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RESUMEN



Objetivo: Analizar el efecto de la sustitucion de la harina de trigo por puré de

aguaymanto sobre la aceptabilidad y capacidad antioxidante en una torta.

Metodologia: El estudio es analitico, transversal y prospectivo. Se elaboraron
tortas con distinto porcentaje de puré de aguaymanto como sustituto de harina de
trigo: Formulacion 10%, 30% y 50%. A los productos obtenidos se determind la
capacidad antioxidante, el contenido de compuestos fendlicos y las caracteristicas
sensoriales que incluia los atributos apariencia, color, textura, sabor, olor y
aceptabilidad mediante una prueba tipo heddnica de 9 puntos en 50 panelistas,

adicionalmente se determind el valor nutricional de la formulacion de las tortas.

Resultados: La evaluacion sensorial mostro que las tres formulaciones de la torta
con puré de aguaymanto fueron aceptados sensorialmente con un nivel de agrado
de me gusta moderadamente. Ademas los resultados obtenidos de la actividad
antioxidante usando el método DPPH arrojo que la torta elaborada con un 50% de
puré de aguaymanto presenta 869.022 uM equivalente trolox a diferencia de la torta
con 10% de puré de aguaymanto que arroja 594.482 uM equivalente trolox. Por
otro lado se obtuvo los valores de la cuantificacion del contenido de compuestos
fendlicos donde da como resultado 203.368475 mg Equivalente Acido Galico/g torta
en la torta elaborada con un 50% de puré de aguaymanto, en contraste se observa

166.357033 mg Equivalente Acido Galico/g torta para la torta elaborada con 10%.

Conclusién: Se evidencio que la formulacion de la torta elaborada con 50% de
puré de aguaymanto presenta mayor concentracion de compuestos fendlicos y
actividad antioxidante, ademas que logro un nivel de agrado aceptable por lo cual
es una alternativa viable para incorporar en la dieta un producto que ofrezca

antioxidantes.

Palabras clave: Physalis peruviana L., capacidad antioxidante, compuestos

fendlicos y aceptabilidad sensorial.

ABSTRACT
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Objective: To analyze the effect of replacing wheat flour with aguaymanto puree on
the acceptability and antioxidant capacity of a cake.

Methodology: The study is analytical, cross-sectional and prospective. Cakes were
prepared with different percentages of aguaymanto puree as a wheat flour
substitute: 10%, 30% and 50% formulation. The products obtained were tested for
antioxidant capacity, phenolic compound content and sensory characteristics
including appearance, color, texture, flavor, taste, odor and acceptability by means
of a 9-point hedonic test on 50 panelists, and the nutritional value of the cake

formulation was also determined.

Results: The sensory evaluation showed that the three cake formulations with
aguaymanto puree were sensorially accepted with a moderate level of liking. In
addition, the results obtained for antioxidant activity using the DPPH method
showed that the cake made with 50% aguaymanto puree had 869.022 uM trolox
equivalent, as opposed to the cake with 10% aguaymanto puree, which had 594.482
MM trolox equivalent. On the other hand, the values of the quantification of the
content of phenolic compounds were obtained where the result was 203.368475 mg
Gallic Acid Equivalent/g cake in the cake elaborated with 50% of aguaymanto puree,
in contrast, 166.357033 mg Gallic Acid Equivalent/g cake was observed for the cake
elaborated with 10%.

Conclusions: It was found that the formulation of the cake made with 50%
aguaymanto puree had a higher concentration of phenolic compounds and
antioxidant activity, and also achieved an acceptable level of taste, making it a viable

alternative for incorporating into the diet a product that offers antioxidants.

Key words: Physalis peruviana L., antioxidant capacity, phenolic compounds and

sensory acceptability.

INTRODUCCION
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La Physalis peruviana L. (aguaymanto) pertenece a la familia Solanaceae, es una
especie originaria del altiplano andino que recibe distintos nombres locales segun
el pais o regién donde se encuentre. A nivel nacional se cultiva principalmente en
regiones andinas como son Huanuco, Junin, Cusco y Arequipa. Cabe mencionar
que la Physalis peruviana L. esta constituida mayoritariamente por agua seguida
de carbohidratos y fibra dietaria; ademas es fuente importante de vitaminas como

A, B caroteno y vitamina C; y minerales como fdsforo, calcio y hierro.

Ademas de ello debe sefalarse que la Physalis peruviana L. también posee
compuestos fendlicos que actian como un potente antioxidante biolégico por lo cual
protege al organismo contra el estrés oxidativo. Del mismo modo se debe

mencionar su capacidad antiinflamatoria, hipoglucemiante y diurético.

Numerosos estudios han verificado que el mayor consumo de antioxidantes se
relaciona con un menor riesgo de enfermedades cronicas ya sea el cancer,
enfermedades cardiovasculares, diabetes mellitus por lo cual es importante para el
organismo obtener de manera exdgena compuestos benéficos que mejoren o
protejan la salud. Es bien cierto ademas que otro problema que esta causando dafio
a la poblacién es el consumo excesivo de alimentos ultra procesados como son las
tortas que estan compuestas a base de harina, grasa y azucares refinados por lo
cual es necesario buscar nuevas alternativas en la elaboracion de productos

alimenticios.

Estudios previos sobre Physalis peruviana L, han averiguado y documentado su
propiedades antioxidantes, la composicion de carotenoides, su valor nutricional
tanto en las semillas, cascaras y fruto. Sin embargo ningun estudio ha analizado la
actividad antioxidante y compuestos fendlicos en una torta que sustituya la harina

de trigo por puré de aguaymanto, ademas que incluya la aceptabilidad sensorial.

CAPITULO I. EL PROBLEMA
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1.1.

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En las ultimas décadas se esta dando un consumo excesivo de alimentos ultra
procesados como son las tortas empaquetadas las cuales son elaboradas a
base de harina de trigo, azucares refinados y grasas saturadas. Estos alimentos
ultra procesados estan ligados a inadecuados habitos alimentarios que genera
un incremento de enfermedades crdnicas no transmisibles por lo cual la salud
de la poblacion se esta viendo afectada’3. Segun un informe realizado por la
organizacion Mundial de la salud (OMS) revela que las enfermedades no
transmisibles matan a 41 millones de personas cada afo, ademas en el aho
2019 la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) menciona que crecio la
venta de alimentos y bebidas ultra procesadas en América latina por lo que
ambos datos estan correlacionados con la situacion actual de la poblacién’®.
Otro problema que se evidencia es el consumo deficiente de antioxidantes,
muchos de ellos se encuentran presentes en plantas y frutos, pero se ha visto
en muchos paises en desarrollo que la prevalencia del consumo de frutas y
verduras esta por debajo de la ingesta diaria recomendada. Por lo tanto, un bajo
consumo de verduras y frutas conlleva a problemas de salud en la sociedad.
Como se conoce el cuerpo humano genera radicales libres tanto en procesos
fisiol6gicos normales como en procesos patolégicos, pero si hay un desequilibrio
producto de la superacién de los radicales libres genera estrés oxidativo el cual
esta implicado en muchos procesos degenerativos®’.

Por tal motivo ha despertado un interés en la sociedad por consumir alimentos
saludables generando una acrecentada busqueda de productos que
proporcionen aparte de su valor nutritivo un componente que genere beneficios
a los consumidores, por ello la industria alimentaria a puesto mucho interés en
los alimentos y/o productos funcionales®1°.

