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Resumen

En el presente trabajo de investigacion se determind la formulacion, composicion
nutricional, microbioldgica y andlisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023,
para lo cual se aplico el método analitico de enfoque cuantitativo, tipo bésica, y disefio
experimental.

Para determinar la formulacion, se utiliz6 el modelo y proceso de Capatinta y
Cardenas (1), con el método de Métodos: AOAC925, AOAC930, NTP205.003:1980
(Revisada el 2011), Célculo MS-INN Collazos 1993, AOAC922, AOAC 920. Utilizando el
diagrama de flujo y el orden ldgico del paso a paso para la elaboracion de una hamburguesa
vegana que contribuya a la alimentacion sostenible.

Para determinar la composicion nutricional y microbiolégica, el producto formulado
fue sometido a pruebas de laboratorio, donde se analiz6 una muestra de 1kg de hamburguesa,
el mismo que fue dividido en: 1/2kg para la evaluacion de la composicion nutricional y 1/2kg
para la evaluacion de la composicién microbioldgica. Los resultados fueron analizados bajo
los criterios de la Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y debidas de consumo humano la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA. con Resoluciéon Ministerial N° 509-2008/MINSA (2).

Se prepararon en total 100 porciones de hamburguesa de 25 g. cada una, las mismas
que fueron la muestra para realizar el test hedonico en 100 estudiantes de la Universidad
Norbert Wiener; los datos obtenidos fueron procesados en el software SPSS utilizando una
estadistica descriptiva, donde se evalud cuatro aspectos: color, olor, sabor y textura con la

técnica de la prueba hedodnica de Lawless y Heymann (3).



Por dltimo, la presente investigacion determind la formulacion, composicion
nutricional, microbioldgica y andlisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023,
concluyendo que el producto final creado si contribuye al catalogo de alimentacion sostenible
porque cumple dos finalidades, la primera es ser una opcion de alimento saludable para el
consumo humano; vy, la segunda contribuir con el cuidado del planeta por reutilizar mermas

alimenticias que por lo general son desechadas.

Palabras clave: hamburguesa vegana, Alimentacién sostenible, medio ambiente, lenteja,

quinoa, soja.



Abstract

In this research work, the formulation, nutritional, microbiological composition and
sensory analysis of a vegan hamburger in the year 2023 are determined, for which the
analytical method of quantitative approach, basic type, and experimental design was

applied.

To determine the formulation, the model and process of Capatinta and Cardenas (1),
was used, with the method of Methods: AOAC925, AOAC930, NTP205.003:1980
(Revised in 2011), MS-INN Calculation Collazos 1993, AOAC922, AOAC 920. Using the
flow chart and the logical order step by step to prepare a vegan burger that contributes to

sustainable nutrition.

To determine the nutritional and microbiological composition, the formulated
product was subjected to laboratory tests, where a sample of 1kg of hamburger was
analyzed, which was divided into: 1/2kg for the evaluation of the nutritional composition
and 1/2kg for the evaluation of the microbiological composition. The results were analyzed
under the criteria of the Sanitary Standard that establishes the microbiological criteria of
sanitary quality and safety for food and due to human consumption NTS No. 071-

MINSA/DIGESA. with Ministerial Resolution No. 509-2008/MINSA (2).

A total of 100 hamburger portions were prepared. 25 g. each one, the same ones that
were the sample to carry out the hedonic test on 100 students from the Norbert Wiener

University; The data obtained were processed in the SPSS software using descriptive



statistics, where four aspects were evaluated: color, smell, flavor and texture with the

Lawless and Heymann hedonic test technique. (3).

Finally, this research determined the formulation, nutritional, microbiological
composition and sensory analysis of a vegan burger in the year 2023, concluding that the
final product created does contribute to the sustainable food catalog because it fulfills two
purposes, the first is to be an option of healthy food for human consumption; and, the
second is to contribute to the care of the planet by reusing food waste that is generally

discarded.

Key words: Vegan Burger, Sustainable Food, Environment, Lentil, Quinoa, Soja.
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Introducciéon

La elaboracion de los productos carnicos conlleva dos campos de impacto, el primero
en la alteracion de la buena salud del ser humano que decide ingerir estos alimentos, y el
segundo es que contribuye a la destruccion del planeta. A consecuencia, surge la necesidad
de buscar nuevas alternativas de alimentacion, las mismas que su elaboracion deberian
disminuir los efectos antes mencionados; es donde nacen las nuevas tendencias como por
ejemplo la alimentacién vegetariana o vegana, que son un tipo de alimentacion que no se
aleja del sabor de la comida convencional y a la vez su elaboracién contribuye a la mitigacion

del cambio climatico.

En consecuencia, la presente investigacion tiene como objetivo determinar la
formulaciéon, composicion nutricional, microbiolégica y anéalisis sensorial de una
hamburguesa vegana en el afio 2023, para ello el método analitico ha permitido establecer la
correcta formulacion con los materiales e insumos adecuados, esta formulacion a base de
quinua, soja y lenteja, fue sometida a exdmenes de laboratorio para determinar, con ayuda de
la ciencia, la composicion nutricional y la composicion microbiol6gica, cuyos resultados se
encontraron dentro de lo enmarcado en las Tablas Peruanas de Composicion de alimentos
del Instituto Nacional de Salud (4) y la Norma Sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y debidas de consumo
humano del Ministerio de Salud (2), quedando de esta manera, la hamburguesa vegana,

habilitada para el consumo humano.

Para el analisis sensorial del producto, se aplico el test de escala hedonica validado

por Lawless y Heymann (3), en el cual cien participantes estudiantes de la facultad de
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Nutricion y dietética de la Universidad Norbert Wiener, probaron la muestra final de la
hamburguesa vegana, resultando que a mas del 68% le gusto en sabor, olor, color y textura

de la muestra, lo que se concluye que el producto final es bastante aceptable y novedoso.

La presente investigacion analizo todo el proceso de elaboracion de la hamburguesa
vegana con el fin que el producto final sea una nueva alternativa de alimentacion sostenible

para el ser humano, y sobre todo que su elaboracién contribuya a la conservacion del planeta.

CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1.  Planteamiento del problema

La produccion y consumo de alimento generan desperdicios, estos desechos con el
tiempo se degradan generando la liberacién de diéxido de carbono, el cual se disgrega en el
ambiente de manera negativa, contribuyendo al cambio climatico y al calentamiento global,
tal como detalla Kaza et al. (5), en una publicacion del Banco Mundial del 2018, realizd una
proyeccion al afio 2050, determinando que estos desechos aumentaran al 70% en su
produccién si no son tratados de forma sostenible; del mismo modo en su informe del 2021
la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) (6), estableci6 que el indice de desperdicio
de alimentos provienen conforme el siguiente detalle: 61% de los hogares, 26% el rubro de
servicio de alimentos y el 13% el comercio, asi también el Grupo Intergubernamental de
Expertos sobre el Cambio Climatico (IPCC) (7), recomienda que el consumo de alimentos

de origen vegetal reduciria el efecto invernadero de un 70% a un 40%, para el afio 2050.

12



Con relacion a la produccion de desperdicios alimenticios en el 2019 la ONU
establecié un plan global llamado Agenda 2030, la misma que considera 17 objetivos para el
desarrollo sostenible con la vision de que en el afio 2030 se conviva en un mundo mejor para
las personas y el medio ambiente, siendo uno de los tratados, reducir al 50% los desechos de
alimentos a nivel mundial, tanto en la produccion como el suministro, buscando garantizar
modalidades de consumo y produccion sostenible, con el fin de contrarrestar el efecto del
cambio climatico (8). Asi mismo, en el 2022 el Informe del Estado de la Seguridad
Alimentaria y la Nutriciéon en el Mundo detalla que las personas afectadas por la hambruna
aumentaron hasta 828 millones en el afio 2021, y qué la reutilizacién de desperdicios

alimenticios no fue utilizada para solucionar este gran problema (9).

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) la industria carnica genera el 14,5 % del total de gases a nivel mundial, incluso mas
que el sector transporte (10). Por otro lado segun el reporte periodistico de la National
Geographic Espafia del 2021, la produccion y consumo de carne destruye el ecosistema y
amenaza a especies en peligro de extincién, motivo por el cual las personas informadas de
este impacto estan dispuestas a reducir o eliminar el consumo de carne, este seria el motivo
por el cual surge la tendencia de la alimentacion sostenible (11), conforme detalla la encuesta
de salud y nutricién en Euromonitor (2020), la misma que establece que el 22% de latinos
tienen la intencién de reducir el consumo de carnes, el 4% son vegetarianos y el 3% son

veganos (12).

Segun los resultados de Sustainability, el porcentaje de merma alimentaria representa

el 47.6% del total de alimentos que se producen de manera anual. Ademas, recalca que al
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usar los insumos de manera sostenible la desnutricion en el Perd disminuira
significativamente (13). Segun la investigacion del 2020 de Torres et al. , resaltan que se
requiere proporcionar a las personas que optan por la alimentacion vegetariana y vegana
nuevas alternativas de alimentos variados, convirtiéndose esto en una problematica actual,
puesto que es un rubro que en los Gltimos afios ha ido en aumento tal como lo establece el
INEI (2020) el incremento de restaurantes que se dedican al servicio de elaboracion de
comida sostenible, ha crecido un 4,87% (14); la cadena de servicios alimentario Sodexo
desde el 2018 se esfuerza por reducir la cantidad de mermas alimentarias, identificando los
4 tipos de mermas alimentarias para reconocer de mejor forma merma en almacén, mala

manipulacién, exceso de condimentos, sobras (15).

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢Cudl es la formulacion, composicién nutricional, microbioldgica y

analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023?

1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS

¢Es posible formular una hamburguesa vegana en el afio 2023?

e Cudl es la composicion nutricional de una hamburguesa vegana en el afio
2023?

e ;Cudl es la composicion microbioldgica de una hamburguesa vegana en el

afio 2023?

e ;Cudl es la aceptabilidad de una hamburguesa vegana en el afio 2023?
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1.3.  Objetivos de la investigacion

1.3.1. Objetivo general

Determinar la formulacion, composicion nutricional, microbiol6gica y

andlisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

1.3.2. Objetivos especificos
e Formular una hamburguesa vegana en el afio 2023
e Establecer la composicion nutricional de una hamburguesa vegana en el
afio 2023
e Analizar la composicion microbiologica de una hamburguesa vegana en el
afio 2023

e Evaluar la aceptabilidad de una hamburguesa vegana en el afio 2023

1.4. Justificacion de la investigacion

1.4.1. Justificacion tedrica

La presente investigacion se justifica porque genera un nuevo conocimiento para la
ciencia de la salud, beneficiando a la humanidad. El resultado, permitié la elaboracién de una
hamburguesa de origen vegetal, teniendo en cuenta que su produccién contribuye a la
alimentacion sostenible, por lo que se considera una alternativa para las personas que desean

disminuir la ingesta de alimentos carnicos, sustituyéndolos por proteina de origen vegetal.
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El trabajo es relevante porque el producto final, busca ser una nueva alternativa de
alimentacion sostenible tanto para las personas que deciden disminuir la ingesta de alimentos
carnicos, como para los vegetarianos o veganos, ya que el producto cuenta con alto aporte en

fibra por estar hecha de mermas y menestra.

1.4.2. Justificacion metodoldgica

El producto final, se justifica metodoldégicamente porque para su formulacion se
utiliz6 el método cientifico, es decir para establecer la composicion nutricional,
microbioldgica y andlisis sensorial del andlogo de hamburguesa vegetal, se recurrié a la

ciencia para tener resultados exactos.

En la presente investigacion se propuso una nueva formulacion de hamburguesa
vegetal, que sea apta para el ser humano convirtiéndose en una nueva propuesta dentro de la
alimentacion sostenible ya que en su formulacion se trabaja con merma de procesos
culinarios que tienen impacto negativo en el medio ambiente. Asimismo, se precisa que la

formulacion de esta hamburguesa beneficia al medio ambiente por ser de origen vegetal.

