del pan y/o en forma de
mazamorra con leche”, tiene buena digestibilidad y la mayor aceptabilidad en escolares, en
comparacion con los biscochos rellenos con crema y los piononos rellenos con manjar blanco

y de chocolate, siendo el mas recomendable para su uso en las loncheras escolares??.

Palacin R. (2017), desarrollaron una investigacion con el objetivo de elaborar un pan
artesanal para las personas celiacas. La metodologia consistio en desarrollar un producto a
base de arroz y gel extraido del Nostoc Sphaericum, en la cual se realizaron pruebas de
aceptabilidad con escala hedonica con participantes de los estudiantes de la Universidad Inca
Garcilaso de la Vega donde desarrollaron pruebas de aceptabilidad, asimismo utilizaron la
escala para evaluar atributos como el color, olor, sabor y textura. Los resultados demostraron
que el producto es aceptado por los panelistas en color, olor, sabor y textura comparados con

el pan tipo francés®.

Chavez, L. (2014), realizaron una investigacion con la finalidad de determinar el contenido
de fenoles descrito que se presentan en las algas Nostoc sphaericum y obtener un producto
con propiedades antioxidantes. La metodologia se baso en evaluar el contenido de fenoles
que estan presentes en las algas. Se sometio a la prueba DPPH capacidad antioxidante. Los
resultados demostraron que el Nostoc sphaericum contiene un 98% de humedad y 0.384
ugEq Trolox/ mg en un extracto de muestra seca o 1.164 ug Eq Trolox/ mL extracto, lo cual
también evidencia un alto potencial antioxidante. Concluye que, el alga Nostoc sphaericum
contiene actividad antioxidante debida a la diversidad de compuestos fendlicos como

flavonoides®*.
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Carpine y Sierber (2021) afirmaron que las cianobacterias no necesitan tierras arables ni
suministros de agua potable para desarrollarse. No es una especie cultivada, solo se recolecta

como “ojos de agua”, generalmente en la puna?®’.

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum

De acuerdo con Barreto A. et al (2021), este proceso, se da una vez realizado la adquisicion
de los insumos, se empieza con preparar la bebida, se realiza el lavado del cushuro en un
colador y luego colocarlo en un recipiente. Asimismo, se realiza un conteo de los sabores
que han escogido nuestros clientes para prepararlos junto con nuestros dos insumos estrellas
que son el cushuro y la sabila. Una vez obtenido nuestro producto final, se comienza a

empaquetar para continuar con la ultima etapa que es la distribucion de nuestra bebida®®,

Del mismo modo, Santa V. (2019), sostiene que, existen muchos tipos de procesos para
poder elaborar una bebida, entre ellos esta la produccion por estaciones de trabajo o los
procesos automatizados, del cual decidio por el tipo de proceso productivo (proceso
automatizado), y tiene el siguiente proceso, cual inicia en los almacenes de materia prima,
previo establecimiento de lineamientos de produccion diario. Estos materiales son
homogeneizados (se define como el proceso mediante el cual nuestras marmitas con
controles eléctricos ejecutan la mezcla de insumos bajo ciertas condiciones como presion y
temperatura), al tener diferentes formulas el proceso de homogenizado se divide en dos fases,
este proceso fue disefiado por el especialista técnico: Proceso de Homogenizacion 1.
Microalga Arthrospira maxima (en polvo) con agua purificada, para este proceso nuestro
supervisor de calidad realiza la evaluacion del pH (grado de acidez de una solucion),

determinado que el pH se encuentre neutro (con valores en el rango de 5.1 y 6.0), esta
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informacion fue validada por el especialista técnico para la férmula del producto. Proceso
de Homogenizacion 2. Stevia micropulverizada con extracto de limon con sorbato de potasio
con té verde matcha genmaicha en polvo con agua purificada, para este proceso nuestro
supervisor de calidad realiza la evaluacion del pH (grado de acidez de una solucion),

determinado que el pH se encuentre neutro?’.

Paucar M. (2019), sostiene acerca del Nostoc que, el género pertenece a la division talofita
de clase cianoficea, especie que puede vivir en agua dulce como lagunas y tierra junto a los
musgos. Se agrupan formando colonias de forma esférica como perlas unidas de diferentes

tamafios, colores y suelen estar compuestas por filamentos 60°%,

2.2.1.1.  Definicion internacional de la bebida elaborada con alga de Nostoc

Sphaericum

Jurado et al (2019), argumenta que N. sphericu tiene una viscosidad mas alta que V.
commune . Es evidente que el método de secado influye significativamente en las

propiedades reolégicas de los hidrocoloides estudiados (p <0.05) %°.

Cheng Chao y col. ** Utilizando Nostoc sphaeroides como materia prima, se estudiaron las
tecnologias de procesamiento de la bebida Nostoc sphaeroides. De acuerdo con los multiples
factores en el experimento ortogonal, la formula dptima de la bebida Nostoc sphaeroides
fue: el soluvent Nostoc Sphaeroides 20%, azucar 10%, acido citrico 0,15%, pectina 0,15%,

CMC-Na 0,2%.

2.2.1.2.  Conceptos técnicos sobre la bebida elaborada con alga de Nostoc Sphaericum

Chavez L. (2014) sostiene que el andlisis proximal en base seca del Nostoc sphaericum
presentd un alto porcentaje de proteinas cuyo valor fue de 32.36% y en el extracto acuoso

liofilizado la proteina soluble fue de 15.1 mg/g de muestra. Los carbohidratos totales fueron
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de 949 ug/g’!. El contenido de fenoles totales correspondié a un valor de 2.98 mg EAG/ g
de muestra liofilizado que se encuentra dentro de los valores reportados para las algas. La

vitamina C fue de 0.073 mg/g de extracto liofilizado.

2.2.1.3.  Caracteristicas de la bebida elaborada con alga de Nostoc Sphaericum

En el Pert se consume y usan algas desde épocas remotas, como testimonio de tal afirmacion
existe la representacion del alga marina Macrocystis pirifera en un ceramio de la cultura
Nazca, asi también, algunas especies de Gigartina chamissoi “cochayuyo”, “mococho”,
“yuyo” han sido encontrados al estado secos en yacimientos residuales pre-colombinos lo
que presume que fue consumido en épocas del Incanato 2. En el norte del Pera se conocen
y consumen en la alimentacion humana varias especies de Gigartina y en el sur se consume
Porphyra columbina con el nombre de “cochayuyo”. De igual forma, actualmente se

consume en la sierra peruana cinco especies de Nostoc “cushuro”, “llullucha” o “murmunta”

y una especie de Monostroma “lechuga de rio”