La industria de los pasteles junto con las galletas y chocolates son los productos
mas consumidos dentro del sector de confiteria segun refiere la federacion de
Alimentos y Bebidas, 2015. En el ambito nacional segun Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI), se observa que el consumo de productos de
panaderia y pasteleria es mas alto en Lima que el resto del pais por lo tanto Hoy
en dia después de lo vivido por la pandemia del SARS-COV-2 elaborar una torta

con aguaymanto que brinde propiedades antioxidantes puede ser una
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alternativa saludable ademas de ser una manera util y nueva de utilizar el

aguaymanto'-13,
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. Problema general

e ;Cual es el efecto de la sustituciéon de harina de trigo por puré de
aguaymanto sobre la aceptabilidad y capacidad antioxidante en una
torta?

1.2.2. Problemas especificos

e ;Como influye la sustitucion del puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50%

sobre las caracteristicas sensoriales de la torta?

o ;Cual es el efecto de la sustitucion del puré de aguaymanto al 10%, 30%

y 50% sobre la capacidad antioxidante?

e ,;Cual es la cantidad de compuestos fendlicos presentes en las tortas

elaboradas con puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50%?

e ;Cual es el valor nutricional de la torta elaborada con puré de

aguaymanto que tiene mayor aceptabilidad sensorial?
1.3. OBJETIVOS DEL PROBLEMA
1.3.1. Objetivo general

¢ Analizar el efecto de la sustitucion de la harina de trigo por puré de

aguaymanto sobre la aceptabilidad y capacidad antioxidante en una torta.
1.3.2. Objetivos especificos

e Determinar las caracteristicas sensoriales de las tortas elaboradas con

puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50%.

e Determinar la capacidad antioxidante en las tortas elaboradas con puré
de aguaymanto al 10%, 30% y 50%.

14



e Determinar el contenido de los compuestos fendlicos en las tortas

elaboradas con puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50%.

e Determinar el valor nutricional de la formulacién elaborada con puré de

aguaymanto que tiene mayor aceptabilidad sensorial.
1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION
1.4.1. Justificacion tedrica

El fruto de Physalis peruviana L. (aguaymanto) es un producto nativo del Peru
que tiene propiedades nutritivas y terapéuticas. Entre sus componentes mas
destacados se encuentran los compuestos bioactivos como son los compuestos
fendlicos, [-caroteno, etc. Estos compuestos quimicos actian como
antioxidantes, equilibrando a los radicales libres, quienes son asociados con
enfermedades crénicas como cancer, enfermedades cardiovasculares,
diabetes''7. Segun la OMS menciona que casi el 71% de las muertes que se
dan a nivel mundial son ocasionados por enfermedades no transmisibles, de las
cuales las enfermedades cardiovasculares, cancer, enfermedades respiratorias

y diabetes son los responsables de mas del 80% de las muertes prematuras®*.

La estrecha relacion que existe entre los antioxidantes y las enfermedades
croénicas no transmisibles se evidencia en diferentes investigaciones, de modo
que la presente investigacion servira como aporte tedrico, ya que los resultados
obtenidos permitiran establecer la cantidad adecuada de Physalis peruviana L.

(aguaymanto) que ofrece capacidad antioxidante en la elaboracién de una torta.
1.4.2. Justificaciéon metodolégica

Como se conoce en la actualidad existe un interés de consumir antioxidantes
naturales ya sea que provengan de plantas u otras fuentes debido a sus efectos
o atributos medicinales por lo cual es importante determinar la capacidad
antioxidante, en esta investigacion se hara uso del método DPPH el cual
brindara resultados que permitan medir la actividad antioxidante de manera
exacta, facil con la ventaja de que pueda ser empleado por otras investigaciones

posteriores's.
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Asimismo, la presente investigacion utiliza un analisis sensorial de prueba
heddnica analizando el olor, color, sabor, textura y aceptabilidad. La técnica
usada es facil de aplicar en personas no entrenadas facilitando su manejo y
permitiendo dar a conocer la preferencia de la poblacion lo cual genera
informacion de gran utilidad ya sea para estudiantes o profesionales

relacionados la produccion o rubro de alimentos’®.
1.4.3. Justificacion practica

Como se conoce Peru es un pais mega biodiverso que posee una infinidad de
productos naturales, por ende, es necesario investigaciones que identifiquen o
promuevan el uso o consumo de estos recursos ya que estan al alcance de la
poblacion. A partir de los resultados que brinde esta investigacién puede servir
como un antecedente para futuras investigaciones que deseen usar al
aguaymanto en productos que se expenden con propiedades antioxidantes, y
también sirve de utilidad para todo aquel profesional ya sea del rubro
tecnoldgico, salud etc. que busque informacion en la elaboracion de productos
novedosos, funcionales y nutritivos, puesto que representa una opcion mejorada

y saludable para los consumidores.
1.5. DELIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
1.5.1. Delimitacion temporal

La presente investigacion se realizé en el periodo comprendido entre los meses
de julio-diciembre del 2022.

1.5.2. Delimitacion espacial

La prueba de aceptabilidad sensorial se desarrollé6 en la UCV 126 ZONA H,

Huaycan-Ate vitarte.

Las pruebas analiticas se realizaron en el instituto de investigacion traslacional

y Biotransversal Ayru.

1.5.3. Delimitacion en recursos
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Los gastos de la investigacion fueron autofinanciados por el investigador, a
excepcion de las pruebas analiticas que fueron realizadas de manera gratuita

por el instituto de investigacion traslacional y Biotransversal Ayru.

CAPITULO Il. MARCO TEORICO
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2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
ANTECEDENTES INTERNACIONALES

Embaby y Mokhtar (2019), analizaron el impacto que tiene la adicion de usar
distintas proporciones de goldenberry (Physalis peruviana L.) en el jugo de
zanahoria analizando las caracteristicas de calidad y propiedades funcionales.
Segun el resultado, se hall6 que la adicion de goldenberry aumentd
significativamente los niveles de acidez, sodlidos solubles totales, acido
ascorbico y compuestos fendlicos totales junto con la actividad antioxidante en
todos los diversos jugos a comparacién del jugo de zanahoria de control. Por
otra parte, los niveles de turbidez y B caroteno disminuyeron significativamente
en los jugos que se adicionaron goldenberry. Ademas, el Golden Berry mejoré
las propiedades organolépticas del jugo de zanahoria y redujo el deterioro de

estas propiedades durante el almacenamiento?°.

Bazalar, et al.,, (2020), desarrollaron y caracterizaron una innovadora
formulacién del néctar del fruto de Physalis peruviana procedente del norte
andino de argentina. Segun el resultado, se hallé que la formulacion que tiene
alta aceptacién y maxima actividad antioxidante fue el néctar con 65% de jugo
de fruta y pulpa y 8% de sacarosa que arrojo los siguientes resultados los cuales
son: B-caroteno que oscila entre 1,13 £ 0,02 mg/100 mL, el contenido de
vitamina C oscilaba entre 15,56 0,52 mg/100 mL, mientras que la actividad
antioxidante usando el DPPH es EC50: 2,43 + 0,07 mg/mL y hacia el ABTS es
3,48 + 0,07 ymol Trolox/mL y para FRAP es 10,16 + 0,10 ymol Trolox/mL?".