1.4.3. Justificacion practica

El aporte practico de esta investigacion es la elaboracion de una hamburguesa vegetal,
la misma que se plantea como una nueva alternativa alimenticia para las personas que tengan
una alimentacién vegetariana, vegana o que simplemente quieran reducir el consumo de
alimentos de origen animal, asi como también su adquisicion beneficie la economia del

consumidor.
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Del mismo modo, la formulacion de la hamburguesa vegetal busca generar un
impacto medio ambiental, utilizando las mermas de alimentos culinarios ademas de
alimentos como menestras y cereales con altos valores proteicos, puesto que al ser sus
principales componentes la lenteja, la soja y la quinoa, incentivan a no utilizar la industria
carnica, motivo por el cual se ayuda a reducir el desperdicio alimentario aportando en la
alimentacion sostenible y contribuyendo a la reduccion del calentamiento global y la

contaminacion ambiental, conforme lo sostiene Roig Diana (16).

1.5 DELIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

1.5.1. DELIMITACION TEMPORAL

La presente investigacion se desarrolld durante los meses de enero a junio del afio

2023.

1.5.2. DELIMITACION ESPACIAL

La formulacién y composicion nutricional, el examen microbioldgico y el anélisis
sensorial aplicado a estudiantes universitarios dentro de las instalaciones de la Universidad

Norbert Wiener, se desarrollaron en la ciudad de Lima.

1.5.3. DELIMITACION EN RECURSOS

Los recursos fueron autofinanciados econémicamente por el investigador, esto

incluyé la compra de insumos y analisis en el laboratorio.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

Gomez et al. (16), en el 2021 desarrollaron una investigacion, sobre la formulacién
de una hamburguesa de pechuga de pollo adicionada con fibra de inulina, cidra y/o zanahoria;
para la reduccion de grasa, con el objetivo de que la hamburguesa sea aceptada por los
consumidores y que sea comercializable. Segun los resultados, la hamburguesa con inulina
por sus capacidades organolépticas obtuvo una mayor aceptacion por el consumidor,
concluyendo que se podria elaborar sucedaneos carnicos con mayor aporte de fibra y menor

porcentaje de grasa.

Montalvo et al. (17), en su investigacion cientifica del 2022, us6 un disefio de mezclas
para la elaboracion de hamburguesas de carne de bovino, mejorando el producto con la
incorporacion de linaza (HL), mango (PM) y ciruela (CD), con el objetivo de desarrollar una
hamburguesa mas saludable. Segun el resultado, se hallé que la linaza, ciruela y mango
alteran la aceptabilidad sensorial y las propiedades fisicoquimicas, pero aun asi la mas

aceptable por el consumidor fue la de combinacion 6 % HL, 10.5 % PM y 3.5 % CD.

Rey (18), realizo la investigacion en el afio 2018 denominada la Impossible Burger,
la revolucién de la alimentacion en la Union Europea, con el objetivo de contribuir a la
revolucion tecnoldgica alimentaria con la creacion de una hamburguesa a base de matas
(plantas) que contribuya a la alimentacion sostenible. Segln el resultado, se halld que la
Impossible burger parece carne y sabe a carne, siendo capaz de convertir a un carnivoro en

un omnivoro, precisando que uno de sus ingredientes es la heme; que es levadura

18



genéticamente modificada, lo que implica que la empresa creadora debe solicitar autorizacién
a los organismos estatales correspondiente para su comercializacion en el mercado europeo;

resultando de esta manera bastante aceptable al publico consumidor.

Capatinta et al. (1), en su investigacion del afio 2021, sobre la instalacion de una
productora de hamburguesas veganas a base de garbanzos, quinua y lenteja, la misma que
tiene como objetivo determinar la factibilidad de su implementacion en la ciudad de
Arequipa. Segun el resultado, se encuesto a 384 personas de diferentes clases econdmicas,
estableciendo que el 90,9% consume hamburguesas carnicas y/o vegetales, por ser de fécil
preparacion, tener buen sabor y ser econémicas; mientras el 9,1% no consume este producto

por ser alto en grasas y por una consistencia ambiental.

Rivera (19), en el 2021 realiz6 una investigacion, relacionada a la elaborar y
comercializar hamburguesas saludables a base de legumbres y verduras, con el objetivo de
que la empresa Green Bump logre ser lider en el mercado con rentabilidad del 50%. Segln
el resultado se establecio que la produccion de carne vaca, cordero y cerdo es 250 y 40 veces
maés alta que la produccion de plantas y legumbres motivo por el cual, concluye que a
consecuencia de ello en los Gltimos afios mas personas deciden tener una vida saludable para

conservar buena salud y/o contribuir con el cuidado de medio ambiente.

Bodero et al. (20), desarroll6 en el 2020 un plan de negocio de hamburguesas veganas
a base de lenteja y otros, con el objetivo de ingresar al amplio mercado vegano y crear nuevas
alternativas de alimentos a base de vegetales para este nuevo publico objetivo. Segun el

resultado, se hall6 que el consumo de estas hamburguesas reduce el impacto ambiental
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negativo que produce las hamburguesas a base de carne, y ayuda a mantener o mejorar el

buen transito intestinal por la fibra de origen vegetal que contiene.

2.2. Bases tedricas

2.2.1 ALIMENTACION SOSTENIBLE

En el 2015, por primera vez se empleo el término “desarrollo sostenible” por parte de
las Organizacion de las Naciones Unidas (ONU), la misma que en su vision al afio 2030 y
2050 desarroll6 varios objetivos con la finalidad de tener un mundo equilibrado de paz para
las personas y proteccion sostenible para el medio ambiente (5). Parte de este desarrollo es
la alimentacion sostenible, que en palabras de Roig (2020) es la alimentacién plant forwart,
es decir sus ingredientes solo seran vegetales, y cuya produccion no tiene impacto perjudicial

al medio ambiente y su ingesta es beneficiosa para la salud el consumidor (21).

La alimentacion sostenible se origina para evitar que en un futuro el nimero de
personas en el mundo, sobre pase la produccion de alimentos, por ejemplo, se estima que en
el 2050 segin la ONU existiran nueve millones seiscientos mil personas, los mismos que
demandaran de alimentacién en un planeta que no cuenta con los recursos para abastecer los
requerimientos alimenticios (5). Por otro lado, el impacto medioambiental que genera la
produccion de alimentos desde su formulacién hasta los desechos derivados de su consumo
contribuye al cambio climatico, el efecto invernadero, la destruccion de la atmdsfera, el

calentamiento global, entre otros (22).

Aunque en la evolucién en el tiempo de esta alimentacion, se ha logrado desarrollar

una alta conciencia ambiental, tal como lo refiere Rodriguez et al. (23). Esta conciencia tiene

20



relacién directa con que las personas quieren tener un mejor estilo de vida sostenible, para

ellos y para sus futuras generaciones.

Con relacion a las nuevas tendencias de alimentacién, actualmente en el siglo XXI,
la alimentacién sostenible demanda el surgimiento de alternativas alimenticias, surgiendo las
nuevas tendencias alimentarias basadas en vegetales y sus derivados lo que se puede englobar
como el vegetarianismo o la dieta vegetariana. El vegetarianismo, tiene flexibilidad en su
aplicacién puesto que no todas las personas que optan por estas dietas son estrictas en el
consumo Unicamente del plant forwart, motivo por el cual entre las variantes méas resaltante
se considera al ovolactovegetarianismo, lactovegetarianismo, ovovegetarianismo,
apivegetarianismo y veganismo; es necesario recalcar que entre las otras variantes del
vegetarianismo y la variante del veganismo, hay una marcada diferencia puesto que, las
personas que optan por una alimentacion vegana se caracterizan por tener una filosofia de
vida distinta influenciada por la conciencia ambiental (proteger el medio ambiente y la

biodiversidad) (21).

Como sostiene Garcia et al. (24), la dieta vegana no permite la incorporacion de
alimentos de tipo animal, asi como de ni ningdn tipo de sus derivados, lo que conlleva a que
estas dietas tengan cierto desbalance nutricional con relacion a los macronutrientes (lipidos,
proteinas, carbohidratos), micronutrientes (vitaminas B12.B6, acido félico, vitamina A, D,
E, C), minerales (hierro, calcio, zinc, sodio, selenio, yodo); este tipo de dieta entre otros, tiene

las siguientes particularidades:

21



v EIl porcentaje energético en una dieta vegana es aportado por los carbohidratos
(55%).

v La energia derivada de los &cidos grasos saturados es baja en este tipo de dietas,
por estar elaborada a base de vegetales.

v' El porcentaje de porte de hierro, es menor que la dieta vegetariana y

omnivegetariana.

En este sentido, es recomendable la incorporacion de nuevas alternativas alimenticias
que contengan las proteinas deficientes de las dietas veganas, como por ejemplo como refiere
Mufioz et al. (25), la soja (Glycine max), es considerada a nivel mundial como una especie
estratégica debido a su composicion nutricional, destacando su alto contenido proteico (38 a
42%) y niveles de concentracion de aceite. (18 a 22%), por lo que su cultivo es de vital
importancia para la industria del aceite vegetal. Ademas, Quelal et al. (26) Refiere que la
quinoa se considera uno de los mejores alimentos vegetales por su alto valor nutritivo,
principalmente por su alto contenido proteico (13,81-21,9% segun la variedad), superior al
indicado para cereales como: trigo. (8,6%), arroz (9,9%) y maiz (9,2%). Para los
aminoacidos, los granos tienen un contenido de lisina méas alto que el arroz y el trigo. La
quinoa es uno de los alimentos vegetales que aporta todos los aminoacidos esenciales y se
acerca a los requerimientos nutricionales humanos. Lopez et al. (27), menciona que las
lentejas (Lens culinaris) contienen un 23% de proteina vegetal y es la segunda legumbre con
mayor contenido proteico después de la soja. Ademas, contiene micronutrientes como:
calcio, hierro, magnesio, zinc, sodio, potasio, fosforo, selenio, vitaminas B1, B2, B6, C, A,

acido folico, acido nicotinico y compuestos fendlicos.
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2.2.2 IMPACTO DE LA PRODUCCION DE CARNE EN EL MEDIO AMBIENTE
Segun el informe de la Organizacion para la Cooperacién y el Desarrollo Econémico
(OCDE) y la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) el impacto del consumo de carne cobra una gran deuda para el medio ambiente,

porque afecta, el agua, la tierra, el aire, animales, justicia y la salud (22).

Con relacion al agua, se considera que para la produccion de 1 kilo de carne se
requiere 15 500 litros de agua; mientras las verduras y frutas solo requieren 4 000 y 1 000
litros, lo marca una diferencia de 14 500 litros de agua. Con relacion a la tierra, en la
actualidad el ganado ocupa el 30% del territorio terrestres, y el 70% de las amazonas se ha
convertido lugares para pastear ganado, es decir estos lugares son exclusivos para el habitat
de animales, los mismo que generan 44 500 kilos de excremento. Para detallar el impacto en
aire, esta industria representa el 80% de gases invernadero; es decir, el nimero de gases que

origina en una semana es igual al de 500 000 autos (CO2) (28).