2.2.1.4. Metodologia para determinar o evaluar la bebida elaborada con alga de

Nostoc Sphaericum

Hay diferentes métodos para la determinacion, uno de ellos es el de la titulacion
recomendado por la AOAC?? que aplicado para el extracto acuoso liofilizado de N.
sphaericum no se obtuvo buenos resultados. Otros factores que también pudieron influir
serian la labilidad, el tiempo de almacenamiento, la posible presencia de sustancias
reductoras como sales ferrosas, sulfitos, la estabilidad del indicador (2,6-

diclorofenolindofenol), entre otros.
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2.2.2. Caracteristicas sensoriales de la bebida elaborada con alga de Nostoc

Sphaericum

De acuerdo con Pillaca V. (2020), ha determinado las siguientes caracteristicas sensoriales:

Forma: Esférica; Color: Verde oscuro; Color de la pulpa: Verde traslticido; Olor: Sin olor;

Sabor: Sin sabor; Textura: Viscosa pH 6.5; Humedad: 91.7% °Brix 3%.
Composicion quimica del Cushuro:

Cushuro deshidratado (100 g); Composicion: Cantidad Energia (kcal) 242; Agua: (g) 15.1;
Proteinas (g) 29; Grasa total (g) 0.5; Carbohidratos totales: (g) 46.9; Cenizas: (g) 8.5; Calcio

(mg) 147; Fosforo (mg) 64; Hierro (mg) 83.6.

2.2.2.1.  Conceptos técnicos sobre caracteristicas sensoriales de la bebida elaborada

con alga de Nostoc Sphaericum

El olor: Es la percepcion por medio de la nariz de sustancias volatiles liberadas en los
alimentos; dicha propiedad en la mayoria de las sustancias olorosas es diferente para cada
una. En la evaluacion de olor es muy importante que no haya contaminacion de un olor con
otro, por tanto, los alimentos que van a ser evaluados deberan mantenerse en recipientes

herméticamente cerrados’*.

El aroma®’: Consiste en la percepcion de las sustancias olorosas y aromaticas de un alimento
después de haberse puesto en la boca. Dichas sustancias se disuelven en la mucosa del
paladar y la faringe, llegando a través del Eustaquio a los centros sensores del olfato. El
aroma es el principal componente del sabor de los alimentos, es por eso que cuando tenemos
gripe o resfriado el aroma no es detectado y algunos alimentos sabran lo mismo. El uso y
abuso del tabaco, drogas o alimentos picantes y muy condimentados, insensibiliza la boca 'y

por ende la deteccion de aromas y sabores.
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El gusto®: El gusto o sabor bésico de un alimento puede ser 4cido, dulce, salado, amargo, o
bien puede haber una combinacion de dos o més de estos. Esta propiedad es detectada por
la lengua. Hay personas que pueden percibir con mucha agudeza un determinado gusto, pero
para otros su percepcion es pobre o nula; por lo cual es necesario determinar qué sabores

basicos puede detectar cada juez para poder participar en la prueba.

El sabor’®: Esta propiedad de los alimentos es muy compleja, ya que combina tres
propiedades: olor, aroma, y gusto; por lo tanto, su medicion y apreciacion son mas complejas
que las de cada propiedad por separado. El sabor es lo que diferencia un alimento de otro,
ya que, si se prueba un alimento con los ojos cerrados y la nariz tapada, solamente se podra
juzgar si es dulce, salado, amargo o acido. En cambio, en cuanto se perciba el olor, se podra
decir de que alimento se trata. El sabor es una propiedad quimica, ya que involucra la
deteccion de estimulos disueltos en agua, aceite o saliva por las papilas gustativas,
localizadas en la superficie de la lengua, asi como en la mucosa del paladar y el area de la
garganta. Estas papilas se dividen en 4 grupos, cada uno sensible a los cuatro sabores o

gustos:

* PAPILASIFORMES: Localizadas en la punta de la lengua sensible al sabor dulce.

* FUNGIFORMES: Localizada en los laterales inferiores de la lengua, detectan el sabor

salado.

* CORALIFORMES: Localizadas en los laterales posteriores de la lengua, sensible al sabor

acido.

* CALICIFORMES: Localizadas en la parte posterior de la cavidad bucal detectan sabor

amargo.
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Por ello es importante que en la evaluacion de sabor la lengua del juez esté en buenas
condiciones, ademas que no tenga problemas con su nariz y garganta. Los jueces no deben
ponerse perfume antes de participar en las degustaciones, ya que el olor del perfume puede

inferir con el sabor de las muestras.

La textura®: Es la propiedad de los alimentos apreciada por los sentidos del tacto, la vista y
el oido; se manifiesta cuando el alimento sufre una deformacion. La textura no puede ser
percibida si el alimento no ha sido deformado; es decir, por medio del tacto podemos decir,
por ejemplo, si el alimento esta duro o blando al hacer presion sobre él. Al morder una fruta,
mas atributos de textura empezaran a manifestarse como el crujido, detectado por el oido y
al masticarse, el contacto de la parte interna con las mejillas, asi como con la lengua, las

encias y el paladar nos permitira decir de la fruta si presenta fibrosidad, granulosidad, etc.

2.2.3. Metodologia para determinar o evaluar las caracteristicas sensoriales de la

bebida elaborada con alga de Nostoc Sphaericum

Se empleara el método (AOAC 1997)*%; para la determinacion de pH, con el Método de
potenciometro (AOAC 1997)*3; para la acidez titulable, se realizo utilizando como indicador
NaOH 0.1 N (AOAC 1997); en la proteina total, por el método Kjeldahl®>, (Pearson 2000);

asimismo para la determinacion de viscosidad de acuerdo a la metodologia Brookfield*®.

Este modelo se replica en las otras variables.

2.3. FORMULACION DE HIPOTESIS

2.3.1. Hipotesis general

- La bebida elaborada con Nostoc sphaericum presenta caracteristicas fisicoquimicas

aceptables y aceptabilidad sensorial alta.
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2.3.2.

Hipotesis especificas

La bebida presenta caracteristicas fisicoquimicas aceptables segiin normas vigentes.
La bebida presenta una alta aceptabilidad visual en poblacion consumidora.
La bebida presenta una alta aceptabilidad gustativa en poblacién consumidora.

La bebida presenta una alta aceptabilidad olfativa en poblacion consumidora.
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CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1. METODO DE INVESTIGACION

El método de la investigacion fue el analitico, para lo cual se entiende el anélisis como un
“procedimiento para llegar a la comprension mediante la descomposicion de un fendmeno
en sus elementos constitutivos” (Lopera et al., 2010)*’, en ese sentido, concebimos el método
analitico como “un método cientifico de analisis del discurso basado en unos procedimientos
generales que se aplican en el caso por caso a partir de la escucha de una situacion concreta”
(Ramirez, 2011, p. 573) *. Desde esta perspectiva, el método fue entendido como una actitud
que privilegia los procedimientos abiertos, con supuestos flexibles y modificables, en

armonia con el devenir de las situaciones.