Munoz, et al., (2021), determinaron la composicion quimica, nutricional y las
propiedades bioactivas de la fruta Physalis peruviana proveniente de las zonas
altas del desierto de Atacama. Segun el resultado, se hallé que los frutos
investigados provenientes de las zonas altas del desierto mostraron mayor
contenido de calcio, cobre, manganeso, fésforo y zinc y compuestos bioactivos
como flavonoides y taninos en comparacion con las frutas de Physalis peruviana

L. reportados por la literatura®2.

ANTECEDENTES NACIONALES
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Arenas y Diaz, (2020), determinaron y compararon la capacidad antioxidante
del aguaymanto (Physalis peruviana L.) en tres distintas presentaciones las
cuales son: fresco, mermelada casera y mermelada comercial. Los métodos
usados para comparar fueron el DPPH y el ABTS, ademas del método Folin-
Ciocalteau se utilizé para ver el contenido de vitamina C, mientras que para ver
el contenido de polifenoles totales se realiz6 por el método de Singleton. Segun
el resultado, se halld6 que el fruto fresco presenta una mayor capacidad
antioxidante mediada por la capacidad inhibitoria media maxima (IC50), también
se evidencio en la fruta fresca mayor concentracion de vitamina C de 43.80 mg%
de fruta y en relacién con la concentracion de polifenoles totales fue de
68.15mg% obteniendo los valores mas altos, lo opuesto a la mermelada

comercial quien obtuvo los valores mas bajos?2.

Nizama, (2019), determiné el contenido de compuestos carotenoides y su
capacidad antioxidante in vitro del aguaymanto (Physalis peruviana L.)
procedente de la ciudad de Cajamarca. Segun el resultado, se obtuvo
139.73+6.33 ug/100g de contenido total de carotenos presentes en el
aguaymanto (Physalis peruviana L.) y el extracto hidroalcohdlico del
aguaymanto presentd de 556.68 ug/ml su coeficiente de inhibicién para la

reduccion en un 50% la concentracién del radical DPPH?4.

Castillo, (2022), determiné la capacidad antioxidante, los compuestos fendlicos
y el hierro total en frutos de Prunus serotina (Capuli) y Physalis peruviana
(aguaymanto). Segun el resultado, se hallé que la capacidad antioxidante por el
método de Cuprac arrojo 1.79 £ 0.14 mg Trolox/L para capuli con pepa, 1.70 +
0.13 mg Trolox/L para capuli sin pepa y 1.69 = 0.12 mg Trolox/L para
aguaymanto, por otra parte, la capacidad antioxidante por el método DPPH
arrojo 89.20 £ 1.21 mg DPPH/L para capuli con pepa, 97.24 + 1.15 mg DPPH/L
para capuli sin pepa y 78.83 = 1.57 mg DPPH/L para aguaymanto. De igual
importancia se determindé la concentracibn de hierro por plasma de
acoplamiento inductivo dando como resultado concentraciones de hierro de
15.1 mg/Kg para capuli con pepa, 4.25 mg/Kg para capuli sin pepa y 15.67

mg/kg para aguaymanto?>.

2.2. BASES TEORICAS
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2.2.1. Torta

2.2141.

Definicidon y generalidades:

Esta definido como un producto elaborado a base de harina que tiende a

ser grasoso y dulce, ademas es preparado en horno, a veces se envuelve

en crema o dulce. Se clasifican como productos de pasteleria?:27,

Segun sefiala la norma sanitaria para la fabricacion, elaboracién y

expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria (2011) que

las tortas, pasteles y otros similares deben cumplir con los siguientes

criterios fisico-quimicos y microbiolégicos:

Tabla N° 1: Criterios fisico-quimicos de productos de panificacion, galleteria 'y
pasteleria.

Parametro Limites maximos permisibles
Humedad 40%

Acidez 0.70%

Cenizas 3%

pasteleria.

Tabla N° 2: Criterios microbiolégicos de productos de panificacion, galleteria y
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Productos que no requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o cobertura

Agente Microbiano Categoria | Clase Limite por g

m M

Mohos 2 3 102 108
Escherichia coli * 6 3 3 20

Staphylococcus aureus * 8 3 10 102
Salmonella sp. * 10 2 ausencia | —

(*) Productos con relleno

Productos que requieren refrigeracion, con o sin relleno y/o cobertura

Agente microbiano Categoria | Clase Limite por g

m M
Mohos 3 3 10 10
Escherichia coli 6 3 10 20
Staphylococcus aureus 8 3 10 10
Salmonella sp. 10 2 ausencia | —

A nivel mundial se calcula que el consumo por afo es de alrededor de

mas de 11 millones de toneladas de pasteles. También se observa un
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2.21.2.

continuo crecimiento en el consumo de pan y productos de panaderia,
segun su consumo per capita podemos mencionar que los paises
consumidores con altos niveles son Reino Unido, Espana e ltalia por el
contrario China e India registraron cifras bajas. Mientras que Peru segun
el INEI (2008-2009) se reporté que el consumo per capita anual de
pasteles y tortas es 1.2kg/persona siendo mayor en la zona de Lima

metropolitana con 1.8 kg/persona?82°.
TIPOS DE TORTAS:

v' Tortas a base de grasa: Preparados con grasa sélida el cual
puede ser mantequilla, margarina o manteca, la cual tienden a ser
batidos pesados mezclados con la harina (ingrediente de mayor
porcentaje), y este tipo de tortas se caracteriza por presentar una
estructura buena, fina textura y miga suave®.

v' Tortas esponjosas: Preparados sin o con poca cantidad de grasa
(mantequilla, manteca o margarina), en este tipo de preparacion
los ingredientes principales son los huevos que le confieren a las
tortas la esponjosidad ademas de ganar volumen al momento del
horneado y presentar una caracteristica blanda®.

2.2.2. Aguaymanto (Physalis peruviana L)

2.2.21.

Generalidades:

Especie originaria del altiplano andino de América del sur, perteneciente

al género Physalis (género mas grande dentro de la familia Solanaceae).

La morfologia de la Physalis peruviana L. esta comprendido por ser una
planta semi arbustiva perenne con un tallo erecto poco ramificado,
asimismo presenta una raiz que se profundiza entre 50-80 cm. Las hojas
tienen forma de corazén y después de la maduracion de la fruta se tornan
de color amarillo y caen, mientras que las flores tienen forma de
campana. Los frutos son de color amarillo anaranjado, tienen forma
elipsoidal de 1.25- 2 cm de ancho, la piel es lisa y en su interior se

observa una pulpa jugosa que contiene entre 100 a 300 semillas3'-33,
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2222,

La distribucion de la Physalis peruviana L. estd comprendido en todos los
Andes Sudamericanos como son Peru, Ecuador, Chile, Bolivia y
Venezuela, ademas de paises como Hungria, Australia, India y
Sudafrica. A nivel mundial tanto Colombia como Sudafrica son los
principales productores de Physalis peruviana. A nivel nacional en el
Peru, la distribucion de la produccion ha sido documentada en 8
departamentos andinos como son Ancash, Huanuco, Junin, Ayacucho,

Arequipa, Cusco entre otros34.
Nombres locales33:

v Espafiol: Capuli, uvilla, aguaymanto y guinda serrana.
v" Quechua: Topotopo Aymara, Uchuba.

v Ingles: Golden Berry, peruvian cherry.
Composicion y valor nutricional

Composicion quimica3®

Tabla N° 3: Composicién del aguaymanto
Aguaymanto 100 g
Energia 51 kcal
Agua 79,89
Proteinas 199
Grasas totales O0g
Carbohidratos totales 17,3 g
Fibra cruda 499

Ademas, posee una fuente importante de vitaminas y minerales, la fruta
se destaca por su alto contenido de flavonoides, acidos fendlicos,

proantocianidinas, taninos, cumarinas, antocianinas y B caroteno3’-3.
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2.2.2.3. Beneficios del consumo de aguaymanto:

2.23.