Respecto al reino animal, cabe resaltar que para lograr que la industria carnica sea
rentable, es necesario la muerte de vacas, toros, aves etc., lo que acarrea en estos seres,
sufrimiento y muerte ya que 53 billones de animales son destinados anualmente para el
consumo humano. Por otro lado, respecto a la justicia se ejemplifica con un simil de la
siguiente manera; es decir, si una persona puede comer en un dia 1 kilo de carne, y la
produccion de este Gltimo equivale a la produccion de 16 kilos de granos, con los cuales se
alimentarian 16 personas, entonces en este sentido no es justo que se sacrifique el medio
ambiente para que solo coma una persona, pudiendo beneficiar a dieciséis, cambiando el

alimento (28).
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Conforme lo justifica Peterman et al. (29), con relacion a la salud, se debe precisar
que el excesivo consumo de carne sumado a un régimen alimenticio desequilibrado
incrementa el riesgo de padecer enfermedades cronicas, como el cancer, problemas
cardiovasculares, diabetes, etc.; en este sentido se considera que el 20% de mortandad actual

se debe al consumo de carne de origen animal. (30)

2.2.3 DESECHOS DE COMIDA CONVENCIONAL

Toda produccion y consumo de la industria alimentaria, textil, plastica, electronica
entre otros desechos generan la mitad del CO2 mundial, y su porcentaje depende de la
sensibilidad de los consumidores finales, educacion y cultura. La FAO establece que entre el
Caribe y América Latina representan el 6% de las pérdidas de alimento a nivel mundial, y
por region los desechos generados son el 15% del total de sus alimentos, lo que representa el
alimento para 30 millones de personas, que es el 64% de las personas que sufren hambre
(31). Segln Chucos (32), los residuos soélidos van en creciente lo que perjudica al medio
ambiente, motivo por el cual se recomienda en base a la economia circular, reutilizar esos

desechos, de esta manera se producira mas alimentos con el mismo porcentaje de CO2.

2.2.4 ANALOGOS DE HAMBURGUESAS
Montalvo et al. (17), formulé una hamburguesa utilizando la mezcla de pulpa de
mango, ciruela seca, y la harina de linaza, para mejorar el valor nutricional de la hamburguesa

de carne de bovino, como resultado de su formulacién se logré que los acidos grasos
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polisaturados aumenten (linoleico y linolénico), como por ejemplo aumento el omega 3. Para
crear este producto, se empez0 por seleccionar los ingredientes, y materiales, posteriormente
en su composicion se analizo el tamafio a reducir durante la coccion de carne, puesto que la
textura debe ser como una hamburguesa, posteriormente el producto creado se sometié al
analisis sensorial para medir la aceptabilidad. Luego de multiples pruebas que alteraron el
sabor y olor de la hamburguesa original, se determiné que el porcentaje correcto era el 6%
de harina, el 10,5 % de pulpa y el 3,5 % de ciruela; de esta manera se pudo reducir las grasas
saturadas y optimizar el perfil nutricional del producto; esta hamburguesa renovada solo se
crea para mejorar el valor nutricional, y contribuir que su ingesta sea nutricionalmente mas

beneficiosa a los consumidores.

La Impossible Burger a base de plantas (18), esta hamburguesa luego de la alta
aceptacion sensorial del 2011 al 2015, se lanzo6 al mercado Estadounidense en el 2016, este
producto segun Rey, es un simil de hamburguesa a base de ingrediente vegetales, como aceite
de coco, aromas naturales, sal, goma Konjac, Riboflavina, tiaminay otros, siendo importante
resaltar que se inicié con harina de trigo, lo que mas adelante fue sustituida por soja debido
a su alto aporte proteico. Lo novedoso con este sucedaneo es la tecnologia alimentaria, por
la innovacién en alimentos de remplazo, es decir la gran semejanza en olor y sabor de esta
carne vegetariana a una hamburguesa de carne, se debe a la incorporacién de leghemoglobina
“heme”, una levadura genéticamente manipulada, que seria el ingrediente estrella de su éxito.
El "Heme” segun refiere la FDA, es apta para el consumo humano, ON Climate change
premio a este producto por considerarlo sostenible. El resultado de esta hamburguesa que

contribuye a la alimentacion sostenible, ha revolucionado el Mercado Estadounidense,
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Mexicano, Asiatico y muy pronto en aras de ingresar al Mercado Europeo, siempre y cuando
cumpla con los altos estdndares de las Politica de Gestion Alimentaria, especificamente con

seguir demostrando que el heme si es apto para el consumo.

La experiencia de Gomez et al. (16), al formular un analogo de hamburguesa de pollo
con bajo porcentaje en grasa y con mayor fibra, para ser comercializada en el mercado, se
desarroll6 de la siguiente manera: primero se estudi6 las fuentes de fibra y se hizo tres pruebas
de formulacion y preparacion, la primera con fibra de sidra, la segunda con fibra de zanahoria,
y la tercera con inulina; estas tres fibras fueron mezcladas con carne de cerdo, pollo y res.
Seguidamente, se realizé la prueba de aceptacién al publico, dando a degustar a las personas
al azar una prueba de la formulacion de hamburguesa 2x2 cm, y se midi6 su opinién mediante
una encuesta de respuestas con escala heddnica. En conclusion, la formulacion de una
hamburguesa de pechuga de pollo, mejorada con fibra y menor cantidad de grasa, es
aceptable por los consumidores siempre y cuando estas mejoras no alteren el color, sabor, y
textura del analogo. Este estudio no conto6 con el analisis bromatoldgico por que la pandemia
por COVID-19 no permitié su realizacion, motivo por el cual los resultados deben ser

tomados con mucho cuidado.
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CAPITULO I1l. METODOLOGIA

3.1. Método de la investigacion

El método aplicado a la presente investigacion fue el método analitico, porque los
resultados finales han sido obtenidos en base a los resultados de laboratorio, del test de escala

heddnica y su posterior procesamiento, tal como refiere Orihuela et al. (33).

3.2. Enfoque de la investigacion

Esta investigacion se realiz6 bajo el concepto de enfoque cuantitativo, puesto que los
resultados fueron obtenidos y analizados en base a un proceso estructurado y predeterminado
a través de valores numéricos (nominales, ordinales o continuos) conforme sostiene Arias et

al. (34).

3.3. Tipo de investigacion

Basica segun lo establecido por Nieto (35), porque pretendidé descubrir nuevos
conocimientos no existentes aun, como lo es la hamburguesa vegana en base a quinoa, soja
y lenteja, que sea de aporte nutricional al ser humano y contribuya a la conservacion de un

medio ambiente sostenible.

3.4. Disefio de la investigacion
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3.4.1 Disefo

Segun lo establecido por Hadi et al. (36) , la presente investigacion es experimental
por que hizo uso de la ciencia para la creacion de un producto final como lo es una
hamburguesa vegana; transversal, porque se analizo las variables operacionalizandolas en un
determinado periodo de tiempo; y descriptivo por que durante la aplicacion de la prueba de
aceptabilidad se observo y describio el actuar de las personas que probaron las muestras, con

el fin de arribar a la aceptacion real del producto.

3.5. Poblacion, muestra y muestreo

3.5.1 Poblacion

Conforme establece Condori (37), la poblacion son los elementos accesibles o
unidades de andlisis que pertenecen al ambito en el que se desarrolla el estudio de
investigacion, en base a ello en el presente estudio la poblacion para el analisis

microbioldgico y nutricional fueron las hamburguesas veganas.

3.5.2 Tipo de muestreo
La técnica utilizada fue el muestreo no probalistico por conveniencia, ya que las
muestras fueron las mas convenientes para el investigador, el mismo que arbitrariamente

eligié el namero de participantes conforme sostiene Hernandez, Osvaldo (39).
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3.5.3 Tamaiio de la muestra
La muestra necesaria para la composicién microbiolégica fue de 500 g (1/2 kg) de
hamburguesa; la muestra necesaria para composicion nutricional fue de 500 g (1/2 kg) de
hamburguesa; la muestra para la evaluacion sensorial tuvo un peso de 25 g por porcién de

hamburguesa.

3.5.4 Criterios de Inclusion

Se considero a todas aquellas hamburguesas que cumplieron los siguientes criterios:

- Hamburguesas elaboradas con buenas practicas de manufactura.
- Hamburguesas que cuenten con adecuadas caracteristicas de formulacion

nutricional, microbiolégica y aceptabilidad.

Para el presente estudio, el producto a que se cre6 fue una hamburguesa vegana con
merma alimenticia a base de quinoa, soja y lenteja en el afio 2023, debiendo cumplir con los

criterios antes sefalados.

3.5.5 Criterios de Exclusion
Se excluyo a todas las hamburguesas que no cumplen ciertos criterios, teniendo en

cuenta:

- La exclusion de todas las hamburguesas que no cumplen con contribuir a la

alimentacion sostenible.
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La exclusion de las hamburguesas que no cumplen con la adecuada composicion
nutricional y microbioldgica; tales como la hamburguesa que tenga como ingrediente
principal alguna proteina extraida de la industria carnica, como por ejemplo la
hamburguesa de carne, pollo, cerdo, o sus diferentes mixturas y derivados.

La exclusion también de aquellas hamburguesas que no cumplen con buenas précticas

de manipulacion.

3.6. Variables y operacionalizacion

3.6.1 Variables
Para cumplir los objetivos de la presente investigacion, se desarroll las
siguientes variables:
Variables independientes. -
e Formulacion de una hamburguesa vegana en el afio 2023.
Variables de dependientes. -
e Composicion nutricional de una hamburguesa vegana en el afio 2023.
e Composicion microbiologica de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

¢ Analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

Para ver el cuadro de operacionalizacion de las variables. la tabla N°1.

Variables y Operacionalizacion.
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Tabla N° 1. Variables y Operacionalizacion

Escala de Escala valorativa
Variables Definicion Operacional Dimensiones Indicadores
medicion (niveles o rangos)
% Soja
La hamburguesa con alimentos
vegetales es una variacién de la % Lenteja
hamburguesa tradicional. el )
% Quinua
(VARIABLE consumo ayudara a mantener una Insumos para la
INDEPENDIENTE) alimentacion sostenible y permite formulacion de % de merma alimenticia
. Cuantitativa -
tener una dieta balanceada. el una (cascara de zanahoria Gramos
Formulacion de una ' continua
anélogo de hamburguesa a base de | hamburguesa de

hamburguesa vegana

en el afio 2023

soja, lenteja y quinua. es un
producto equilibrado con un buen
porcentaje de fibra 'y de proteinas.

(Nuria Rey-Huerga 2018) (18).

origen Vegetal

retazos de cebolla

pan rallado

tallo de culantro

hojas de apio)
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(VARIABLE Escala de Escala valorativa
Definicion Operacional Dimensiones Indicadores
DEPENDIENTE) medicion (niveles o rangos)
Contenido Kilocalorias Cuantitativa - | kilocalorias (kcal)
energético Discreta
Composicion Se compone de los macronutrientes, macronutrientes | Contenido de proteinas, cuantitativa - gramos (g)
nutricional de una micronutrientes, valores energéticos carbohidratos y lipidos en Continua
hamburguesa vegana del producto final. Cardenas et al. gramos.
en el afio 2023. (38) Fibra cruda Gramos cuantitativa - gramos (g)

Continua
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Composicién
microbiolégica de una
hamburguesa vegana

en el afio 2023

Es la composicién microbioldgica
con la que cuenta el producto final,

para la ingesta humana.

Cérdenas et al. (38)

Composicién

microbioldgica

Recuento de:

aerobios mesofilos 30°c

Escherichia coli

staphylococcus aureus

salmonella sp.

Escherichia coli 0157:h7

cuantitativa -

Discreta

1.-ausencia

2.-presencia (g 0

ml.)

Analisis sensorial de
una hamburguesa

vegana en el afio 2023

Examen de las propiedades
organolépticas del analogo de
hamburguesa, el mismo que es
juzgado por los sentidos humanos
para su aceptabilidad Jung et al.

(39)

analisis

sensorial

Escala hed6nica de 5

categorias

cuantitativa -

Discreta

-Me gusta mucho

-Me gusta

-Ni me gusta ni me

disgusta

-No me gusta

ligeramente

-No me gusta

Fuente: elaboracion propia
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3.7.Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

3.7.1 Instrumentos de Recoleccion de Datos

3.7.1.1 Ficha de Formulacion de Hamburguesa Vegana
Se realiz6 una formulacion segun el ANEXO 1: Con un peso total por porcién

de 100g.