3.2. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Teniendo en cuenta que el objeto de estudio es la bebida elaborada con alga de Nostoc
Sphaericum, se parte de un supuesto positivista, en ese sentido la investigacion cuantitativa
asume una realidad objetiva, para cuyo estudio es una condicion fundamental la separacion
de quien investiga respecto al objeto de estudio. Tal como sefialan Dalle, P.et. al. (2005) *
“La distancia frente a aquello que se pretende investigar es vista como condicion necesaria

para alcanzar un conocimiento objetivo” (p. 40).

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion fue la aplicada*®, en razon que al objeto de estudio se le aplico el

conocimiento nuevo generado a partir de la investigacion basica.
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3.4. DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de investigacion fue el experimental®!, en razon que se utiliza para establecer una
relacion entre la causa y el efecto de una situacion. Es un disefio de investigacion donde se
observa el efecto causado por la variable independiente sobre la variable
dependiente. Asimismo, fue transversal ya que la investigacion se realizdo en un tiempo

especifico.

3.5. POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO

La poblacion de estudio fueron los comensales del comedor popular de Tilda, siendo ciento
cuarenta y seis adultos; estando ubicada en el distrito de Ate Vitarte, ubicada en el cono este
de la ciudad de Lima, capital del Peru. La muestra del estudio fue no probabilistica por

conveniencia®?.
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3.6.

Tabla 1. Variables y Operacionalizacion

VARIABLES Y OPERACIONALIZACION

Variables Definicion operacional Dimensiones Indicadores Escala de medicion Escala valorativa
(niveles o rangos)
Bebida elaborada con | La bebida de alga de | a. Pre-elaboracion a. Datos de los ingredientes 02 evaluaciones sobre | a. Datos funcionales,
alga de Nostoc | Nostoc Sphaericum fue | b. Elaboracion para elaborar la bebida los datos de los datos  preclinicos,
Sphaericum elaborada considerando | ¢. Distribucion b. Cantidad de nutrientes ingredientes datos clinicos.
la cantidad de nutrientes, empleados en la 02 evaluaciones de |b. 50 g/100 ml. 60
con agradable sabor y elaboracion. concentracion de g/100 ml.
olor. c. Cantidad distribuida en nutrientes. c. 100% = bueno
la muestra investigada 02 distribuciones al 90%=regular
100% de la muestra. 80%= inaceptable
Caracteristicas Son los aspectos de una | a. Aspecto sensorial de | Datos sobre el aspecto del 02 evaluaciones sobre | 1. Nada satisfecho
sensoriales de la bebida | bebida que se pueden la bebida. olor y sabor de la bebida. el aspecto del sabor y | 2. Poco satisfecho
elaborada con alga de | percibir a través de los olor de la bebida. 3. Indiferente
Nostoc Sphaericum sentidos, particularmente 4. Muy satisfecho
gustativa y olfativa 5. Totalmente

satisfecho




3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

Teniendo en cuenta que esta fue una investigacion experimental, la técnica fue el analisis

sensorial de una bebida*?, siendo su instrumento las fichas de resultados**.

Respecto a la validez y confiabilidad de los instrumentos, en la investigaciéon experimental*?

no se requiere de validacion por docentes, pero si referenciar las técnicas de otros trabajos
de investigacion publicados en revistas cientificas indexadas en SCOPUS o Web of

Science®.

3.8. PLAN DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Con respecto a la variable aceptabilidad, ésta fue evaluada a través de una encuesta, la cual
contempla dos atributos del Nostoc: olor y sabor. La encuesta utilizo la escala de Likert*®

con 5 opciones para cada atributo. Las opciones seran:

1. Nada satisfecho
2. Poco satisfecho
3. Indiferente

4. Muy satisfecho

5. Totalmente satisfecho

Los datos obtenidos en la prueba de aceptabilidad fueron digitados y procesados en una hoja
de calculo Excel (Programa Microsoft Excel 365), después fueron exportados al programa
Statistical Package for the Social Sciences (IBM SPSS) ¥, se utiliz6 el andlisis de varianza

(ANOVA®) con un nivel de significancia de 95%.



3.9. ASPECTOS ETICOS

Se inform6 del procedimiento a los participantes, luego se les entregd un formato del
consentimiento informado (anexo 1), donde estuvieron las indicaciones de la participacion
voluntaria, el tratamiento de los datos obtenidos, reservados y solo fueron utilizados por el
investigador. Teniendo en cuenta que el estudio involucra la utilizacion del nostoc
sphaericum, este se llevo a cabo considerando el respeto a las buenas practicas de laboratorio

y al medio ambiente.
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CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS

RESULTADOS

4.1. RESULTADOS

4.1.1. Analisis descriptivo de los resultados

4.1.1.1. Caracteristicas de la muestra

Se elaboraron tres prototipos, cuyos ingredientes se detallan en la siguiente tabla:

Tabla 2. Ingredientes de las formulaciones 1,2y 3 de la bebida base delactosuero,

en 100 ml
Ingredientes Formulacién 1 | Formulacion 2 | Formulacién 3
Lactosuero 82 (ml) 50 (ml) 50 (ml)
Pulpa de 15 (ml) 48 (ml) 50 (ml)
granadilla
Azucar 3(g) 2(g) 0(g)

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 2, se aprecia la composicion de la formulacion de la
bebida. Para la formulacién 1, se presentaron 82ml de lactosuero, 15ml de pulpa de
granadilla y 3g de aztcar. Para la formulacion 2, se presentaron 50ml de lactosuero, 48ml
de pulpa de granadilla y 2g de azucar. Por ultimo, para la formulacion 3, se presentaron S0ml

de lactosuero, 50ml de pulpa de granadilla y no se adicionaron gramos de azucar.
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4.1.1.2.  Aspectos sociodemograficos de la poblacién

Tabla 3. Tabla de edad de caracterizacion de la poblacion

Edad
N Valido 146
Perdidos 0
Media 43,84
Mediana 44,00
Moda 44
Desviacion estandar 13,033
Minimo 19
Maximo 76
237 Media = 43,84
Desviacién estindar= 13,033
N = 14
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Grifico 1. Grafico de histograma de edad de caracterizacion de la poblacion

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 3 y grafico 1, se aprecia la edad de la poblacion

encuestada sobre la bebida que en total fueron 146 personas. Se presenté un promedio de
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edad de 43.84 afios + 13,033 afios. La mediana fue de 44 afios y la moda fue de 13.033 afios.

La minima edad registrada fue de 19 afios y la maxima edad registrada fue de 76 afios.

Tabla 4. Tabla de sexo de caracterizacion de la poblaciéon

Frecuencia | Porcentaje
Femenino 102 69,9%
Masculino 44 30,1%
Total 146 100,0%
B0
2
& a0
o
2
o
20
0 T T
Femening Masculing
Sexo

Grafico 2. Grafico de sexo de caracterizacion de la poblacion

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 4 y grafico 2, se aprecia el sexo de las 146 personas
encuestadas. El sexo femenino fue representado por 102 personas (69.9%) y para el sexo
masculino fue representado por 44 personas (30.1%). Por lo tanto, 1a mayoria de la poblacion

fue femenina.