2.24.

2.3.

La Physalis peruvina L. es un fruto al cual se le ha atribuido propiedades
medicinales debido a los componentes que posee entre ellos tenemos a
sus propiedades antioxidantes, al efecto analgésico, diurético, antiséptico

e incluso antidiabético3949,

Antioxidantes

Sustancias que tienen la capacidad de detener o evitar el dafio oxidativo.
Este dafo oxidativo comprende un proceso que se genera en el organismo
producto de un exceso de radicales libres, moléculas que se producen
durante reacciones metabdlicas. ElI organismo para hacer frente a este
proceso fisioldgico que desempefan las especies reactivas del oxigeno
genera antioxidantes conocidos como enddégenos ya sean enzimaticos o no
enzimaticos, pero también se pueden obtener de manera exégena como es
a través de la dieta*'43.

Definicién de términos

Puré de aguaymanto: puré obtenido del lavado, cortado y aplastado que se
realiza al aguaymanto.

Tortas de aguaymanto: Son productos que se obtienen de la preparacion
gque se realiza a base de harina, huevos, mantequilla, leche, azucar y
aguaymanto que se cuece al horno, estos productos son de consistencia
blanda y al que se le puede dar distintas formas y tamanos.

Compuestos fendlicos: Son compuestos que poseen en su estructura uno
0 mas anillos bencénicos unidos a un grupo hidroxilo y que juega un papel
importante debido a que se destacan por su capacidad antioxidante ademas
de ello pueden atribuir algunas propiedades organolépticas a las sustancias
donde se encuentren.

Analisis sensorial: Es el andlisis que se realiza y evalua los atributos
organolépticos de los alimentos y otros productos mediante la intervencién
de uno o varios sentidos como son el tacto, gusto, vista, olfato y el oido.
Prueba hedénica: Prueba que sirve para medir el nivel de agrado y

desagrado de productos.

FORMULACION DE HIPOTESIS
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Hipoétesis general:

> La sustitucion de harina de trigo por puré de aguaymanto presenta

aceptabilidad sensorial y capacidad antioxidante.

Hipoétesis secundarias:

> La sustitucion del puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50% no influye en las

caracteristicas sensoriales.

> El porcentaje del puré de aguaymanto empleado al 10%, 30% y 50% en la

elaboracion de la torta presenta capacidad antioxidante.

> El porcentaje del puré de aguaymanto empleado al 10%, 30% y 50% en la

elaboracion de la torta presenta contenido de compuestos fendélicos.

> El valor nutricional de la formulacion elaborada con puré de aguaymanto que
presenta mayor aceptabilidad sensorial aumenta respecto a la torta

elaborada sin sustitucién de puré de aguaymanto.

CAPITULO Ilil. METODOLOGIA

3.1. METODO DE LA INVESTIGACION

La presente investigacion es analitica.
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3.2. ENFOQUE DE LA INVESTIGACION
El enfoque de la investigacion es cuantitativo.
3.3. TIPO DE INVESTIGACION

La investigaciéon Experimental es de tipo aplicada debido a que a través de los
conocimientos tedricos que se conoce de la Physalis peruviana L.(aguaymanto) se
aplica a través de la investigacion para mejorar caracteristicas en la elaboracion de

la torta y generar nuevos conocimientos.
3.4. DISENO DE LA INVESTIGACION

El disefio de la investigacién es experimental ya que se manipulo la concentraciéon
del puré de Physalis peruviana L. en la elaboracion de la torta para determinar la
evaluacion sensorial, los compuestos fendlicos y la capacidad antioxidante.
También es de tipo transversal ya que la medicién de los datos del estudio se
realizara una sola vez. Por ultimo, debemos mencionar que es prospectivo debido

a que la obtencién de datos se dara después de haber iniciado la investigacion.
3.5. POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO
Poblacion 1: Tortas elaboradas con puré de aguaymanto.

Poblacion 2: Adultos que viven en la UCV 126, Huaycan del distrito de Ate Vitarte,

Lima, Peru.

Muestra 1: La muestra esta constituido por 3 formulaciones de tortas que tienen

distintos porcentajes con puré de aguaymanto.

Muestra 2: 50 panelistas no entrenados que viven en la UCV 126, Huaycan del
distrito de Ate Vitarte, Lima, Peru.

Criterio de seleccion:
Criterio de inclusion 1
e Tortas que contengan puré de aguaymanto.

e Tortas que se encuentren en dptimas condiciones.

26



Criterio de inclusiéon 2

e Personas mayores de 18 afos.
Criterio de exclusién 1:

e Tortas que presenten fallas al momento de la elaboracion.
Criterio de exclusién 2:

e Personas mayores de 60 afos.

e Personas que sean alérgicas a los ingredientes que contienen las

tortas.

e Personas que presenten alguna condicién médica que les impida

participar del estudio.
Muestreo:

El muestreo es no probabilistico por conveniencia. Se realizé de esa manera debido
a que no se conoce el numero exacto de la poblacién objetivo (personas
interesadas en adquirir alimentos funcionales) y ademas se trabajé con personas

voluntarias que deseen participar del estudio.
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3.6. VARIABLES Y OPERACIONALIZACION

Tabla N° 4. Variables y Operacionalizacion

Aceptabilidad

Variables Definicion Dimension | Indicadores Tipo de
Operacional es medicion
Variable La cantidad de puré
Independiente: de Physalis
Porcentaje de peruviana L. 10%, 30%y
puré de Physalis utilizada en la Porcentaje 50% Cuantitativo
peruviana L. elaboracion de la de puré de
torta como sustituto Physalis
de la harina de trigo. peruviana L
incorporado
enla
elaboracion
de la torta
como
sustituto de
la harina de
trigo.
Variable Valoracion de las Escala
Dependiente: caracteristicas Hedodnica de 9
Analisis sensorial sensoriales de un puntos
alimento a través de Nivel de Apariencia
los sentidos. agrado o Color -
desagrado Cualitativo
de las tortas Olor
Textura
Sabor
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Variable Sustancias que se | Equivalente pmol Cuantitativo
Dependiente: evaluan de manera Trolox TROLOX
Capacidad cuantitativa segun la eq./g de
Antioxidante cantidad, muestra
concentracion y
capacidad
antioxidante.
Variable Cantidad de
Dependiente: compuestos que
Cantidad de m eq./g de Cuantitativo
poseen un grupo
Compuestos . fenolicos muestra
fendlico en las tortas
fendlicos )
elaboradas con puré
de Physalis
peruviana L.
Variable Cantidad nutricional Célculo del
Dependiente: que presenta las valor
tortas elaboradas Composicio nutricional
Valor nutricional . . | n nutricional .
con puré de Physalis segun tabla Cuantitativo
peruviana L. como de
sustituto de la harina composicion
de trigo. de alimentos

29



3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

La técnica de recoleccién consiste en degustar 3 formulaciones de tortas
elaboradas con distintos porcentajes de puré con aguaymanto (10%, 30% y 50%)
en 50 panelistas no entrenados que viven en la UCV 126 Zona H, Huaycan-Ate
Vitarte, aplicando una prueba sensorial hedénica (Anexo A) para medir su nivel
de agrado o desagrado de las muestras degustadas en relacion a la apariencia,

color, olor, sabor, textura y aceptabilidad 4445.