3.7.1.2 Ficha de Recoleccion de datos de evaluacion
microbioldgica

Se realiz6 una formulacion segin el ANEXO 3: los datos obtenidos de la

evaluacion microbioldgica han sido recolectados en una ficha de recoleccion de datos.

3.7.1.3 Ficha de Recoleccion de datos de composicion nutricional
Los datos obtenidos de la composicion nutricional han sido recolectados en

una ficha de recoleccion de datos (ficha de calidad nutricional). (ANEXO 4)

3.7.1.4 Prueba de aceptabilidad
Para determinar la prueba de aceptabilidad de la hamburguesa vegana, se
aplicd un test de escala heddnica la misma que se realiz6 en la Universidad Privada
Norbert Wiener a estudiantes de Nutricion y dietética, previo consentimiento

informado. (ANEXO 5y ANEXO 9)

El test Heddnico es un tipo de prueba con mejor aceptacién en las
investigaciones. Por medio de la cual se concluyé la aceptacidn del consumidor; el test
tuvo 5 escalas desde no me gusta nada hasta me gusta mucho, para determinar los

atributos color, olor, sabor, textura.
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3.7.1.5 Validez
Para medir la aceptabilidad del producto se aplicé el test de escala hedonica
validado por Lawless y Heymann (3), que fue utilizado por Jung et al. (39), en su
estudio “Formulacion de una mermelada y su aceptabilidad utilizando frutales

endémicos amazonicos” el afio 2023 a través de juicio de expertos.

3.7.1.6 ESQUEMA 1
Disefio experimental de la Formulacion, composicion nutricional,

microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana.

e Formulacion de hamburguesa vegana.

e Procedimiento de evaluacion de composicion nutricional y
microbioldgica.

e Procedimiento de analisis sensorial.

e Test aceptabilidad.
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Disefio experimental de la Formulacion, composicion nutricional, microbioldgica

y andalisis sensorial de hamburguesa vegana.

[ Formulacién de hamburguesa vegana (100g) ]

/ Ingredientes: formulacion 1 \

Lenteja 33.5g.
Quinoa 13.5¢.
Soja 30g.

Pan rallado 4.2g.

Culantro tallo 1.5g.
Cascara de zanahoria 5.89
Hojas de apio 3g

Qbolla, Ajo, pimienta y sal 8.5g /

[ Valoracion Microbioldgica y fisicoquimica ]

/ Examen Microbiologico \ f Composicion nutricional \

Recuento de: Contenido de:
N. de Aerobios Mesofilos Humedad
N. de Coliformes. Cenizas
N. de Staphylococcus Aureus. Fibra Cruda.
N. de Staphylococcus Aureus Hidratos de carbono
N. de E. Coli. Calorias

KD. de Salmonella sp. / kF_’roteinas /
\ /

Prueba de aceptabilidad de la formulacién
(Test aceptabilidad)

Figura 1: Disefio experimental de la Formulacién, composicién nutricional,

microbioldgica y analisis sensorial de hamburguesa vegana.
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3.8 MATERIALES Y METODOS

Para la formulacion se utilizo el modelo y proceso de Capatinta et al. (1)

3.8.1 Para la formulacién de una hamburguesa vegana
e Materia prima
e Equipos y materiales

e Produccién de hamburguesa

a) Materia prima

Para la preparacion de la hamburguesa se utilizo Soja, quinoa, lentejas, merma

alimenticia, condimentos.

b) Equipos y Materiales

1 und. Congeladora

e 1und Cocina

e 3und. Ollas

e 2und. Sartenes

e 2und. Cuchillo

e 3und.Tabla de picar
e 1 und. Balanza digital
e lund. Licuadora

e 2und. Coladores

e 2 Paquetes de bolsas ecoldgicas (100und.)
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c¢) Produccién de hamburguesa vegana

Segun siguiente formulacion

Tabla N° 2. Formulacion de una hamburguesa Vegana

Seleccion Pesaje (balanza gramera)

Los ingredientes de mejor calidad 33.5 g de lenteja

13.5 g de quinua

30 g de soja

4.2 g de pan rallado

1.5 g de culantro tallo

5.8 g de cascaré de zanahoria

3 g de hoja de apio

8.5 g cebolla, ajo, pimienta y sal

TOTAL=100g

e Recepcion de la materia prima

El proveedor de menestras, tuvo que cumplir con las buenas practicas de
manufactura. Uniforme completo, uso de guantes de manera regular, el producto tuvo
que ser de primera, libre de elementos y contaminantes. Se recepcion6 del cafetin de

la LLE. San Rafael-Matematico ecoldgico de Carabayllo la merma alimenticia (la
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misma que tuvo que estar en un depdsito limpio y sin contaminantes), los condimentos

estuvieron correctamente sellados y en buenas condiciones.

e Seleccion

Los insumos fueron seleccionados utilizando los criterios de salubridad de

granos y cereales.

e Pesado

En este proceso se utilizéd una balanza digital para establecer la cantidad de

insumos en la formulacién.

e Lavado y desinfeccion

Los insumos fueron lavados con agua para eliminar los contaminantes
presentes y se desinfectaron al ser sumergidos en agua con hipoclorito de sodio a 50

ppm (3 gotas de lejia) en 10 min.

e Preparacion

En una tabla con ayuda de un cuchillo se picaron las verduras; en una olla con
agua se sancochd la quinoa por 12 min. Luego se pas6 por un colador para eliminar el
exceso de liquido; en una olla con agua se cocind la lenteja previamente remojada por
40 min.; en una olla se integraron todos los insumos: la lenteja, soja, quinoa, mermas
picadas, pan rallado y condimentos; se dejo cocinar por 5 min o hasta que la mezcla

quedd compacta (mencionar siempre las buenas practicas de manufactura).
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e Moldeado

Las hamburguesas pasaron por un molde en forma de disco con un peso total

de 100 g por porcion.

e Envasado

La hamburguesa, luego de obtener su forma adecuada por el molde se envaso
en material plastico y biodegradable de grado alimenticio; en este caso se utilizaron

bolsas de grado alimenticio.

e Congelacion

Una vez envasadas las hamburguesas se congelaron en la camara de frio, a una
temperatura de -18° C hasta utilizacion o evaluacion microbioldgica, nutricional y

sensorial.

En consecuencia, los procedimientos se siguieron para el cumplimiento del
objetivo general de la presente investigacion, se cuidd el seguimiento de un orden
especifico que cumpla con la correcta manipulacién y salubridad para que el producto
final sea apto para la ingesta humana; como método, se usaron los pasos descritos
(diagrama de flujo) de las hamburguesas veganas a base de legumbres "Mishki Vegan

Burgers"” Bodero et. al. (20)
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Diagrama de flujo

Diagrama de flujo de la preparacion de hamburguesa vegana.

L, Merma
Proveedores llegar Recepcion de ! o
i S— . . Y il alimenticia de
en su vehiculo materia prima '
cafetin I.E
Seleccion
Pesado

|

Lavado y desinfeccion

'

Preparacion

|

Moldear 100g por porcién

\4

Envasar

'

Congelacion -182c

\ 4

Distribucion

Figura 2: Diagrama de flujo de hamburguesa vegana.

3.8.2 Determinacion la Composicion nutricional y microbioldgica
Para tener la certeza de la composicion microbiologica, la muestra de
hamburguesa vegana que se prepard fue sometida a una valoracién microbioldgica y
fisicoquimica, estos examenes de laboratorio se realizaron en el laboratorio “Calidad
Total — Molina” (se analizo una muestra de 1kg de hamburguesa, %2 kg se evalué la

composicion nutricional y ¥ kg se evaluo la composicion microbiolégica), y permitid
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determinar el nimero de aerdbicos mesdfilo, coliformes, Staphylococcus Aureus, E.
Coli y Salmolella sp; posterior a ello, la muestra se someti6 al examen de: contenido
de humedad, cenizas, fibra cruda, hidratos de carbono, calorias, proteinas y grasas. El
resultado de los examenes se contrastd con los estandares establecidos por los criterios

microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad del Ministerio de Salud.

3.8.2.1 Composicion nutricional
Para determinar la calidad nutricional de la hamburguesa vegana, el analisis
fisicoquimico se realizd previo al analisis sensorial; se determind la composicion

nutricional por los siguientes métodos:

v Humedad.
Se determin0 mediante el método gravimetrico por estufa
AOAC925.10 Cap. 32, Pag. 1, 21st Edicion 2019 / AOAC930.15 Cap.
4, Pag. 2, 21st Edicion 2019 (40).
v" Cenizas.
Se determind mediante el método AOAC930.05 Cap.3, P4agl, 21st
Edicion 2019 / AOAC 942.05 Cap. 4, Pag. 8, 21st Edicion 2019 (40).
v Fibra Cruda.
Se determind mediante el método, NTP205.003:1980 (Revisada el
2011) (41)
v’ Energia total.
Se determind mediante el método, Por Célculo MS-INN Collazos 1993.
v’ Grasa.
Se determind mediante el método Soxhlet segun AOAC922.06 Cap. 32,

Pag 5, 21st Edicion 2019 (40).
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v" Carbohidratos.
Se determind mediante el método Por Diferencia MS-INN Collazos
1993.

v Proteina.
Se determin6 mediante el método Kjeldahl segin AOAC 920.152 Cap.
37, Pag. 10, 21st Edicion 2019 (40).

ANEXO 4: Ficha de Recoleccién de datos de composicion nutricional

3.8.2.2 Composicion microbioldgica
La determinacién del analisis microbiolégico se realizd en base a los criterios
de la Resolucién Ministerial N° 509-2008/MINSA (2) que considera los siguientes

indicadores microbiol6gicos

v" N. de Aerobios Mesdfilos.
Se determind mediante el método ICMSF Vol. | parte 1l Ed. Il P4g. 120 -124
(traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.
v N. de Coliformes.
Se determind mediante el método ICMSF Vol. | parte Il Ed. Il P4g. 131-134
(traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.
v N. de Staphylococcus Aureus.
Se determind mediante el método ICMSF Vol. | parte Il Ed. Il P4g. 235-238
(traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.
v N. de E. Coli.
Se determind mediante el método ICMSF Vol. | parte Il Ed. Il Pag. 131- 134;
138-142 (traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acribia)

1983.
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v D. de Salmonella sp
Se determind mediante el método. ICMSF Vol. | parte Il Ed. Il Pag. 171-
175,1761 1-9, 10(a) y 10(c), Pag. 177 11 Y Pag. 178 Ill (traduccion Version
Original 1978).

Anexo 3: Ficha de Recoleccion de datos de evaluacion microbioldgica

3.8.4.3 Analisis sensorial
Se solicitdé formalmente permiso (lugar, fecha y hora) a las autoridades de la

Universidad Norbert Wiener, para poder aplicar el test de aceptabilidad.

Se utilizd el método de analisis sensorial donde se evalud 4 aspectos: color,
olor, sabor y textura. La técnica usada fue la prueba heddnica de Lawless y Heymann
(3), método més utilizado en evaluaciones sensoriales, sumado a ello se hizo conocer
a los alumnos el motivo de su participacion y previo consentimiento informado (anexo
4) los estudiantes de nutricion y dietética de la Universidad Norbert Wienner, probaron
una porcion de 25 g de la hamburguesa vegana, a fin emitieran su opinion y esta sea
procesada en una escala hedoénica de 1 al 5 (siendo 1 el menor grado de aceptabilidad

y 5 el mayor grado de aceptabilidad), sobre el sabor, olor, color y textura (anexo 4).

e Poblacién: Estudiantes de la universidad Norbert Wiener

e Muestra: 100 (cien) Estudiantes de Nutricion y dietética de la universidad
Norbert Wiener.,

e Muestreo: no probabilistico por conveniencia

ANEXO 5: Test de aceptabilidad
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3.8. Procesamiento y analisis de datos

Segun Marful (42), es imperativo destacar la importancia de emplear una
herramienta informatica especializada para evaluar la aceptabilidad sensorial de un
producto alimenticio. Dicha evaluacidn constituye un componente critico en el ambito
de la investigacion sensorial, con el objetivo primordial de garantizar la satisfaccion

de los sujetos participantes.