34



4.1.1.3. Resultados del objetivo especifico 1: evaluar las caracteristicas

fisicoquimicas de la bebida

Tabla 5. Cuantificacion del contenido del hierro

Determinaciones Unidades Resultados

Cuantificacion del contenido de hierro total de | Fe mg/100g | 0.3284 = 0.0003

la bebida (densidad de la bebida 1.265 g/mL)

Fuente: Instituto de investigacion traslacional y biotransversal Ayru S.A.C

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 5, se aprecia que la cuantificacion del contenido de
hierro total de la bebida present6 una densidad de 1.265 g/ml y las unidades de hierro fueron

Fe mg/100gr. Obteniéndose como resultados 0.3284 + 0.0003mg/100g de hierro.
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Tabla 6. Datos para establecer la curva de calibracion para hierro

Concentracion | Absorbancia | Absorbancia | Absorbancia | Promedio de
de Hierro 1 2 3 absorbancias
(ppm)
0.0 0.008 0.007 0.005 0.007
0.2 0.052 0.048 0.053 0.051
0.5 0.112 0.114 0.111 0.112
1.0 0.208 0.209 0.206 0.208
1.5 0.292 0.297 0.293 0.294
2.0 0.366 0.368 0.366 0.367
3.0 0.572 0.574 0.572 0.573
4.0 0.788 0.789 0.784 0.787
Fuente: Instituto de investigacion traslacional y biotransversal Ayru S.A.C
0.900
0.787
0.800
0.700
, 0600
% 0.500
S 0.400
=2
0.300
0.200
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15 20

25 3.0 35

Hierro ppm

Grafico 3. Curva de calibracion para hierro

4.0 4.5

Fuente: Instituto de investigacion traslacional y biotransversal Ayru S.A.C
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Interpretacion: De acuerdo a la tabla 6 y grafico 3, se aprecia que la calibracion del hierro
present6 un promedio de 0.007 ppm al 0.0 ppm de concentracion de hierro, después, 0.051
ppm al 0.2 ppm de concentracion de hierro, 0.112 ppm al 0.5 ppm de concentracion de hierro,
0.208 ppm al 1.0 ppm de concentracion de hierro, 0.294 ppm al 1.5 ppm de concentracion
de hierro, 0.367 ppm al 2.0 ppm de concentracion de hierro, 0.573 ppm al 3.0 ppm de

concentracion de hierro y 0.787 ppm al 4.0 ppm de concentracion de hierro.

Tabla 7. De la cuantificacion de hierro total

DETERMINACION | Abs 1 Abs 2 Abs 3 Fe (ppm) Fe (mg/100g)

Bebida de cushuro
(densidad 1.265 0.275 0.276 0.271 1.3899 +£0.0139 | 0.3284 + 0.0003

g/mL)

Fuente: Instituto de investigacion traslacional y biotransversal Ayru S.A.C

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 7, se aprecia que la cuantificacion de hierro total, la
bebida de cushuro que presentd una densidad de 1.265 g/mL, tuvo un promedio de 0.275
ppm en la absorcion 1, 0.276 ppm en la absorcion 2 y 0.271 ppm en la absorcion 3. La

concentracion de hierro fue de 1.3899 + 0.0139 ppm y 0.3284 + 0.0003 mg/100g.
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4.1.1.4. Resultados del objetivo especifico 2: evaluar el grado de aceptabilidad

visual de la bebida

Tabla 8. Tabla de aceptacion del color

Frecuencia Porcentaje
Nada 136 93,2%
satisfecho
Poco 10 6,8%
satisfecho
Total 146 100,0%
100
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0 Macla sa;isfecho Poco sa‘{isfecho
Color

Grifico 4. Grafico de aceptacion del color

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 8 y grafico 4, se aprecia que de los 146 encuestados,
136 (93.2%) estaban nada satisfechos con la bebida de Cushuro y 10 (6.8%) estaban poco
satisfechos, no se encontraron encuestados que se presenten indiferentes, satisfechos o muy

satisfechos. Por lo que, la mayoria de la muestra estaban nada satisfechos con el color.
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Tabla 9. Tabla de aceptacion del olor

Frecuencia Porcentaje
Nada 67 45,9%
satisfecho
Poco 41 28,1%
satisfecho
Indiferente 18 12,3%
Muy 20 13,7%
satisfecho
Total 146 100,0%
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OQlor

Grafico 5. Grafico de aceptacion del olor

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 9 y grafico 5, se aprecia que de los 146 encuestados,
67 (45.9%) estaban nada satisfechos con el olor de la bebida de Cushuro, 41 (28.1%) estaban
poco satisfechos, 18 (12.3%) estaban indiferentes al olor, no se encontraron encuestados
satisfechos. Sin embargo, 20 (13.7%) estaban muy satisfechos con el olor. Por lo que, la

mayoria de la muestra estaban nada satisfechos con el olor.
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Tabla 10. Tabla de aceptacion de la consistencia

Frecuencia Porcentaje
Nada 17 11,6%
satisfecho
Poco 101 69,2%
satisfecho
Indiferente 28 19,2%
Total 146 100,0%
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Consistencia

Grafico 6. Grafico de aceptacion de la consistencia

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 10 y grafico 6, se aprecia que de los 146 encuestados,
17 (11.6%) estaban nada satisfechos con la consistencia de la bebida de Cushuro, 101
(69.2%) estaban poco satisfechos y 28 (19.2%) estaban indiferentes a la consistencia. No se
encontraron encuestados satisfechos ni muy satisfechos. Por lo que, la mayoria de la muestra

estaban poco satisfechos con la consistencia.
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Tabla 11. Tabla de aceptacion de la apariencia

Frecuencia Porcentaje
Nada satisfecho 6 4.1%
Poco satisfecho 12 8,2%
Indiferente 19 13,0%
Muy satisfecho 108 74,0%
Totalmente 1 0,7%
satisfecho
Total 146 100,0%
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Grafico 7. Grafico de aceptacion de la apariencia

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 11 y grafico 7, se aprecia que de los 146 encuestados,
6 (4.1%) estaban nada satisfechos con la apariencia de la bebida de Cushuro, 12 (8.2%)
estaban poco satisfechos, 19 (13.0%) estaban indiferentes, 108 (74%) se encontraban muy
satisfechos y 1 (0.7%) se encontraba con totalmente satisfechos. Por lo que, la mayoria de la

muestra estaban muy satisfechos con la consistencia.
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4.1.1.5. Resultados del objetivo especifico 3: evaluar el grado de aceptabilidad

gustativa de la bebida

Tabla 12. Tabla de aceptacion del sabor

Frecuencia Porcentaje
Nada satisfecho 14 9,6%
Poco satisfecho 20 13,7%
Indiferente 23 15,8%
Muy satisfecho 55 37,7%
Totalmente 34 23,3%
satisfecho
Total 146 100,0%
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Grafico 8. Grafico de aceptacion del sabor