Los puntajes van desde 1 hasta 9 los cuales son: me gusta muchisimo, me gusta
mucho, me gusta moderadamente, me gusta poco, no me gusta ni me disgusta,
me disgusta poco, me disgusta moderadamente, me disgusta mucho, me
disgusta muchisimo (Anexo A). Se realizo el analisis sensorial en una sola fecha,
el cual fue el dia (26-11-2022) que contd con la participacion de 50 voluntarios
que acceden a firmar el consentimiento informado y a participar en este estudio
(Anexo D).

El instrumento de recoleccién de datos se encuentra validado por 3 docentes

expertos de la universidad Norbert Wiener (Anexo B).
3.7.1. Materiales y equipos
Para la Elaboracién de la torta

e Harina preparada Blanca Flor
e Huevos La calera

e Mantequilla Gloria

e Azucar rubia Dulfina

e Leche Entera Gloria

e Aguaymanto

e Tazon de acero inoxidable
e Tamizador de harina

e Molde para hornear

e Espatula de silicona

e Taza medidora

e Cuchillo
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e Tabla de picar de plastico

e Probador de pasteles de acero inoxidable
¢ Rejilla para enfriamiento

e Refrigerador

e Temporizador de cocina

o Balanza digital

e Batidora eléctrica

e Horno clasico
Para el analisis en laboratorio

e Espectrofotometro
e Balanza analitica

o 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo
e Carbonato de sodio
e Folin-Ciocalteu

e Tubos de ensayo

e Gradilla

o Beaker

e Micropipeta

e Agitador

e Embudo

e Papel de filtro

e Agua destilada

e Tubos falcon
Para el analisis sensorial

e Tortas elaboradas con puré de aguaymanto

e Agua mineral

e Platos descartables

e Fichas de consentimiento informado y evaluacion sensorial

o Lapiceros



3.8. PLAN DE PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS
Etapa 1: Recoleccion y obtencidén del aguaymanto

El aguaymanto fue recolectado del distrito de Chinchao, provincia de Huanuco,

departamento de Huanuco.

Después se procedio a seleccionar los frutos con el objetivo de eliminar aquellos
frutos que estén dafados o inmaduros. Posteriormente para evitar su
descomposicion fueron refrigerados a una temperatura que va entre 2°C y 5°C

hasta el momento de su utilizacién.
Etapa 2: Elaboracion de la torta de aguaymanto

El proceso de elaboracion de las tortas de aguaymanto se muestra en el

diagrama de flujo 1y 2.
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Diagrama de flujo N° 1:
FLUJO DE PROCESO DE LA ELABORACION DE LAS TORTAS CON PURE

DE AGUAYMANTO

Recepcion de Seleccionar y clasificar
ingredientes

Lavado / Hipoclorito de sodio
desinfectado

Pesado de Harina  Azlcar QMantequilla Engrasado Mantezquilla
ingredientes Leche  Huevos uré de aguaymanto del molde Harina

Tiempo 20 min

Mezclado de
ingredientes

Vaciado de la
mezcla

180 °C durante 60 minutos

Horneado ;
Reposo por 15 minutos

Enfriado

Temperatura ambiente Elaboracién Propia

Empacado

Almacenado
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Diagrama de flujo N° 2:
FLUJO DEL PROCESO DE LA ELABORACION DEL PURE DE
AGUAYMANTO

Recoleccion de
aguaymanto

Selecciony
Clasificacion

!

Pesado del
aguaymanto

Aplastado

Puré de
aguaymanto

Elaboracién Propia

Descripcion del proceso de elaboracién

El proceso para la elaboracion de la torta control fue basado segun el método

descrito por Ramya & Anitha (2020) con algunas ligeras modificaciones.

Recepcion de los ingredientes: Los ingredientes que se utilizaron para la
elaboracion de la torta después de ser conseguidos pasan por una evaluacion

fisica para la seleccion de los mismos.
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Lavado/desinfectado: Se procedid a lavar de manera manual con agua potable
para quitar cualquier impureza de la fruta para luego ser sumergida durante 10

minutos en una solucidn desinfectante.

Pesado: Se realiz6 el pesado de cada ingrediente segun los gramos

establecidos que se requiere para elaborar cada torta.

Mezclado: Los ingredientes tanto secos como liquidos son mezclados por un
tiempo aproximado de 20 minutos con la finalidad de homogenizar y unificar la

mezcla.

Vaciado de la mezcla: Este paso ocurre una vez que el proceso de mezclado

finalice entonces es necesario vaciar a un molde engrasado.

Horneado: El molde que contiene la mezcla es llevado a un horno que

previamente fue precalentado a una temperatura de 180°C.

Enfriado: Finalizado el proceso anterior se procedio a dejar enfriar el producto

en un espacio a temperatura ambiente.

Empacado: Se empaca con bolsa de polipropileno.
Almacenado: Se almacena a temperatura ambiente.
Etapa 3: Formulacion de la torta de aguaymanto.

Se procedio a crear tres formulaciones de tortas de aguaymanto teniendo como
objetivo sustituir al ingrediente base que es la harina de trigo lo que se tomo

como el 100%.
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Tabla N° 5: Formulacién de torta con diferentes cantidades de puré de

aguaymanto

Ingredientes Unidad de Contenido de puré de aguaymanto (%)

medida FO F10 F 30 F 50
Harina g 400 360 280 200
Preparada
Puré de g 0 40 120 200
aguaymanto
Azucar g 200 200 200 200
Mantequilla g 80 80 80 80
Huevo g 100 100 100 100
Leche g 240 240 240 240

FO: sin puré de aguaymanto, F10: 10% puré de aguaymanto, F30: 30% puré

de aguaymanto y F50: 50% puré de aguaymanto.

Etapa 4: Determinacion de la actividad antioxidante y contenido de compuestos

fendlicos

Luego de elaborar la Torta con puré de aguaymanto se determinara la capacidad
antioxidante usando como referencia la técnica 2,2-difenil-1-picrilhidrazilo
(DPPH) segun la metodologia reportada por Brand-Williams. Este procedimiento,
de acuerdo a la metodologia, en el reactivo DPPH, existe un cambio de
decoloraciéon al reaccionar con el analito, pasando de azul-violeta a amarillo
ligero, de este forma esta variacion de color evidenciaria proporcionalmente a la
actividad antioxidante. Y la medida es a través del instrumento Espectroscopia
Ultravioleta — Visible (UV) bajo una absorbancia del reactivo de DPPH que es
517nm.