En el marco de la presente investigacion, se determind la composicion
nutricional de los datos obtenidos que fueron ingresados al programa Microsoft Excel
para determinar los aportes nutricionales con los que conté el producto; se determiné
la composicion microbioldgica y los datos obtenidos fueron ingresados al programa
Microsoft Excel donde se contrastd con los criterios de hamburguesas de la
Resolucion Ministerial N° 509-2008/MINSA (2) para valorar la seguridad
microbioldgica de la hamburguesa vegana ademas, se llevd a cabo un analisis
exhaustivo de las respuestas proporcionadas por un grupo de 100 (cien) estudiantes.
Para este propdsito, se utilizo el software estadistico SPSS, conocido por su capacidad
para organizar y sistematizar de manera eficiente las respuestas con atributos
hedonicos. Esto permitié una categorizacion precisa y la identificacion de factores

subyacentes relevantes.

Los datos recopilados fueron sometidos a un analisis descriptivo riguroso. El
objetivo principal de este enfoque fue proporcionar una descripcion detallada de las
caracteristicas de las respuestas. Esto permiti6 una comprension profunda de la
percepcion sensorial de los participantes y sentd las bases para interpretaciones

robustas y cercanas a la realidad subyacente.
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3.9. Aspectos éticos

Autonomia: En todo momento las personas que participaron de la
presente investigacion tuvieron conocimiento que su aporte es
netamente con el fin de cumplir con los objetivos de esta investigacion,
asi como de no desear continuar con la aplicacion del test de
aceptabilidad, el investigador respetd su decision.

No maleficencia: Se respet6 la confidencialidad de datos personales de
cada uno los degustadores que contestaron el test de aceptabilidad del
producto, asi como el consentimiento para realizar la toma fotogréafica

correspondiente.

Justicia: Porque el producto creado puede brindar beneficio para la
salud de las personas, asi como una contribucion a la alimentacion
sostenible, lo que ayuda a conservar el medio ambiente sano, y a reducir
la destruccidn de este.

Beneficencia: Porque, el resultado de esta investigacion busca en todo
momento el beneficio del ser humano y del ecosistema, considerando
ser parte del catdlogo de las alternativas gastronémicas de la

alimentacion sostenible.
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CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

4.1. Resultados

Se formul6 una hamburguesa vegana, seleccionado los mejores ingredientes.

Los porcentajes por ingrediente para la hamburguesa vegana son los siguientes:

Tabla N° 3. Formulacién de hamburguesa vegana con porcentaje

Seleccién Pesaje (balanza gramera) Porcentaje %
Los 33.5 g de lenteja 33.5 % de lenteja
ingredientes de
13.5 g de quinua 13.5 % de quinua
mejor calidad gceq vceq
30 g de soja 30 % de soja
4.2 g de pan rallado 4.2 % de pan rallado
1.5 g de culantro tallo 1.5 % de culantro tallo

5.8 g de cascara de zanahoria 5.8 % de cascara de zanahoria

3 g de hoja de apio 3 % de hoja de apio

8.5 % cebolla, ajo, pimienta y

8.5 g cebolla, ajo, pimienta y sl

sal

TOTAL =100¢g TOTAL: 100%

Con relacion a la formulacion, se tiene que la recepcién de materia prima,
seleccion, pesado, lavado y desinfeccion, preparacion, moldeado, envasado,
congelacion, resulté un producto de color marrén claro, sabor agradable al gusto del

investigador, olor a especias, y textura semi compacta, en general bastante 6ptimo para
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el fin de la presente investigacion. Se formulo 1 kg de producto, para ser sometido a

la siguiente fase. (anexo 9)

Que, en primera instancia se establecid una proyeccion de nutrientes que
aportaria la hamburguesa con ayuda de la Tabla de composicién de alimentos INS (4)
se desprende del Informe Técnico Nutricional N°0090-2023 del laboratorio Calidad
Total, como promedio de dos ensayos que la muestra analizada presenta como

composicion nutricional:

Tabla N° 4 Aporte nutricional hamburguesa vegana.

NUTRIENTES Tabla de INFORME
N° .
composicién de TECNICO
alimentos INS NUTRICIONAL
N°0090-2023
keal 113 121,5
01
PROTEINAS (g) 8,7 7,8
02
GRASA (g) 2,1 1,9
03
CHO (9) 16,9 18,3
04
FIBRA (g) 9 1,2
05
HIERRO (mg) 2,42 2
06

Fuente: se consulto tablas peruanas de composicion de alimentos (4) y los resultados
INFORME TECNICO NUTRICIONAL N°0090-2023 del laboratorio calidad total -

la molina.

Que, resulta en el Informe de Ensayos Microbiologicos N°003446-2023 del
laboratorio Calidad Total, que la muestra analizada contiene como composicién

microbioldgica, el siguiente detalle:
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Tabla N° 5 de composicion microbioldgica

Tipo de Bacteria NTS N° 071- Informe de Ensayos
N® MINSA/DIGESA  Microbioldgicos
N°003446-2023
D. Salmonella SP ausencia /25g ausencia
01 (en 25 gramos)
N. de Aerobios 10™M4 28x10=280
02 Mesofilos (UFC/g) “estimado”
N. de Coliformes 10 <3
03 (NMP/g)
N. de E. coli <3 <3
04 (NMP/g)
N. Staphylococcus 10 <3
05 aureus (NMP/g)

Fuente: Se cotejo el resultado de Informe de Ensayos Microbiologicos N°003446-

2023. Con la NTS N° 071-MINSA/DIGESA (2).

Que, se prepararon en total 100 porciones de hamburguesa de 25 g. cada una,
las mismas que fueron la muestra para realizar el test heddnico en 100 estudiantes de
la Universidad Norbert Wiener; los datos obtenidos fueron procesados en el software

SPSS utilizando una estadistica descriptiva.

Con relacion al Sabor, del 100% de los participantes que probaron la porcion
de 25 gramos de hamburguesa (producto final), resultdé que el 58% contestd “me
gusta”, el 35% contestd “me gusta mucho”, el 6% contestd “ni me gusta, ni me
disgusta”, el 1% contestd “no me gusta ligeramente”, y ningin participante contestd

“no me gusta”.
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Sabor

Frecuencia

MNo me gusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
ligeramente me disgusta
Sabor

Figura 3 : Test de aceptabilidad — Sabor.

Con relacion al olor, del 100% de los estudiantes que probaron la porcion de
25 gramos de hamburguesa (producto final), resulté que el 46% contestd “me gusta”,
el 34% contest6 “me gusta mucho”, el 18% contestd “ni me gusta, ni me disgusta”, el

2% contestd “no me gusta ligeramente”, y ningun participante contestd “no me

gusta”.

Olor

Frecuencia

No me gusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
ligeramente me disgusta

Olor
Figura 4: Test de aceptabilidad — olor.
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Con relacion al color, del 100% de los participantes que degustaron la
porcion de 25 gramos de hamburguesa (producto final), resulto que el 59% contestd
“me gusta”, el 28% contestd “me gusta mucho”, el 12% contest6d “ni me gusta, ni me
disgusta”, el 1% contestd “no me gusta ligeramente”, y ninglin participante contesto

“no me gusta”.

Color

Frecuencia

No me gusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
ligeramente me disgusta

Color

Figura 5: Test de aceptabilidad - color

Con relacion a la textura, del total de los participantes que probaron la
porcion de 25 gramos de hamburguesa (producto final), resulto que el 44% contesto
“me gusta”, el 28% contestd “ni me gusta, ni me disgusta”, el 24% contestd “me
gusta mucho”, el 4% contestd “no me gusta ligeramente”, y ninglin participante

contestd “no me gusta”.
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Textura

Frecuencia

MNo me gusta Ni me gusta ni Me gusta Me gusta mucho
ligeramente me disgusta

Textura

Figura 6: Test de aceptabilidad - textura

4.1.2. Discusion de resultados

Se logr6 la formulacion de una hamburguesa vegana a base de quinua, soja,
lenteja y otras especias, trabajando minuciosamente desde la recepcién de materia
prima, seleccion, pesado, lavado y desinfeccion, preparacion, moldeado, envasado y
congelacion; todos estos pasos siguieron el modelo y proceso de Capatinta Y Cérdenas
(1), el mismo que recomida que la formulacion debe seguir un diagrama de flujo con

etapas previas.

El modelo y proceso utilizado para la formulacion de la masa homogénea de la
hamburguesa vegana resulta bastante practico, a diferencia de lo que refieren otros
autores como Gomez-Muriel, Luz; Benitez-Sepulveda, Estefania; Velasquez-Henao,
Andrea; Jaramillo-Yepes, Faiber (43), que para la formulacién necesariamente se
debe trabajar con cuatro muestras diferentes, a decision del investigador, para tener la

certeza de que el producto tendré las caracteristicas deseadas.
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Por un lado, se tiene el resultado cuantitativo plasmado en Informe de Ensayos
Microbioldgicos N°003446-2023 emitido por el laboratorio de analisis, en el cual se
ha detallado la presencia en porcentaje de bacterias presentes en la masa analizada. Por
otro lado, se cuenta con la NTS N° 071-MINSA/DIGESA (2) que si apartado XV.2 de
alimentos elaborados, establece un parametro cuantitativo como criterio
microbioldgico, para discutir los resultados obtenidos y lo establecido por el Ministerio

de Salud-DIGESA.

De latabla 5. Aporte nutricional hamburguesa vegana. se puede establecer que
el valor cuantitativo de la presencia bacterias en la hamburguesa vegana llevada
analizar, se encuentra dentro de los parametros establecidos por la NTS N° 071-
MINSA/DIGESA (2), por lo cual se deduce que dicho producto queda habilitado para

la ingesta del ser humano.

En este sentido se estd de acuerdo con lo sostenido por Contreras, Julio (44),
quien refiere que para que se pueda comercializar un alimento, es necesario que este
mantenga un estandar de calidad y de inocuidad, como por ejemplo que cumpla con
las caracteristicas microbioldgicas establecidas por las normas técnicas de las

autoridades sanitarias de cada pais.

Por otro lado, se difiere con lo referido por Morocco, Luz (45), quien sostiene
que las hamburguesas por derivar de la industria carnica la materia prima es sometida
a una serie de procesamientos por lo que debe ser estrictamente filtradas
microbiol6gicamente a fin puedan cumplir su fin, que es el ser un producto ingerirle

por las personas; pero se ha podido establecer que una hamburguesa no solo puede

55



derivar de carne, si no también podria ser a base de quinua, soja, lentejas y especias,
motivo por el cual no solo se debe tener cuidado cuando deriva de la industria carnica,
ya que la elaboracion de la hamburguesa vegana de la presente investigacién demandé
cumplir con los estandares minimos de manipulacion e inocuidad, para no alterar ni

perjudicar el resultado microbioldgico.

En la tabla N° 4 que se desprende del Informe Técnico Nutricional N°0090-
2023 del laboratorio Calidad Total y las Tablas Peruanas de Composicion de
Alimentos del Instituto Nacional de Salud (4), se puede determinar lo siguiente:

Habiéndose hecho la proyeccién para realizar la formulacion de la presente
hamburguesa, se estimd los resultados descritos en el cuadro anterior con relacion al
aporte nutricional (kcal, proteinas, grasa, CHO, fibra y hierro), resultados que son
bastante semejante al estimado ideal.