Interpretacion: De acuerdo a la tabla 12 y grafico 8, se aprecia que de los 146 encuestados,
14 (9.6%) estaban nada satisfechos con el sabor de la bebida de Cushuro, 20 (13.7%) estaban
poco satisfechos, 23 (15.8%) estaban indiferentes, 55 (37.7%) se encontraban muy
satisfechos y 34 (23.3%) se encontraba con totalmente satisfechos con el sabor de la bebida

de Cushuro. Por lo que, la mayoria de la muestra estaban muy satisfechos con el sabor de la

bebida de Cushuro.
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4.2 DISCUSION DE RESULTADOS

El objetivo de la presente investigacion fue determinar las caracteristicas fisicoquimicas y el
grado de aceptabilidad general de una bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum
(cushuro). Por lo que, respecto al objetivo general la bebida de Cushuro presentd
caracteristicas fisicoquimicas aceptables segiin normas vigentes, sin embargo, presenta poca
aceptabilidad por parte de la poblacion respecto al color, olor y consistencia. No obstante,
tienen buena aceptabilidad con la apariencia y el sabor. Segun Alvarez S. (2016) '¥, 1a bebida
proteinizada realizada por el investigador presentd buenas propiedades fisicoquimicas, por
lo que concuerda con los resultados obtenidos respecto a la bebida de cushuro. Asimismo,
de acuerdo a Leiva C. y Sulluchuco P. (2018) %, se presentaron buenas percepciones
organolépticas respecto a las comidas preparadas con el Cushuro. También, acorde a
Valladares Q, et al (2014)??, la preparacion de pan y/o mazamorra con leche realizado con
cushuro presentaron buena aceptabilidad organoléptica por parte de la muestra evaluada.
Acorde a Palacin R. (2017) 2, también se presentaron buenas propiedades organolépticas del
pan artesanal preparado con Cushuro por parte de la poblacion que probd dicho producto.
Asi también, Chavez, L. (2014)*, determiné que la bebida de Cushuro presenta buenas
propiedades fisicoquimicas por su alto potencial antioxidante. Por lo que, la mayoria de los

autores presentan concordancia con los resultados de la presente investigacion.

Referente al objetivo especifico 1: la bebida presenta caracteristicas fisicoquimicas
aceptables segiin normas vigentes, se ha resuelto que la cuantificacion del contenido de
hierro total de la bebida present6 una densidad de 1.265 g/ml y las unidades de hierro fueron
1.3899 £ 0.0139ppm y 0.3284 + 0.0003 mg/100gr. Estos resultados concuerdan con Chavez,
L. (2014)%, en el que realiz6 una investigacion con la finalidad de determinar el contenido
de fenoles descrito que se presentan en las algas Nostoc sphaericum y obtener un producto

con propiedades antioxidantes. El autor concluye que el alga Nostoc sphaericum contiene
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actividad antioxidante debida a la diversidad de compuestos fenolicos como flavonoides, ya
que presenta un 98% de humedad y 0.384 ugEq Trolox/ mg en un extracto de muestra seca
o 1.164 ug Eq Trolox/ mL extracto. Asimismo, Sosa C. (2021)", refiere que el Nostoc
sphaericum (cushuro) deshidratado osmoéticamente en base seca presenta por cada 100g,
20.33g de proteinas, 5g de grasas, 1581mg de calcio, 121mg de hierro. Por lo que sus

resultados son similares a los obtenidos en el estudio.

Luego, respecto al objetivo especifico 2: La bebida presenta una baja aceptabilidad visual
en poblacion consumidora, debido a que se obtuvo que de los 146 encuestados, 136 (93.2%)
estaban nada satisfechos con el color de la bebida de Cushuro, ademas, el olor presentd
también una percepcion de baja satisfaccion en 67 personas (45.9%), asimismo, 101
personas encuestadas se encontraban poco satisfechos con la consistencia en un 69.2%, sin
embargo, 108 personas estan muy satisfechos con la apariencia (74%). Estos hallazgos no
se asemejan a los obtenidos por Leiva C. y Sulluchuco P. (2018)%, ya que encontraron que,
para las comidas basadas en Cushuro, se presentaron buenas propiedades organolépticas por
parte de la poblacion, manifestando mayor aceptacion a las comidas como la empanada,
chupe y pifion de cushuro, siendo mas aceptado por su textura y el color. De acuerdo a
Palacin R. (2017)%, el pan artesanal realizado a base de Cushuro, se comprobd la
aceptabilidad del mismo por parte de la poblacion debido a que manifestaron que el producto
presentd bueno color, olor y textura para los encuestados, por ello, no se presentd una
similitud con los hallazgos de este estudio. Segtin Valladares Q, et al (2014)?2, el producto
que realizaron a base de Cushuro presenté una muy buena calificacion sensorial respecto a
la textura, color y olor en la poblacion de escolares que fueron evaluados después de
consumir el gel-3 en el pan y en la mazamorra con leche. Es por ello que, los resultados de
los investigadores no se asemejan con los obtenidos en este estudio, ya que se determin6 una

baja aceptabilidad de la bebida de cushuro en la poblacion evaluada.
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Por ultimo, respecto al objetivo especifico 3: La bebida presenta una alta aceptabilidad
gustativa en poblacion consumidora, ya que 55 personas (37.7%) se encontraban muy
satisfechos y 34 (23.3%) se encontraba con totalmente satisfechos con el sabor de la bebida
de Cushuro. Por lo que, la mayoria de la muestra estaban muy satisfechos con el sabor de la
bebida de Cushuro. Estos resultados coinciden con Leiva C. y Sulluchuco P. (2018)?, debido
a que, los autores sefialan que la aceptabilidad de las preparaciones culinarias segun los
estudiantes universitarios define una diferencia porcentual entre la aceptabilidad de las
preparaciones culinarias saladas y las preparaciones dulces; sin embargo, ambas fueron
aceptables seglin las escalas “Me gusta mucho” y “Me gusta”. Siendo més aceptadas la
empanada, seguido del chupe y, por ultimo, el pifion a base de Cushuro. Segin la
investigacion de Palacin R. (2017)%, el pan artesanal realizado a base de Cushuro, se
comprobo la aceptabilidad del mismo por parte de la poblacion debido a que manifestaron
que el producto presentd un buen sabor respecto al pan francés, por lo que sus resultados
concuerdan con los obtenidos en esta investigacion. De acuerdo a Valladares Q, et al
(2014)*, los escolares que probaron el gel-3 a base de Cushuro, manifestaron presentar una
buena aceptabilidad respecto al sabor y dulzor de los productos como el pan y la mazamorra
con leche, asi también refirieron buena digestibilidad de estos productos. Por lo que, sus
hallazgos son semejantes a los obtenidos en esta investigacion respecto a la percepcion del

sabor del producto comestible a base del Cushuro.
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5.1.

CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

. Se concluye respecto al objetivo general, que la cuantificacion del contenido de

hierro total de la bebida present6 una densidad mayor a la del agua y las unidades de
hierro fueron aceptables. Asimismo, se presentaron varias caracteristicas
organolépticas que no agradaron a los usuarios, sin embargo, se encontraron algunas

que si fueron aceptables por la muestra.

. Luego, respecto al objetivo especifico 1, se concluye que las caracteristicas

fisicoquimicas de la bebida fueron la densidad de 1.265 g/ml y las unidades de hierro

fueron 1.3899 + 0.0139ppm y 0.3284 + 0.0003 mg/100gr.

. Respecto al objetivo especifico 2, el grado de aceptabilidad visual de la bebida fue

poco aceptado por la muestra.

. Por 1ultimo, se concluye respecto al objetivo especifico 3, que la mayoria de la

muestra estaban muy satisfechos con el sabor de la bebida de Cushuro. Esto quiere
decir que la bebida presenta una alta aceptabilidad gustativa en poblacion

consumidora.

46



5.2.

RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar estudios propositivos sobre la implementacion de la bebida
de cushuro en poblaciones de riesgo que necesiten mejorar su concentracion de
hierro y verificar si colabora con la mejora de la salud de la poblacion.

Se recomienda emplear el cushuro (Nostoc sphaericum), en estudios relacionados
con la alimentacion y nutricién en nifios con problemas de anemia.

Es recomendable desarrollar investigaciones con alimentos nativos del Pert, para
resaltar su valor nutricional y fomentar su consumo, ya que son alimentos que
generalmente se encuentran a un bajo costo.

Se recomienda realizar estudios comparativos sobre los nutrientes que aportan
otros géneros de algas comestibles y sus beneficios en la poblacion de riesgo como

nifios, mujeres embarazadas o personas con patologias cronicas.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

ANEXOS

Titulo de la investigacion: CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA BEBIDA ELABORADA

CON ALGA DE NOSTOC SPHAERICUM (cushuro)

Formulacion del problema Objetivos Hipétesis Variables Disefio metodologico
Problema General Objetivo General Hipoétesis General Tipo de investigacion
(;C.uéles son las caracteristicas | Determinar las caracteristicas | La bebida elaborada con Nostoc El tipo de investigacion fue la aplicada®, en
fisicoquimicas 'y el grado de | fisicoquimicas y el grado de | sphaericum presenta . Lobs o se le ali ’, )
aceptabilidad de una bebida . . ) o . razon que al objeto de estudio se le aplico e
aceptabilidad general de una | caracteristicas  fisicoquimicas Variable 1 o ) )
elaborada con alga de Nostoc i o ) X conocimiento nuevo generado a partir de la
bebida elaborada con alga de | aceptables y  aceptabilidad | Dimensiones: | : T
sphaericum (cushuro)? ] . investigacion basica.
P : Nostoc sphaericum (cushuro). sensorial alta.
Problemas Especificos Objetivos Especificos Hipotesis Especificas Método y disefio de la investigacién
P . . Evaluar las  caracteristicas | La bebida presenta
(Cuales seran las caracteristicas ) o ) . ) o
. L . fisicoquimicas de la bebida. caracteristicas  fisicoquimicas
fisicoquimicas de la bebida? )
aceptables segun normas
vigentes.
- Cual 1 i Evaluar el grado de aceptabilidad La be‘t?lc.ia pr'esenta una élrta Yarlal')le 2
(Cual es el grado de aceptabilidad aceptabilidad visual en poblacion | Dimensiones:

visual de la bebida?

visual de la bebida.

consumidora.

(Cual es el grado de aceptabilidad
gustativa de la bebida?

Evaluar el grado de aceptabilidad
gustativa de la bebida.

La bebida presenta una alta
aceptabilidad  gustativa  en

poblacion consumidora.

Poblacion y muestra




ANEXO 2: CUESTIONARIO

Bebida Natural a base de Cushuro

Numero de participante:

Buenas tardes, por favor enjuagarse la boca
con agua antes de empezar. Pruebe la
"v Universidad muestra e identifique su nivel de agrado en

Norbert Wiener cuanto a los atributos presentados de
acuerdo con la siguiente escala de 5 puntos

gue se presenta lineas abajo.

Edad: Sexo:D femeninoD Masculino

¢ Le gusta consumir bebidas naturales? D S D N

De ser asi ¢,con que frecuencia lo hace?

|:| Diariamente D SemanalmenteD

D Esporadicamente
Calificar en base a la siguiente escala

Nada Poco Indiferente Muy satisfecho | Totalmente
Satisfecho Satisfecho Satisfecho
1 2 3 4 5
Muestra 1 2 3 4 5
color
olor
sabor

consistencia

Apariencia




Aceptacion

general

Calificacion

¢ La presencia o concentracion del cushuro le parece?

D Débil D justaD intensa

¢cuanto estaria dispuesto a pagar por 1

[ 1 s200 [ ] s1s00 [ ] smo00 ] w500

Observaciones:
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ANEXO 3: CONFORMIDAD DE ASESOR DE PROYECTO DE TESIS

Universidad
Norbert Wiener COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA INVESTIGACION — CIEVUPNW
Lima, 04 de enero del 2022

Yenny Bellido Fuentes
Presidenta del Comité de Etica
Universidad Privada Norbert Wiener

Reff Conformidad de Asesor de Proyecto de Tesis
Presente.

Esgratotiiginm'austedpaainfqmammmdeAsesor(a)delproyecbdeﬁesisﬁuado:
“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA BEBIDA
ELABORADA CON ALGADE NOSTOC SPHAERICUM (CUSHURO)", presentado por el alumno(a)

MIRIAM REBECA RAMOS QUISPE de la Facultad de Ciencias de la Salud - Escuela Académico Profesional de Nutricion
Humana para optar &l titulo profesional de Nutricionista, se encuentra con mi CONFORMIDAD como asesor para su revision.

El alumno ha levantado las observaciones hechas durante el desamollo de la asesoria de Tesis y su proyecto de investigacion
aprobado el 04 de enero del 2022 es apto para la revision por el Comité Institucional de Etica UPNW.
Agradezoo de antemano la atencion brindada.

Atentamente,

UNIVERSIDAD NORBERT WIENER
Facultad de Clenclas de la Salud
Escuela Académico Profesional de Nutricién Humana

L

Mg. Miguel Angel Inocente Camones
Docente Asesor de Tesis

UPNW-EES-FOR-003 Vo1
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ANEXO 4: CARTA SOLICITUD COMITE DE ETICA

Universidad COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA INVESTIGACION — CIEVUPNW
Norbert Wiener

Lima, 04 de enero del 2022
Yenny Bellido Fuentes
Presidenta del Comité de Etica
Universidad Privada Norbert Wiener
Asunto: Solicitud de Revision de protocolo de investigacion

Es grato dingirme a usted, para saludare muy cordialmente y solicitar la revision de las consideraciones
éticas del protocolo de investigacin titlado: “CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS
SENSORIAL DE UNA BEBIDA ELABORADA CON ALGA DE NOSTOC SPHAERICUM
(CUSHURO)" con ¢l fin de obtener la aprobacion del comité de ética para iniciar las actividades de
reclutamiento ylo recoleccion de datos.