Por otro lado, la cuantificaciéon del contenido de compuestos fendlicos seran
determinados mediante la metodologia de Follin-Ciocalteu el cual consiste en la
capacidad de los fenoles para reaccionar con agentes oxidantes. Después de

que la mezcla de la muestra interactue con el reactivo de Folin-Ciocalteu (0,1 M),
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se deja reposar y luego se lee los resultados con el instrumento Espectroscopia

Ultravioleta — Visible (UV) bajo una absorbancia de 765nm.
Etapa 5: Evaluacion sensorial

Para realizar la evaluacion sensorial se hizo una degustacién que consistia en
hacerles probar 3 diferentes tipos de tortas que tenian 3 porcentajes distintos de
puré de aguaymanto (10%, 30% y 50%) en 50 panelistas no entrenados que
residen en el distrito Ate Vitarte. Cada torta fue codificada (AA1, AA2 y AA3) para
que el panelista no descubriera la formulacién, asi mismo se le explico a cada
panelista que después de probar una muestra de la torta deberia enjuagarse la
boca con agua para que pruebe la siguiente muestra de torta, asimismo deberia
calificar su nivel de preferencia y aceptabilidad de cada muestra de las tortas
segun la escala hedonica planteada (escalada hedonica de 9 puntos). Los
puntajes de escala heddnica que se usaron fueron entre 1 a 9, siendo el puntaje
de 9 que significo “me gusta muchisimo” a diferencia del puntaje menor 1 que

significo “me disgusta muchisimo”.

Los datos fueron ingresados en una hoja Excel para ser procesados mediante el
software “IBM SPSS Statistics versidn 16”. Se realiz6 a través de evaluaciones
paramétricas y no paramétricas las cuales ayudaron a obtener resultados debido

al tipo de investigacion que se desarrollo.
3.9. ASPECTOS ETICOS

La presente investigacion respeta los principios bioéticos ya que requiere de la
participacion de seres humanos, asi mismo cumplié con los lineamientos que
establece el comité de ética de la universidad Norbert Wiener. Con respecto a la
elaboracion de la torta se respeta las Buenas Practicas de manufactura para
lograr elaborar un producto que garantice la seguridad alimentaria, ademas de

ello respeto las Buenas practicas de Laboratorio.
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CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS
4.1. RESULTADOS

RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL

Para la evaluacion sensorial de las 3 tortas elaboradas con sustitucion de
harina de trigo por puré de aguaymanto se aplicd una prueba sensorial de
tipo escala heddnica de 9 puntos que permitié determinar la apariencia, color,
textura, sabor, olor y aceptabilidad en 50 panelistas que viven en el distrito
de Ate Vitarte.

RESULTADOS DESCRIPTIVOS

Sexo de la poblacién de estudio:

Segun se observa en el grafico N°1 fueron 50 panelistas que participaron de
manera voluntaria en el estudio, de los cuales el 56% (n=22) pertenecen al

sexo femenino y el 44% (n=28) pertenecen al sexo masculino.

Grafico N° 1

Porcentaje segun sexo de los panelistas

56.00%

= Masculino Femenino

En cuanto al grafico N°2 que comprende la distribucion de edades se
encuentra que el grupo de edad de 30 a 39 afios representa el mayor

porcentaje de panelistas con un 34% (n=17), seguido del grupo que esta
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conformado por menores de 20 afios que representa el 18% (n=9), el 16%
(n=8) pertenecen al grupo 20 a 29 anos, 14% (n=7) pertenecen al grupo de
50 a 59 anos, el 12% (n=6) se encuentran en el grupo de 40 a 49 afios,
ademas de ello observamos que grupo de mayores de 59 afos representa el

menor porcentaje de panelistas con un 6% (n=3).

Grafico N° 2

Porcentaje segun edad de los panelistas

m <20 afios

m 20 a 29 afios

» 30 a 39 afios
40 a 49 afios

m 50 a 59 afios

®m >59 anos

Segun la tabla N° 6 se observa que todos los tratamientos fueron aceptados
sensoriamente y el promedio del nivel de agrado se encuentra entre me
gusta moderadamente a me gusta poco. Analizando todos los tributos la
formula AA3 (torta elaborada con un 50% de sustitucion de harina de trigo
por puré de aguaymanto) fue la de mayor puntaje con una calificacién de me
gusta moderadamente para todos sus atributos. EI menor puntaje obtenido
fue el atributo olor de la férmula AA1 con 6.10 y el que obtuvo mayor puntaje
fue el atributo de aceptabilidad de la formula AA3 con 7.34.
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Tabla N° 6: PROMEDIO DEL NIVEL DE AGRADO

ATRIBUTO MUESTRA | PROMEDIO DEL NIVEL DE AGRADO
APARIENCIA AA1 (7.10£1.541): Me gusta moderadamente.
AA2 (6.48+1.775): Me gusta poco.
AA3 (7.18+1.438): Me gusta moderadamente.
COLOR AA1 (6.62+1.736): Me gusta moderadamente.
AA2 (6.72+1.654): Me gusta moderadamente.
AA3 (7.24+£1.221): Me gusta moderadamente.
TEXTURA AA1 (6.68+1.596): Me gusta moderadamente.
AA2 (6.48+1.460): Me gusta poco.
AA3 (6.92+1.639): Me gusta moderadamente.
SABOR AA1 (6.50+1.982): Me gusta moderadamente.
AA2 (6.78+1.854): Me gusta moderadamente.
AA3 (7.18+1.534): Me gusta moderadamente.
OLOR AA1 (6.10+£1.950): Me gusta poco.
AA2 (6.38+1.805): Me gusta poco.
AA3 (6.86+1.628): Me gusta moderadamente.
ACEPTABILIDAD AA1 (6.94+1.633): Me gusta moderadamente.
AA2 (6.94+1.570): Me gusta moderadamente.
AA3 (7.34+1.465): Me gusta moderadamente.

AA1= torta elaborada al 10% de sustitucién de harina de trigo por puré de

aguaymanto.

AA2= torta elaborada al 30% de sustitucién de harina de trigo por puré de

aguaymanto.

AA3= torta elaborada al 50% de sustitucién de harina de trigo por puré de

aguaymanto.
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En la tabla N° 7 se observa los resultados de la prueba de normalidad

(Prueba de Kolmogorov-Smirnov y la prueba Shapiro-Wilk), se muestra que

todos los grupos de los tratamiento tienen un valor de p<0.05 lo que indica

que no cumple con dicha prueba determindandose que cada grupo de

tratamiento no es de distribucién normal y por lo tanto se aplica pruebas no

paramétricas, se opta por la prueba de Friedman que determina la existencia

de diferencia significativa entre los tratamientos y la prueba de Wilcoxon.

Tabla N° 7: Prueba de Normalidad para los atributos sensoriales

Pruebas de normalidad

grupos Kolmogorov-Smirnov@ Shapiro-Wilk
Estadistico | gl Sig. | Estadistico | gl Sig.
Apariencia AA1 , 194 | 50 ,000 ,894 | 50 | ,000
AA2 ,1565 | 50 ,004 ,941 | 50 | ,015
AA3 ,256 | 50 ,000 ,883 | 50 | ,000
Color AA1 227 | 50 ,000 ,896 | 50 | ,000
AA2 147 | 50 ,009 ,935| 50 | ,008
AA3 ,193 | 50 ,000 ,909 | 50 | ,001
Textura AA1 ,139 | 50 ,016 ,939 | 50 | ,012
AA2 ,189 | 50 ,000 ,930 | 50 | ,006
AA3 1791 50 ,000 ,919 | 50 | ,002
Sabor AA1 175 50 ,001 ,923 | 50 | ,003
AA2 ,164 | 50 ,002 ,896 | 50 | ,000
AA3 173 | 50 ,001 ,873 | 50 | ,000
Olor AA1 ,160 | 50 ,003 ,932 | 50 | ,007
AA2 174 | 50 ,001 ,933 | 50 | ,007
AA3 ,194 | 50 ,000 ,912 | 50 | ,001
Aceptabilidad | AA1 ,202 | 50 ,000 911 | 50 | ,001
AA2 ,170 | 50 ,001 ,908 | 50 | ,001
AA3 ,188 | 50 ,000 ,870 | 50 | ,000

a. Correccion de significacion de Liliefors
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En la tabla N° 8 se presenta la estadistica descriptiva y la estadistica inferencial de los atributos sensoriales de las tortas

elaboradas con puré de aguaymanto.