Lo que no sucede con la fibra, que su estimado ideal fue de 9 g. y el resultado
real fue 1,2 g. pero hay que tener presente que disminucion de 7,8 g. fue por el proceso
de preparacion al licuar los ingrediente (soja y lenteja); pero teniendo en cuenta que la
hamburguesa vegana creada esta dirigida a publico que opten por esta alimentacion
sostenible, es de conocimiento que estas personas ya incorporan la fibra en los demas
alimentos que habitualmente ingieren; por lo que, la presente investigacion se enfoca
en suplir las carencias proteicas en la alimentacion vegana sostenible, para lo cual el

producto creado si aporta el 7,8 g. por cada 100 g. de hamburguesa vegana.

Con relacion al Test de aceptabilidad, respecto al sabor, color, textura y olor de

la hamburguesa vegana creada, se puede desplegar lo siguiente:
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Respecto al sabor, si el resultado es que del 100% de los participantes, al 35%
le gusté mucho y al 58% le gusto, esto se interpreta que al 93% de los participantes
expresaron su satisfaccion aprobatoria con relacion al sabor de la muestra, lo que es
bastante 6ptimo para el resultado de la presente investigacion, porque para que las
personas vuelvan a consumir un producto es necesario que les guste, y asi decidiran
volver a adquirir la hamburguesa vegana, lo que materializaria el fin comercial. En ese
sentido, se esta de acuerdo con lo que refiere Loo Elena, Tesén Alfonso, Valdez Jenny
(46) quienes sostienen que el sabor juega un papel importante en la aceptabilidad para
que la decision del consumidor sea volver a ingerir el producto.

Con relacion al 6% que contesto “ni me gusta, ni me disgusta”, el 1% contesto
que contesto “no me gusta ligeramente”, suman que 7% del total de participantes no
aprobaron satisfactoriamente el sabor de la muestra, pero esto es normal en este tipo
de pruebas puesto que cada participante es diferente y su costumbre alimentaria (47),
motivo por el cual se difiere con lo sostenido por Marcelo Elias (48), puesto que en su
investigacion sostiene que el sabor determina la calidad de un producto, y en la
presente de investigacion se dedujo que la unién del sabor, olor, color y textura se
complementa en un todo para la apreciacién gustativa del participante (caracteristicas

organolépticas).

Con relacion al olor, se colige que del total de participantes el 80% aprobaron
satisfactoriamente el olor de la muestra, mientras el 18% fue neutral por emitir una
opinion ni de rechazo ni de aceptacion y si un 2% dijeron que no les gusta ligeramente;
de acuerdo a este resultado segin lo sostenido por Angel Osorio-Oviedo Alfredo (49),
el descriptor sensorial del olor menor al 5% es bastante aceptable para que la industria

incorpore el producto dentro del mercado, pues el autor sostiene que uno de los
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sentidos del ser humano que determina el éxito del producto es el olfato, lo cual es
bastante adaptable a las especias naturales en coccién.

Por otro lado, Severiano-Pérez Patricia (50), sostiene que en las evaluaciones
sensoriales el porcentaje de desaprobacion puede ser por dos motivos, el primero
relacionado a la edad y pérdida de memoria por enfermedades neurodegenerativas, y
el segundo con el impacto emocional que origina la prueba (olor); lo que se discrepa
parcialmente que solo sea por esos dos motivos puesto que, se desvirtda que el 2% de
desaprobacion de la muestra con relacion al olor, fue aplicado a joven estudiantes entre
las edades 17 a 35 por lo que no se asociaria con enfermedades con relacién a pérdida
de memoria provocados por la edad, y con relacién al segundo motivo del impacto
emocional si podria ser una posibilidad que solo se tendria la certeza con el estudio
individual de cada participante.

En consecuencia, la muestra de la presente investigacion cuenta con el 2% de
desaprobacion con relacion al olor, por lo que se deduce que las especias incorporadas
en la formulacion de la hamburguesa vegana hecha a base de quinua, soja, lenteja y

especias, permitieron que el olor de la muestra sea bastate agradable al 80% del total.

Con relacién al color, siendo que el 87% del total de los participantes
concluyeron que la prueba en el rubro color es bastante agradable, el 12% fue neutro
en su opinion y el 1% desaprobo el color de la hamburguesa vegana, y como se puede
ver el ANEXO 9 (imagenes de Formulacion de la hamburguesa vegana), donde es
objetivamente estimable que el color de la muestra si es bastante similar a las
hamburguesas de carne, en ese sentido Laura Rasines Elena (51) sostiene que el color
es uno de los primero descriptores que el ser humano percibe, més en los test de

aceptabilidad, puesto que al participante se le presenta la muestra y sus ojos enfoca la
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formay color en microsegundos enviando al cerebro respuestas que generan diferentes
emociones, por lo que se esta de acuerdo con los sostenido por la autora puesto que la
palabra hamburguesa se relaciona con “comida rapida” o “comida de facil acceso y

econdémica”, causando ello felicidad, satisfaccion, y relajacion, segun refiere la autora.

Por otra parte, la autora Quispe Valeria (52)sostiene que el color en un alimento
podria alterar la percepcién de otros descriptores como el sabor o el aroma, asi como
asocia que si el color es intenso, agradable y atractivo a la vista del ser humano es muy
probable que contenga adictivos, preservantes y otros, se discute con esta postura por
no ser aplicable a la presente investigacion, ya que, la hamburguesa vegana creada no
tiene ningun tipo de estos adicionantes; concluyendo que el resultado de los

participantes con relacion a la muestra es bastante 6ptima para su consumo.

Con relacion a la textura, del total de los participantes el 68% estimaron que la
textura es bastante agradable a sus sentidos, mas el 28% fue neutral y el 4% manifestd
que ligeramente no les gustaba; si bien la textura del producto final fue lo mas parecida
a una hamburguesa de carne (semisuave, moldeable y ligeramente grumosa), la
coccion fue la que altero ligeramente la textura original, motivo por el cual se establece
que la forma de coccion influyé en el resultado final pues no es lo mismo cocinar 4 o
5 hamburguesas para la alimentacién de una familia, que cocinar 100 porciones de 25¢
cada una para la aplicabilidad del tes de aceptabilidad ya que la temperatura del aceite
y el grado de calor que fueron sometido las primera muestras no va hacer la misma
que las ultimas muestra cocinadas, y sobre ello se hace referencias Bello Paula (53),

con relacién a la diferencia en textura de cocinar alimentos para una masa humerosa,
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0 cocinar para una familia, asi se la misma muestra, estableciendo al relacion a que a

mayor grado de coccidn que sea sometido un alimento, mayor textura rigida adquirira.

Posicién que se discute con la ingeniera Marin Kristhel (54), puesto que
sostiene que los alimentos de la industria alimentaria en su mayoria su textura es
relacionada con el sonido, es decir a méas crujiente mas aceptabilidad, lo que no es
aplicable a la presente investigacion por que aungue la hamburguesa crujiente no es
de gusto de todo el publico en general, motivo por el cual se demuestra que el 4% de
desaprobacion es que la muestra no fue una hamburguesa crujiente, al contrario fue
lo més similar a una hamburguesa de industria carnica ver ANEXO 9 (imagenes de

hamburguesa vegana), y aun asi, alcanzo el 68% de aprobacion satisfactoria.
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Se determind la formulacién, composicion nutricional, microbioldgica y anélisis
sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023, concluyendo que el producto final creado
si contribuye al catalogo de alimentacion sostenible porque cumple dos finalidades, la primera
es ser una opcion de alimento saludable para el consumo humano; y, la segunda contribuir con

el cuidado del planeta por reutilizar mermas alimenticias que por lo general son desechadas.

Se formulé una hamburguesa vegana en el afio 2023, concluyendo que la materia prima
utilizada fue la soja, quinua, lentejas, mermas alimenticias y condimentos; asi también la
produccién de la hamburguesa vegana, siguio estrictamente primero la recepcién de la materia
prima, seleccion, pesado, lavado y desinfeccidn, preparacién, moldeado, envasado, congelado

conforme establece el flujograma de preparacion.

Se analiz6 la composicion microbioldgica de una hamburguesa vegana en el afio 2023,
concluyendo que el producto final si cumple con los parametros permitidos para los siguientes
tipos de bacterias: D. Salmonella SP, N. de Aerobios Mesofilos, N. de Coliformes, N. de E. coli
y N. Staphylococcus aureus, conforme lo establecido en la NTS N° 071-MINSA/DIGESA
aprobado con Resolucion Ministerial N° 509-2008/MINSA, lo que se demuestra con el Informe
de Ensayos Microbiologicos N°003446-2023 del laboratorio Calidad Total, en ese sentido
deduce que la hamburguesa vegana no representa ningun tipo de peligro para la salud del
consumidor.

Se establecié la composicién nutricional de una hamburguesa vegana en el afio 2023,
concluyendo que los resultados del Informe Técnico Nutricional N°0090-2023 del laboratorio

Calidad Total, se encuentran dentro de los parametros ideales establecido en las Tablas
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Peruanas de Composicion de Alimentos del Instituto Nacional de Salud, por lo que se establece
que el producto final si cumple con un buen aporte nutricional.

Se evalu6 la aceptabilidad de una hamburguesa vegana en el afio 2023, con un test de
escala hedonica aplicado a los cien (100) participantes de la Escuela de nutricion de la
universidad Norbert Wiener, concluyendo que la hamburguesa vegana con relacion al sabor
cuenta con el 93% de aceptacion favorable, con relacion al color cuenta con el 87% de
aceptacion favorable, con relacion al olor cuenta con el 80% de aceptacion favorable y con
relacion a la textura cuenta con el 68% de aceptacion favorable; lo que se interpreta que las

caracteristicas organolépticas del producto son agradables al gusto del consumidor.

5.2. Recomendaciones

Se recomienda que, para futuras investigaciones relacionadas a crear alimentos de
consumo humano, se utilice el orden metodoldgico de la formulacion, composicion nutricional,
microbioldgica y analisis sensorial de dicho producto a crear, ya que se evidenciado que su

cumplimiento secuencial conlleva a resultados 6ptimos.

Se recomiendas a los investigadores a seguir creando alimentos que aporten a la
alimentacion sostenible, a fin causar un cambio progresivo que tenga impacto en la salud el

consumidor y en el cuidado del planeta.

Se recomienda la utilizacion del método analitico, puesto que permite descomponer la
hamburguesa vegana en sus elementos basicos, y estudiar en forma individual la formulacién,

composicion nutricional, microbioldgica y andlisis sensorial del producto creado.

Se recomienda que para incorporar mayor porcentaje de fibra en la alimentacion se debe

consumir 2 porciones de verduras y 3 porciones de frutas, lo que permitird que el nivel de fibra
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gue necesita el cuerpo no se condicione a un alimento, si no ya este incorporando en nuestros

hébitos alimenticios.

Se recomienda en las investigaciones de crear un producto que sea de consumo humano,
trabajar con tres muestras del producto creado, la primera para composicién microbioldgica, la

segunda para la composicion nutricional y la tercera para evaluacion sensorial.
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ANEXO

ANEXO 1: Formulacion, composicion nutricional, microbioldgica y andlisis sensorial de una Hamburguesa Vegana.

Titulo : Formulacién, composicion nutricional, microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.
Instrumento : Ficha de Formulacion, composicion nutricional, microbioldgica y andlisis sensorial de una Hamburguesa Vegana.
CONTENIDO
Primer paso: Se realizara una formulacion con un peso total Segundo paso: El producto formulado serd analizado
porcion de 100g mediante pruebas de laboratorio y analisis sensorial
conforme a detalle:

[ Valoracion Microbioldgica y fisicoquimica ]

L Formulacion de hamburguesa vegana (100g) J

] /\
/ Ingredientes: formulacion 1 \

Examen Microbiologico Composicién nutricional
]_gm;cja 33-53- Recuento de: Contenido de:
. N. de Aerobios Mesofilos Humedad

Quinoa 13.5g. N. de Coliformes. Cenizas
Soja 30g. N. de Staphylococcus Aureus. Fibra Cruda.