Investigador responsable: Miriam Rebeca Ramos Quispe
Facultad o Unidad a la que pertenece: Escuela Académico Profesional de Nutricion Humana
Linea de Investigacion: Salud, enfermedad y ambiente

Sabemos y aceptamos que el comité de ética tiene las facultades para sugerr modificaciones al protocolo
antes de su aprobacion. Asi mismo puede realizar seguimiento del trabajo realizado por los investigadores
para verificar que se cumplan las condiciones éticas aprobadas.

Se anexan los siguientes documentos, segln protocolo:

- Declaracion de autenticidad y responsabilidad

- Carta de Aprobacion del Asesor

- Informe del Detector de plagio

- Formato CIE| Presentacidn del proyecto de investigacion

- Copia del Protocolo de investigacion (04 de enero del 2022, version 01)
- Copia del Consentimiento Informado

Agradeciendo su atencion a la presente, aprovecho la oportunidad para expresarle mi consideracion y
estma.

Atentamente,

MIRIAM REBECA RAMOS QUISPE

UPNW-EES-FOR-002 Vo1



ANEXO 5: APROBACION DEL COMITE DE ETICA

hﬂm COMITE INSTITUCION AL DE ETICA PARA LA

INVESTIGACTON
Uriiversidad
Morbert Wienear

Limaa, 17 de eneno G 32
Invwes g s &

Airiam Hebera Ramos (Jmispe
Exp. & 148520k}

Cordiales saludos, en conformidad con el proyecto presentado &) Comicé Instivocioral de
Etica para lo  isvestigecidm de lo  Universidad Priveda MNorbert  'Wiener,
titulado: ~Caracterizsciin fixicoquimica v andlisis sensorial de mna bebida elahorada
com alps de MNostec sphacricam (oesburo)™ YO, & cual tiems como Evestigndor
primcipal a Miriam Rebera Ramos (uispe.

Al respecio se informa lo sigai e

El Comiié Instiiucional de Etica para la investigacidm de la Universidod Privoda
Mosben Wiener, en sesidn vinual ha acordadio la AFROBACION DEL FROYVECTO de
investigaciin, para lo cual == indica lo siguienie:

I. La vigemcia de esta aprobacikin e de un aile a partir de la emision de exie
docamento.

2 Toda emmienda o adenda que regquoiera el Protocolo debe ser preseniado al
CIEI v mo podrd implensentaria sin la debida sprobacidn

X Debe presentar O] mfomese die aveance oom plidos bos 6 meses y el nformee fimal
deber ger preseniado ol sfio de aprobacian.

4 Los irémites para so renovockim deberdm iniciarse 30 dis antes de su
vencimienio jumamente oon el imforme de avance comespondicnie.

Sin otro parikcular, quedo de Ud,

AbenianEseiibe

Yenny Marizol Bellido Fuenies
Presedenta del CIEL TTPSW
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ANEXO 6: ANALISIS QUIMICO DESARROLLADO

~1 INSTITUTO DE INVESTIGACION TRASLACIONAL Y BIOTRANSVERSAL AYRU SAC
INFORME DE ANALISIS AYRU N° 111-2022

Emitido en Huaraz, el 19 de abril del 2022

Orden de Trabajo :095-2022
Namero de servicio : APOYO TECNICO SIN CARGO ECONOMICO - 11
Nombre del Solicitante : Bach. Miriam Rebeca Quispe Ramos
Direccion :Lima
Servicio solicitado : Cuantificacion de hierro de una bebida elaborada con alga de Nostoc
sphaericum (cushuro)
Producto a evaluar : Bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum (cushuro)
Cantidad de muestra : 03 unidades de botellas con 500 mL de Ia bebida
Presentacion : Botella de polietileno con capacidad de 500 mL
Lugar y fecha de recepcion : Laboratorio de Analisis, 22 de abril de 2022
Caracteristicas de entrega : Entrega por parte del solicitante
Condiciones de recepcion :En apa buen doa p bi
Muestra de dirimencia : No proporcionada por el solicitante
Fecha de inicio de ensayo : 23 de abril de 2022
Fecha de término de ensayo : 25 de abril de 2022
ENSAYOS
DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS

Cuantificacion del contenido de hierro total de la

bebida (densidad de la bebida 1.265 g/mL) Femg/100g e

DETERMINACIONES METODO DE ENSAYO

El Sharaa | & El Turki. (2017). Iron determination of drinking
water Wells in Benghazi City. Journal of Research in
Envir | and Earth Science 3(3):47-53.

Contenido de hierro por cada 100 gramos de
muestra (mg/100 g)

Loz resultados de loz ensayos corresponden zolo 3 13(3) muestra(z) del lote ensayado(s) y no se puede extrapolar los resultados del informe 2 ninguna otra unidad o lote
del producto evaluaco que no haya zido analizada. Paginalde>5
PROHIBIDA LA MODIFICACION TOTAL O PARCIAL DE ESTE INFORME
Instituto de Investigacion Trazlacional y Biotranzversal Ayru SAC. Jr. Rafael Del Castillo S/N, Huaraz, Ancazh. E-mait Qhorgiorio® sy com



ANEXO 7: FORMATO DEL CONSENTIMIENTO INFORMADO

Titulo de la investigacion:

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA BEBIDA

ELABORADA CON ALGA DE NOSTOC SPHAERICUM (CUSHURO)

Investigadores principales:

- Miriam Rebeca Ramos Quispe (tesista de pregrado)
- Mg. Miguel Angel Inocente Camones (asesor de tesis)

- Dra. Saby Marisol Mauricio Alza (coordinador de tesis)
Sede donde se realizara el estudio: Comedor popular de Tilda, distrito de Ate Vitarte,

provincia y departamento de Lima

Nombre del participante:

A usted se le ha invitado a participar en este estudio de investigacion. Antes de decidir si
participa o no, debe conocer y comprender cada uno de los siguientes apartados. Este proceso
se conoce como consentimiento informado. Siéntase con la libertad absoluta para preguntar
sobre cualquier aspecto que le ayude a aclarar sus dudas al respecto. Una vez que comprenda
el estudio y si usted desea participar en forma voluntaria, entonces se pedird que firme el

presente consentimiento, de la cual se le entregara una copia firmada y fechada.

1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Esta investigacion brindard una alternativa de alimentacion rica en proteinas y de
aceptabilidad general para la poblacion, basada en la necesidad de mejorar la alimentacion
del comedor popular Tilda en el distrito de Ate Vitarte. El resultado de esta investigacion

estd basado en el analisis sensorial de la bebida lo cual permitira elaborar estrategias
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concretas para mejorar dicha provision de bebidas de manera sustancial y de esta manera

lograr un impacto en la poblacion establecida.