Tratamientos

AA1, XtD.E
AA2, XiD.E
AA3, XtD.E

Prueba Friedman

Sig. asintoética

Tabla N° 8: Estadistica descriptiva y rango de promedios

Estadisticos descriptivos

Apariencia
7.10+£1.541
6.48+1.775
7.18+1.438

2,14
1,77
2,09
0.083

Color

6.62+1.736
6.72+1.654
7.24+1.221

1,90
1,89
2,21
0.096

Textura Sabor

6.68+1.596 6.50+1.982
6.48+1.460 6.78+1.854
6.92+1.639 7.18+1.534

Rango Promedio

1,98 1,81
1,88 1,97
2,14 2,22
0.313 0.067

Olor

6.10+£1.950
6.38+1.805
6.86+1.628

1,75
1,97
2,28
0.014

Aceptabilidad

6.94+1.633
6.94+1.570
7.34+1.465

1,88
1,90
2,22
0.097
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Como se muestra en la tabla N°8, los valores p-value son mayores a 0.05 en
todos los atributos excepto el atributo de olor segun la prueba de Friedman, la
que nos permite encontrar diferencia significativa entre los tratamientos, por lo
que se aplico la prueba de Wilcoxon al atributo que resulté ser significativo para

determinar cual es el mejor tratamiento.

Tabla N° 9: Prueba de los rangos con signos de Wilcoxon

Estadisticos de prueba?

AA2 - AA1  AA3 - AA1 AA3 - AA2
Z -1,111b -2,227° -1,718°
Sig. asintotica(bilateral) ,267 ,026 ,086

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon

b. Se basa en rangos negativos.

La prueba de wilcoxon (Tabla N°9) indicé que existe diferencia significativa entre

los tratamientos AA3-AA1, destacandose como mejor tratamiento AA3.
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APARIENCIA

Como se observa los promedios y la desviacion estandar del atributo de la
apariencia que se encuentra representado en el grafico N° 3 se muestra 3
formulaciones que tienen distinto porcentaje de puré de aguaymanto y que estos
fueron calificados por 50 panelistas. Se obtuvo que la torta con AA3 y AA1
obtuvieron puntajes similares para dicho atributo el cual segun la escala
representa la calificacion de me gusta moderadamente, por otro lado, la torta

AAZ2 obtuvo un menor puntaje promedio el cual fue de 6.48.

Grafico N°3

Analisis sensorial del atributo de apariencia para las tortas con

aguaymanto
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COLOR

A continuacién, se muestra los promedios y la desviacion estandar del atributo
color que se encuentra representado en el grafico N° 4 que muestra los 3
tratamientos realizados en las formulaciones que tienen distinto porcentaje de
sustitucién de puré de aguaymanto calificados por 50 panelistas. Se muestra que
la torta con AA3 obtuvo la mayor puntuacioén para dicho atributo con un promedio
de 7.24 obteniendo la calificacion de me gusta moderadamente, por otro lado se

obtuvo que la torta AA1 obtuvo un menor puntaje promedio (6.62).

Grafico N° 4

Analisis sensorial del atributo color para las tortas con aguaymanto
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TEXTURA

En cuanto a los promedios y la desviacion estandar para el atributo textura
evaluada por 50 panelistas que se muestra en el grafico N°5 se observa que los
resultados fluctuan entre 6.48 a 6.92 generando la calificacién de me gusta

moderadamente.

Grafico N°5

Analisis sensorial del atributo de textura para las tortas con aguaymanto
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SABOR

Como se aprecia en el grafico N° 6 los promedios y la desviacion estandar para
el atributo sabor evaluadas por 50 panelistas que calificaron 3 tratamientos
denominados AA1, AA2 y AA3. Los resultados muestran que la formula AA3
(Torta elaborada con 50% de puré de aguaymanto) obtuvo la mayor puntuacion
para dicho atributo con un Promedio de 7.18, también se observa los puntajes

6.5y 6.78 para los tratamientos AA1 y AA2 respectivamente.

Grafico N° 6

Analisis sensorial del atributo de sabor para las tortas con aguaymanto
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OLOR

En cuanto a los promedios y la desviacion estandar que se observa en el grafico
N° 7 para el atributo de textura evaluado por 50 panelistas se muestra que los
resultados fluctuan entre 6.1 a 6.86. El tratamiento AA3 fue el que obtuvo mejor

puntaje seguido de la AA2 y por ultimo la AA1.

Grafico N° 7

Analisis sensorial del atributo de olor para las tortas con aguaymanto
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ACEPTABILIDAD

Los resultados del analisis sensorial del atributo de aceptabilidad para las tortas
elaboradas con puré de aguaymanto de los tratamientos AA1, AA2 y AA3 se
muestran en el grafico N° 8. Como se aprecia los promedios y la desviacion
estandar oscilan entre 6.94 a 7.34 el cual segun la escala heddnica de 9 puntos

da la calificacién de me gusta moderadamente.

El tratamiento AA3 (torta elaborada con la sustitucién del 50% de harina de trigo
por puré de aguaymanto) el que obtuvo la mayor puntuacién con respecto al

atributo aceptabilidad.

Grafico N°8

Anadlisis sensorial del atributo de aceptabilidad para las tortas con

aguaymanto
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RESULTADOS DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE

La tabla N° 10 indica la actividad antioxidante de las tortas a distintas

concentraciones (10%, 30% y 50%) con valores expresados en uM equivalente

trolox.

Tabla N° 10: Ensayos analiticos de la capacidad antioxidante

con puré de aguaymanto al 10%

DETERMINACIONES UNIDADES RESULTADOS
Actividad antioxidante de la torta 869.022
con puré de aguaymanto al 50% MM Equivalente
Actividad antioxidante de la torta Trolox 828.364
con puré de aguaymanto al 30%

Actividad antioxidante de la torta 594.482

En la tabla N° 11 se muestran las absorbancias del DPPH, asi como los

promedios en cada concentracion al 100, 200, 400, 800 y 1000. De igual modo

se observa el porcentaje de inhibicion.

Tabla N° 11: Resultados del patréon de referencia para DPPH: trolox

ECUACION RECTA DE 100 | 200 400 800 1000

TROLOX

Absorbancias 0.814 | 0.724 | 0.539 |0.207 |0.032

Abs. Inicial DPPH: 0.816 | 0.726 |0.536 |0.213 |0.036
0.8667 0.811 | 0.722 |0.532 |0.209 |0.033

Promedio de absorbancias 0.814 | 0.724 |0.536 |0.210 |0.034

Abs. Inicial DPPH-promedio 0.053 | 0.143 |0.331 |0.657 |0.833

Abs. TROLOX

% Inhibicion 6.115 | 16.462 | 38.192 | 75.808 | 96.115

50



En el grafico N° 9 se observa el porcentaje de inhibicion, como se sabe esos

valores cambian con relacidn con la concentracion de la muestra.