N. de Staphylococcus Aureus Hidratos de carbono
Pan rallado 4.2g. N. de E. Coli. Calorias

D. de Salmonella sp. Proteinas

Culantro tallo 1.5g.

Cascara de zanahoria 5.8g
Hojas de apio 3g
\Cebolla, Ajo, pimienta y sal 8.5g /

Prueba de aceptabilidad de la formulacion
I (Test aceptabilidad)
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Anexo 2: Diagrama de flujo la hamburguesa vegana en el aifio 2023.

Titulo

Formulacion, composicion nutricional, microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

V. Independiente : Formulacién de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

Instrumento

Ficha de Formulacion en diagrama de flujo de la preparacioén de una Hamburguesa Vegana

Proveedores llegar
en su vehiculo

Diagrama de flujo la hamburguesa vegana en el afio

2023.

Recepcion de

materia prima

|

Seleccidén

|

Pesado

|

Merma
alimenticia del
cafetin I.E

Lavado y desinfecciéon

'

Preparacién

l

Moldear 100g por porcidn

|

Envasar

'

Congelacién -1823c

!

Distribucién
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Anexo 3: Ficha de Recoleccion de datos de evaluacion microbiolégica

Titulo : Formulacién, composicion nutricional, microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.

V. Dependiente

Instrumento

Composicion microbiolégica de una hamburguesa vegana en el afio 2023

Ficha de Recoleccion de datos de evaluacion microbioldgica

CONTENIDO

La determinacion del andlisis microbiolégico se realizard en base a los criterios de la Resolucion Ministerial N° 509-2008/MINSA (37) que

considera los siguientes indicadores microbioldgicos:

N. de Aerobios Mesofilos

Se determinard mediante el método
ICMSF Vol. | parte Il Ed. Il P4g. 120 -
124 (traduccién Version Original 1978)
Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.

N. de E. Coli.

Se determinara mediante el método ICMSF
Vol. | parte Il Ed. Il P4g. 131- 134; 138-142
Original ~ 1978)
Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.

(traduccion  Version

N. de Coliformes

Se determinara mediante el método ICMSF
Vol. | parte Il Ed. Il Pé4g. 131-134
(traduccion  Version  Original ~ 1978)
Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983

D. de Salmonella sp

Se determinara mediante el método. ICMSF
Vol. I parte Il Ed. Il Pag. 171-175,1761 1-9,
10(a) y 10(c), Pag. 177 Il Y Pag. 178 lIl
(traduccidn Version Original 1978).

N. de Staphylococcus Aureus.

Se determinara mediante el método
ICMSF Vol. | parte Il Ed. 1l Pag. 235-
238 (traduccion Version Original 1978)
Reimpresion 2000 (Ed. Acribia) 1983.
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

TG BLE CLIO

Qi} UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

SOLICITANTE
DIRECCION LEGAL

PRODUCTO

NUMERO DE MUESTRAS
IDENTIFICACION/MTRA.
CANTIDAD RECIBIDA
MARCA(S)

FORMA DE PRESENTACION

SOLICITUD DE SERVICIO
REFERENCIA
FECHA DE RECEPCION

ENSAYOS SOLICITADOS
PERIODO DE CUSTODIA

RESULTADOS :

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 003446 - 2023

© GLEN SCOTT VASQUEZ RAMIREZ

CONDOMINIO "CASAS DEL VALLE CASA HO07" AV. JOSE SACO ROJAS, SAN PEDRO
: DE CARABAYLLO - LIMA

DNI: 72975380 Teléfono: 921870494
g "FQRMULACION, COMPOSICION NUTRICIONAL, .\rIICROBIOLOGI_CA Y

ANALISIS SENSORIAL DE UNA HAMBURGUESA VEGANA EN EL ANO 2023
¢ Uno
: SIL
: 351,3 g (+envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
: S.M.
Envasado, la muestra ingresa en empaque scllado
. S/S N°EN-002676 -2023
: PERSONAL
¢ 07/0972023

© MICROBIOLOGICO Y FiSICO/QUIMICO
: No aplica

ENSAYOS MICROBIOLOGICOS :

ALCANCE : N.A.

ENSAYOS RESULTADO
1. D. de Salmonella sp. (en 258) Ausencin
2-N. de Acrobios Mesofilos (UFC/g) 28x10 Estimado
3-N. de Coliformes (NMP/g) <3
4.-N. de E coli (NMP/R) 3
3= N, de Staphylococeus aureus (NMP/g) 3

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO ;

1.- ICMSF Vol.l, Part Il, Ed.Il, Pag. 171-175, 1761 1-9, 10(g) y 10 (c), Pég. 177 Il y Pag. 178 lll {Traduccion version original 1978)
Reimpresion 2000 (Ed. Acribia). 1983

2.- ICMSF Vol. |, Parte II, Ed. Il Pag. 120-124 (Traduccion Version Original 1978) Reimpresién 2000 (Ed. Acribia). 1983

3.- ICMSF Vol |, Parte ||, Ed_ Il Pag. 131-134 (Traduccién Version Original 1978) Reimpresién 2000 (Ed. Acribia).1983

4.- ICMSF Vol. |, Parte I, Ed. Il Pég, 131-134; 138-142 (Traduccion Version Original 1978) Reimpresion 2000 (Ed, Acnbia). 1983
5.- ICMSF Vol. | Parte Il Ed. Il Pag. 235-238 (Traduccién Vemon’Ongmsl 1978) Reimpresion 2000 (Ed. Acnibia). 1983

ENSAYOS FiSICOS/QUIMICOS :

ALCANCE : N.A

+
ENSAYOS | PROMEDIO | RESULTADO I | RESULTADO2 |

- Humedad (/100 g de muestra original)

|
703 70,28 70,31 i

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO :

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N°* 003446 - 2023 Pag 172

Av. La Molina S/N {frente 2 |a puerta principal de la Universi

E-mail: Imctl.ventas servicios@lamolina edu.pe - Pagina

aria) - La Molina - Lima - Perd
22

lamolina.edu.pe/calidadiotal

Cel.: 998376789 - 998373909 -

RESULTADOS :
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS
ALCANCE : N.A.

ENSAYOS RESULTADO
[.- D de Salmonella sp. (en 25g) Ausencia
2-N de Acrobios Mesofilos (UFC/g) 28x10 Estimado
3-N. de Coliformes (NMP/g) 3
4.- N, de E. coli (NMP/g) 3
.- N. de Staphylococcus nureus (NMP/g) <3

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO ;

Norma Sanitaria que establece los criterios microbioldgicos de
calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y debidas de
consumo humano. NTS N°071-MINSA/DIGESA.

XV. Alimentos Elaborados (XV.2)

- NTS N°071-MINSA/DIGESA.

criterio microbioldgico -

Resultado

Salmonela

ausencia /259

Aerobios Mesofilos

10nM4

Coliformes

10

Escherichia coli

<3

Staphylococcus aureus

10
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ANEXO 4: Ficha de Recoleccion de datos de composicion nutricional

Titulo : Formulacién, composicion nutricional, microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023.
V. dependiente . Composicion nutricional de una hamburguesa vegana en el afio 2023.
Instrumento . Ficha de Recoleccion de datos de composicion nutricional

CONTENIDO

Se determinara la composicion nutricional por los siguientes Métodos:

v' Humedad: Gravimétrico por estufa AOAC925.10 Cap. 32, Pag. 1, 21st Edicion 2019 / AOAC930.15 Cap. 4, Pag. 2, 21st Edicion 2019 (40).
v’ Cenizas: AOAC930.05 Cap.3, Pagl, 21st Edicion 2019 / AOAC 942.05 Cap. 4, Pag. 8, 21st Edicion 2019 (40).

v’ Fibra Cruda: NTP205.003:1980 (Revisada el 2011) (41)

v" Energia total: Calculo MS-INN Collazos 1993.

v" Grasa: Soxhlet segin AOAC922.06 Cap. 32, P4g 5, 21st Edicion 2019 (40).

v" Carbohidratos: Por Diferencia MS-INN Collazos 1993.

v' Proteina: Kjeldahl segin AOAC 920.152 Cap. 37, Pag. 10, 21st Edicién 2019 (40).
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME TECNICO
N° 0090-2023

INFORME TECNICO NUTRICIONAL

I. DATOS DEL SOLICITANTE

Nombre : GLEN SCOTT VASQUEZ RAMIREZ

Direccion 3 Condominio “Casas del Valle Casa HO7™ Av.
José Saco Rojas, San Pedro de Carabayllo -
Lima

II. DATOS DEL SERVICIO :
Ne solicitud de servicios : SN-0150-2023

Fecha de solicitud de servicios 3 2023-09-07
Servicio solicitado 2 Informe Técnico Nutricional
Analisis solicitado : Fisico Quimico
III. NOMBRE DEL PRODUCTO “FORMULACION, COMPOSICION

NUTRICIONAL, MICROBIOLOGICA
Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA
HAMBURGUESA VEGANA EN EL

ANO 2023”
IV. DATOS DE LA MUESTRA
Tamaiio de muestra : 01 muestra de 500 g aprox.

Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM : 2023-09-07
Forma de presentacion S La muestra ingresa en un envase de plastico
cerrado.
V. LABORATORIO UTILIZADO La Molina Calidad Total Laboratorios-
UNALM

VI. RESULTADOS 2
De acuerdo al Informe de Ensayos LMCTL-UNALM N° 003476-2023, que obra en los
archivos los resultados son:

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO 1 | RESULTADO 2
1.- Grasa (g /100 g de muestra original) 1,9 1.86 1,86
2.- Carbohidratos (g /100 g de muestra original) 18,3 - -
3.- Proteina (g /100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 7.8 7.82 79
4.- Hierro (mg /100 g de muestra original) 2,0 1,97 1,98
5.- Humedad (g /100 g de muestra original) 70,3 70,81 69,73
6.- Cenizas (g /100 g de muestra original) 1,7 1,73 1,70
7.- Energia total (Kcal /100 g de muestra original) 121,5 - -
8.- % Kcal. proveniente de Grasa 14,1 - -
9.- % Kcal. proveniente de Carbohidratos 60,2 - -
10.- % Kcal. proveniente de Proteinas 25,7 - -
11.- Fibra cruda (g /100 g de muestra original) 1,2 1,16 1,18

D\

| n la molina calidad total

COMPOSICION NUTRICIONAL HAMBURGUESA

VEGANA

PROTEINAS GRASA CHO FIBRA HIERRO

kcal (g) (9) (9) (9) (mg)

121,5 7,8 1,9 18,3 1,2 2

HAMBURGUESA PAQUETE
PORCION 100G

n
—
N
—
@
o~ N
| J—

KCAL PROTEINAS GRASA (G) CHO (G) FIBRA (G)  HIERRO
(G) (MG)

[N}

1.9
B s
| 1.2
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ANEXO 5: Anélisis sensorial Tercer paso: El producto final que cumpla
con la formulacion, la valoracion
microbioldgica, nutricional serd sometido a
al test de aceptabilidad agradables al gusto.

TEST DE ACEPTABILIDAD

Formulacién, composicidén nutricional, microbiolédgica y analisis sensorial de
una hamburguesa vegana en el afio 2023.