Para concretar los objetivos establecidos, se emplearan las técnicas de investigacion como
la encuesta y el analisis documental, para asi poder medir el grado de aceptabilidad de una
bebida elaborada con cushuro. Con ello se busca proponer una alimentacion nutritiva y

aceptable en la poblacion a fin de consolidarse como una alternativa de alimentacion.

2. OBJETIVO DEL ESTUDIO
- Determinar las caracteristicas fisicoquimicas y el grado de aceptabilidad general de

una bebida elaborada con alga de Nostoc sphaericum (cushuro).

3. BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Los participantes del estudio no recibiran beneficios econdmicos ni sociales por participar

en la evaluacion sensorial del producto alimenticio.

4. PROCEDIMIENTO DEL ESTUDIO

En primer lugar, Usted sera invitado a participar en la degustacion del producto alimenticio
elaborado en un lugar comodo bajo estrictos protocolos de seguridad debido a la pandemia
(manteniendo la distancia fisica y uso de mascarillas). Se le solicitara que evalte con la vista
el color y la forma, con la nariz el olor y con la boca el sabor; asimismo, se le solicitara que
evalue si acepta o no el producto para su consumo posterior. Los datos se anotaran en una

ficha de datos que la completamos segun la respuesta que nos brinde Usted.

5. RIESGO ASOCIADO CON EL ESTUDIO
No existe riesgo por realizar la degustacion de una cantidad menor a 5 mL o 5 gramos
promedio del producto alimenticio. En el caso de presentar alguna molestia digestiva

inmediatamente comunicarse con los responsables del estudio,

63



6. CONFIDENCIALIDAD
Sus datos e identificacion seran mantenidas con estricta reserva y confidencialidad por el
grupo de investigadores. Los resultados seran publicados en diferentes revistas médicas, sin

evidenciar material que pueda atentar contra su privacidad.

7. ACLARACIONES
e Es completamente voluntaria su decision de participar en el estudio.

e En caso de no aceptar la invitaciéon como participante, no habrd ninguna consecuencia
desfavorable alguna sobre usted.

e Puede retirarse en el momento que usted lo desee, pudiendo informar o no, las razones de
su decision, lo cual sera respetada en su integridad.

e No tendrda que realizar gasto alguno durante el estudio. No recibira pago por su
participacion.

e Para cualquier consulta usted puede comunicarse con: Miriam Rebeca Ramos Quispe
(tesista de pregrado), al teléfono 913343236.

e Siconsidera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participacion en el estudio, puede,
si asi lo desea, firmar la Carta de Consentimiento Informado dispuesto en este documento.

8. CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, he leido y

comprendido la informacidn anterior y mis preguntas han sido respondidas de manera
satisfactoria. He sido informado y entiendo que los datos obtenidos en el estudio pueden
ser publicados o difundidos con fines cientificos. Convengo participar en este estudio
de investigacion en forma voluntaria. Recibiré una copia firmada y fechada de esta

forma de consentimiento.

Firma del participante:

Documento de identidad:
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Nombre y apellidos del investigador:

Firma del investigador:

Documento de identidad:

Nombre y apellidos del testigo:

Firma del testigo:

Documento de identidad:

Lima,

de

del 2022
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ANEXO 8: PORTAFOLIO FOTOGRAFICO DEL TRABAJO DE CAMPO

Charlas al publico objetivo sobre la importancia de la bebida de Cushuro por parte de la

investigadora.
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Charlas al publico objetivo sobre los beneficios de la bebida de Cushuro por parte de la

investigadora.

Prueba de la bebida de Cushuro por parte de la poblacion y llenado de encuestas
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Prueba de la bebida de Cushuro por parte de la poblacion y llenado de encuestas
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ANEXO 9: DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESAMIENTO DE LA BEBIDA DE

CUSHURO

Bebida de Cushuro
100 litros

1Kg de Kiwi }
10Kg de Cushure

3

—

“TSO0g de estevia
el
-0,03% de goma de tara ‘

-0,05% de addo citrico

I‘I.I‘I.I'I

-0-001% sarbata de pof
4
R = e i)
4
-
.
4




ANEXO 10: DECLARACION JURADA

COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA INVESTIGACION — CIEVUPNW

Universidad
Norbert Wiener

DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y RESPONSABILIDAD

Yo, MIRIAM REBECA RAMOS QUISPE identificada con DNI N.° 42454339 domiciliado en, Av,|
circunvalacion Mz. | Lte 29 La capitana Huachipa distrito de Lurigancho Chosica, egresado de la
carrera profesional de Nutricibn Humana, he realizado el Trabajo de Investigacion titulado,
“CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA BEBIDA
ELABORADA CON ALGA DE NOSTOC SPHAERICUM (CUSHURO)” para optar el titulo
profesional de Nutricionista, para lo cual,

DECLARO BAJO JURAMENTO que:

1.

©

El titulo del Trabajo de Investigacion ha sido creado por mi persona y no existe otro con
igual denominacion.

En la redaccion del trabajo se han considerado las citas y referencias con los respectivos
autores y no existe mala conducta cientifica (fabricacion de datos, falsificacion y plagio).
Después de ia revision de ia iesis con ei sofiware de originaiidad se deciara 16% de
coincidencias.

Para la recopilacion de datos se ha solicitado la autorizacion respectiva a la empresa u
organizacion, evidenciandose que la informacion presentada es real.

La propuesta presentada es original y propia del investigador no existiendo copia alguna.

En el caso de omision, copia, plagio u otro hecho que perjudique a uno o varios autores
es responsabilidad unica de mi persona como investigador eximiendo de todo a la
Universidad Privada Norbert Wiener y me someto a los procesos pertinentes originados
por mi persona.

Lima, 04 de enero del 2022

4

Miriam Rebeca Ramos Quispe
(DNI) 42454339
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ANEXO 11: INFORME DEL ASESOR DE TURNITIN

CARACTERIZACION FISICOQUIMICA Y ANALISIS SENSORIAL DE
UNA BEBIDA ELABORADA CON ALGA DE NOSTOC
SPHAERICUM (CUSHURO)

INFORME DE ORIGINALIDAD

19, 206 O« 10x

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERMET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

.

Fuente de Internet

documents.mx 7%

repositorio.usil.edu.pe

[&]

Fuente de Internet 2 %

www. revistas.unitru.edu.pe 2
Fuente de Internet %
www.researchgate.net ‘
Fuente de Internet %
comucamapu.blogspot.com ‘
Fuente de Internet %
H alicia.concytec.gob.pe q
Fuente de Internet %
Uvadoc.uva.es /
Fuente de Internet %
intranet.uwiener.edu.pe ‘
Fuente de Internet %
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