NOMBRE Y APELLIDOS:

EDAD:

UNIVERSIDAD Y CARRERA PROFESIONAL:

FECHA:
ITEMS () (4) ©) () 1)
Me gusta Me gusta | Nime gusta | No me gusta No me
mucho ni me ligeramente gusta
disgusta
SABOR
OLOR
COLOR
TEXTURA

SUGERENCIAS:




Resultados del Test de aceptabilidad

Sabor
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido No me gusta 1 1,00 1,00 1,00
ligeramente
Ni me gusta ni me 6 6,00 6,00 7,00
disgusta
Me gusta 58 58,00 58,00 65,00
Me gusta mucho 35 35,00 35,00 100,00
Total 100 100,00 100,00
Olor
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Vialido No me gusta 2 2,00 2,00 2,00
ligeramente
Ni me gusta ni me 18 18,00 18,00 20,00
disgusta
Me gusta 46 46,00 46,00 66,00
Me gusta mucho 34 34,00 34,00 100,00

Total 100 100,00 100,00




Color

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido No me gusta 1 1,00 1,00 1,00
ligeramente
Ni me gusta ni me 12 12,00 12,00 13,00
disgusta
Me gusta 59 59,00 59,00 72,00
Me gusta mucho 28 28,00 28,00 100,00
Total 100 100,00 100,00
Textura
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido No me gusta 4 4,00 4,00 4,00
ligeramente
Ni me gusta ni me 28 28,00 28,00 32,00
disgusta
Me gusta 44 44,00 44,00 76,00
Me gusta mucho 24 24,00 24,00 100,00
Total 100 100,00 100,00
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Gréficos de resultado del Test de aceptabilidad

Sabor

=
(5]
[ =
o
=]
o
o
[
No me gusta Ni me gusta ni Me gusta
ligeramente me disgusta
Sabor
Olor
2]
‘©
c
L)
3
o
E
[T

No me gusta Ni me gusta ni Me gusta
ligeramente me disgusta

Olor

Me gusta mucho

Me gusta mucho

Frecuencia

Frecuencia

No me gusta
ligeramente

No me gusta
ligeramente

Color

Ni me gusta ni
me disgusta

Color

Textura

Ni me gusta ni
me disgusta

Me gusta

Me gusta

Textura

Me gusta mucho

Me gusta mucho
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ANEXO 6: Matriz de consistencia

TITULO: Formulacion, composicion nutricional, microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023

PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS METODOLOGIA
¢Cuél es la formulacion, composicién Determinar la formulacion, composicion Método: analitico
nutricional, microbioldgica y analisis sensorial | nutricional, microbioldgica y analisis o

Enfoque: Cualitativa
de una hamburguesa vegana en el afio 2023? sensorial de una hamburguesa vegana en el HO
- no se

afo 2023

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢Es posible formular una hamburguesa vegana

en el afio 2023?

Formular una hamburguesa vegana en el afio

2023

¢Cuél es la composicién nutricional de una

hamburguesa vegana en el afio 2023?

Establecer la composicién nutricional de una

hamburguesa vegana en el afio 2023

considera pro
ser una
investigacion
bésica

descriptiva

Tipo de investigacion: Béasica

Disefio: Experimental — transversal -

descriptivo

Poblacién: Hamburguesa vegana
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¢Cuél es la composicioén microbiologica de una

hamburguesa vegana en el afio 2023?

Analizar la composicion microbioldgica de

una hamburguesa vegana en el afio 2023

Muestra: Cien (100) hamburguesas
veganas en base soja, lenteja 'y

quinoa

Muestreo: no probabilistico por

conveniencia.

¢Cual es el analisis sensorial de una

hamburguesa vegana en el afio 2023?

Evaluar el analisis sensorial de una

hamburguesa vegana en el afio 2023

PROCESO DE RECOLECCION DE LA INFORMACION:
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ANEXO 7: Tabla N° 1. Variables y Operacionalizacion

Escala de Escala valorativa
Variables Definicion Operacional Dimensiones Indicadores
medicion (niveles o rangos)
% Soja
La hamburguesa con alimentos ]
% Lenteja
vegetales es una variacion de la
.. 0, 1
hamburguesa tradicional. el consumo % Quinua
(VARIABLE
ayudara a mantener una alimentacion Insumos para la . .
INDEPENDIENTE) y P % de merma alimenticia
sostenible y permite tener una dieta formulacion de . Cuantitativa -
_ (cascara de zanahoria Gramos
Formulacion de una , .
balanceada. el analogo de hamburguesa | una hamburguesa continua

hamburguesa vegana en

el afio 2023

a base de soja, lenteja y quinua. es un
producto equilibrado con un buen
porcentaje de fibra y de proteinas.

(Nuria Rey-Huerga 2018) (18).

de origen Vegetal

retazos de cebolla

pan rallado

tallo de culantro

hojas de apio)




(VARIABLE Escala de Escala valorativa
Definicion Operacional Dimensiones Indicadores
DEPENDIENTE) medicion (niveles o rangos)
Contenido Kilocalorias Cuantitativa - kilocalorias (kcal)
energético Discreta

macronutrientes Contenido de proteinas, cuantitativa - gramos (g)
Composicidn nutricional | Se compone de los macronutrientes, . . .
P P carbohidratos y lipidos en Continua
de una hamburguesa micronutrientes, valores energéticos del
gramos.
vegana en el afio 2023. producto final. Cardenas et al. (38)
Fibra cruda Gramos cuantitativa - gramos (g)
Continua
Recuento de:
I Es la composicion microbiol6gica con : .
mposicion ° .
Composici6 aerobios mesofilos 30°c cuantitativa -
microbioldgica de una la que cuenta el producto final, para la Composicion 1.-ausencia

hamburguesa vegana en

el afio 2023

ingesta humana.

Cardenas et al. (38)

microbiolégica

Escherichia coli

staphylococcus aureus

salmonella sp.

Discreta

2.-presencia (g 6 ml.)
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Escherichia coli 0157:h7

Analisis sensorial de una
hamburguesa vegana en

el afio 2023

Examen de las propiedades
organolépticas del analogo de
hamburguesa, el mismo que es juzgado
por los sentidos humanos para su

aceptabilidad Jung et al. (39)

analisis sensorial

Escala hedonica de 5 categorias

cuantitativa -

Discreta

-Me gusta mucho

-Me gusta

-Ni me gusta ni me

disgusta

-No me gusta

ligeramente

-No me gusta

Fuente: elaboracién propia
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ANEXO 8: FOTOS.

e Ingredientes para la formulacion.
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Hamburguesa Vegana

89



Evaluacion sensorial.
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ANEXO 9: Consentimiento informado

}‘}' FORMULARIO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO(FCI) EN UN
ESTUDIO DE INVESTIGACION DEL CIEI-VRI

Universidad CcODIGO: VERSION: 01

Norbert Wiener UPNW-EES-FOR-068 REVISION: 01 FECHA: 11/08/2022

Titulo de proyecto de investigacion: “Formulacion, composicion nutricional,

microbiolégica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el aiio 2023”

Investigadores: Glen Scott Vasquez Ramirez
Institucion(es): Universidad Privada Norbert Wiener (UPNW)

Estamos invitando a usted a participar en un estudio de investigacion titulado: “Formulacién, composicién nutricional,
microbioldgica y analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023"de fecha 27/06/2023 y version.01. Este es un
estudio desarrollado por investigadores de la Universidad Privada Norbert Wiener(UPNW).

1. INFORMACION

Propésito del estudio: El propdsito de este estudio es Determinar la formulacién, composicion nutricional, microbiolégica y
analisis sensorial de una hamburguesa vegana en el afio 2023. Su ejecucién ayudara/permitira mejorar tener al alcance una
opcién proteica a base de alimentos de origen vegetal.

Duracién del estudio (meses): 6
N° esperado de participantes: 100
Criterios de Inclusién y exclusién:

Criterios de inclusién

* Personas adultas, mayores de 18 afios.
Criterios de exclusién

. Menores de 18 afios.

e Personas intolerantes al gluten o soja.

* Procedimientos del estudio: Si Usted decide participar en este estudio se le realizara los siguientes procesos:
Se tomara una encuesta

La entrevista/encuesta puede demorar unos 5 minutos y (segun corresponda afiadir a detalle).
Los resultados se le entregaran a usted en forma individual y se almacenaran respetando la confidencialidad y su anonimato.

Riesgos: (Detallar los riesgos de la participacion del sujeto de estudio)
Su participacion en el estudio no presenta riesgo para su salud

Beneficios: (Detallar los riesgos la participacion del sujeto de estudio)
Usted se beneficiard del presente proyecto conocer los requerimientos nutricionales

Costos e incentivos: Usted no pagara ninglin costo monetario por su participacion en la presente investigacion. Asi mismo, no recibira
ningln incentivo econémico ni medicamentos a cambio de su participacién.

Confidencialidad: Nosotros guardaremos la informacién recolectada con cédigos para resguardar su identidad. Si los
resultados de este estudio son publicados, no se mostrara ninguna informacién que permita su identificacién. Los archivos
no seran mostrados a ninguna persona ajena al equipo de estudio.

Derechos del paciente: La participacion en el presente estudio es voluntaria. Si usted lo decide puede negarse a participar
en el estudio o retirarse de éste en cualquier momento, sin que esto ocasione ninguna penalizacion o pérdida de los beneficios
y derechos que tiene como individuo, como asi tampoco modificaciones o restricciones al derecho a la atencién médica.

Pagina 1 de 2 |
Prohibida la reproduccién de este documento, este documento impreso es una copia no controlada.
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v)' FORMULARIO DE CONSENTIMIENTO INFORMADO(FCI) EN UN
ESTUDIO DE INVESTIGACION DEL CIEI-VRI

Universidad CODIGO: | VERSION: 01 | i
Norbert Wiener UPNW-EES-FOR-068 | REVISION: 01 |  FECHA: 11/08/2022
Preguntas/Contacto: Puede comunicarse con el Investigador Principal (- Glen Scoft Vasquez Ramirez +51 921 870

494

Asi mismo puede comunicarse con el Comité de Etica que validé el presente estudio,
Contacto del Comité de Etica: Dra. Yenny M. Bellido Fuentes, Presidenta del Comité de Etica de la Universidad Norbert
Wiener, para la investigacion de la Universidad Norbert Wiener, Email: comité etica@uwiener.edu.pe

. DECLARACION DEL CONSENTIMIENTO

He leido la hoja de informacién del Formulario de Consentimiento Informado(FCl), y declaro haber recibido una explicacién
satisfactoria sobre los objetivos, procedimientos y finalidades del estudio. Se han respondido todas mis dudas y preguntas.
Comprendo que mi decision de participar es voluntaria y conozco mi derecho a retirar mi consentimiento en cualquier
momento, sin que esto me perjudigue de ninguna manera. Recibiré una copia firmada de este consentimiento.

(Firma) (Firma)

: Glen Scott Vasquez Ramirez
Participante Investigador
DNI: DNI:
Fecha: Fecha:

(Firma)
Testigo:
DNI:
Fecha:

Nota: La firma del testigo o representante legal es obligatoria solo cuando el participante tiene alguna
discapacidad que le impida firmar o imprimir su huella, o en el caso de no saber leer y escribir.

Pagina 2 de 2

Prohibida la reproduccion de este documento, este documento impreso es una copia no controlada.
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Reporte de similitud TURNITIN

® 5% de similitud general
Principales fuentes encontradas en las siguientes bases de datos:

= 5% Base de datos de Internet

+ Base de datos de Crossref

» 3% Base de datos de trabajos entregados

FUENTES FPRINCIPALES

» 2% Base de datos de publicaciones

+ Base de datos de contenido publicado de Crossr

Las fuentes con el mayor nomero de coincidencias dentro de la entrega. Las fuentes superpuestas no se
mostraran.

repositorio.uwiener.edu.pe

Internet

repositorio.unj.edu.pe

Internet

repositorio.unasam.edu.pe

Internet

repositorio.unjfsc.edu.pe

Internet

hdl.handle.net

Internet

bolsa-trabajo.upads.edu.pe

Internet

repositorio.uandina.edu.pe

Internet

repositorio.utn.edu.ec

Internet

1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

93