Grafico N° 9. Recta de Trolox para DPPH
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En la tabla N° 12 se ve los resultados de la actividad antioxidante de las tortas

elaboradas con puré de aguaymanto en distintas concentraciones (10%, 30% y

50%) dando valores en yM equivalente trolox.

Tabla N° 12: Resultados de la actividad antioxidante de la torta

(concentraciones de 50%, 30% y 10%)

Torta con 3 concentraciones de 50% 30% 10%
puré de aguaymanto

Absorbancias 0.064 0.150 0.325
(Abs. Inicial DPPH: 0.227 0.211 0.440
0.8730) 0.146 0.181 0.381
Promedio de absorbancias 0.146 0.181 0.382
Abs. DPPH-Abs. Muestra 0.727 0.692 0.491

% Inhibicion 83.314 79.305 56.243

MM Equivalente Trolox* 869.022 828.364 594.482

*Se ha considerado el factor de dilucion inicial.
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Grafico N° 10

Actividad antioxidante de las tortas (UM Equiv. Trolox; dilucién 1:20)
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RESULTADOS DE LA CUANTIFICACION DE COMPUESTOS FENOLICOS
Grafico N° 11
Curva de calibracion para compuestos fenélicos
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La tabla N° 13 muestra los resultados de la cuantificacion de compuestos
fendlicos en las tortas de puré de aguaymanto a concentraciones 10%, 30% y

50% en unidades mg equivalente acido galico/g torta.



Tabla N° 13: Cuantificacion de compuestos fenélicos

DETERMINACION UNIDADES RESULTADOS
Fenoles totales mg Equivalente 203.368475

Obtencidn de la evaluacién de la torta | acido galico/g torta

con puré de aguaymanto al 50%

Fenoles totales mg Equivalente 195.178709
Obtencidn de la evaluacion de la torta | acido galico/g torta

con puré de aguaymanto al 30%

Fenoles totales mg Equivalente 166.357033
Obtencidn de la evaluacion de la torta | acido galico/g torta

con puré de aguaymanto al 10%

RESULTADOS DEL VALOR NUTRICIONAL

En cuanto al valor nutricional, se compard la torta que presenta mayor
aceptabilidad sensorial con respeto a la torta sin sustitucién, en ambas muestras
de torta se determind las Kilocalorias, macronutrientes, vitaminas y minerales en
100 g.

e Valor nutricional (100 g) en Kcal y macronutrientes
En la tabla N°14 y N° 15 se muestra las Kilocalorias de las tortas en
100g, observando una ligera diferencia que permite deducir que la torta
elaborada con sustitucion de aguaymanto al 50% (AA3) es mas bajo en
kilocalorias de igual manera presenta una ligera disminucién en proteinas,

carbohidratos y grasas.
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Tabla N° 14: Valor energético y macronutrientes en la torta sin sustituciéon

TORTA ELABORADA SIN SUSTITUCION DE AGUAYMANTO

Harina Aguaymanto Huevo Aziucar Mantequilla Leche | Total

(48.6) (0) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Energia (Kcal) | 175.93 0 37.9 36.93 87.1 18.66 | 356.5
Proteina (g)| 5.1 0 3.08 0 0.1 0.93 9.2
Carbohidratos (g) | 37.08 0 - 9.47 0.01 1.48 48
Grasa total (g) | 0.97 0 2.69 0 9.85 0.93 14.4

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

Tabla N° 15: Valor energético y macronutrientes en la torta con

sustitucion al 50%

TORTA ELABORADA CON SUSTITUCION DE AGUAYMANTO AL 50%
Harina Aguaymanto Huevo Azucar Mantequilla Leche | Total
(24.3) (24.3) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Energia (Kcal) 87.96 12.39 37.9 36.93 87.1 18.66 280.9
Proteina (g) 2.55 0.46 3.08 0 0.1 0.93 7.1
Carbohidratos (g) | 18.54 4.2 - 9.47 0.01 1.48 33.7
Grasa total (g) 0.48 0 2.69 0 9.85 0.93 13.9

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

e Valor nutricional (100 g) en vitaminas
En la tabla N° 16 y N° 17 se muestra como la torta elaborada con
sustitucién de aguaymanto al 50% (AA3) presenta un mayor aporte de
Bcaroteno asi mismo se observa un incremento en cuanto a las vitaminas

Ay C respecto a la otra formulacion.
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Tabla N° 16: Contenido de vitaminas en la torta sin sustitucion

TORTA SIN SUSTITUCION DE AGUAYMANTO
Harina Aguaymanto Huevo Azucar Mantequilla Leche | Total
(48.6) (0) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Vitamina A (ug) - 0 34.02 0 83.1 8.74 |125.8
Vitamina C (ug) | 0.87 0 - 0 0 0.14 | 1.01
B caroteno (ug) - 0 - - - - 0
Fuente: Tabla de composicion de alimentos
Tabla N° 17: Contenido de vitaminas en la torta con sustitucion al 50%
TORTA ELABORADA CON SUSTITUCION DE AGUAYMANTO AL 50%
Harina Aguaymanto Huevo Azucar Mantequilla Leche | Total
(24.3) (24.3) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Vitamina A (ug) - 106.92 34.02 0 83.1 8.74 | 232.7
Vitamina C (ug) | 0.43 10.52 - 0 0 0.14 11
B caroteno (ug) - 641.52 - - - - 641.5

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

¢ Valor nutricional (100 g) en minerales

En relacion a los 3 minerales que se evaluaron, se observa en la tabla N°

18 y N° 19 que la torta sin sustitucion de aguaymanto presenta un ligero
aporte extra de minerales como el hierro, zinc y calcio,
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Tabla N° 18: Contenido de minerales en la torta sin sustitucion

TORTA SIN SUSTITUCION DE AGUAYMANTO

Harina Aguaymanto Huevo Azucar Mantequilla Leche | Total
(48.6) (0) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Hierro (mg) | 2.67 0 0.63 0.16 0 0.08 3.5
Zinc (mg) | 0.34 0 0.36 0.01 0.01 0.11 0.8
Calcio (mg) | 17.49 0 7.04 4.37 2.91 30.9 62.7

Fuente: Tabla de composicion de alimentos

Tabla N° 19: Contenido de minerales en la torta con sustitucion al 50%

TORTA SIN SUSTITUCION DE AGUAYMANTO

Harina Aguaymanto Huevo Azucar Mantequilla Leche | Total
(24.3) (24.3) (24.3) (9.7) (12.1) (29.1)
Hierro (mg) | 1.33 0.3 0.63 0.16 0 0.08 25
Zinc (mg) | 0.17 0.09 0.36 0.01 0.01 0.11 0.7
Calcio (mg) | 8.74 2.67 7.04 4.37 2.91 30.9 | 56.63

Fuente: Tabla de composicion de alimentos
4.2. DISCUSION DE RESULTADOS

Para determinar las caracteristicas sensoriales de las tortas elaboradas con puré
de aguaymanto al 10%, 30% y 50% se emple6 una escala heddnica de 9 puntos
en 50 panelistas con la finalidad de conocer su nivel de agrado de dichos
productos con respecto a los atributos apariencia, color, textura, sabor, olor y
aceptabilidad. Se utiliza esta escala debido a que estan bien comprobadas para

capturar los datos de gusto del consumidor.

Luego de la determinacion de las caracteristicas sensoriales se encontro que las
3 tortas elaboradas con puré de aguaymanto al 10%. 30% y 50% obtuvieron una
calificacion buena con promedios de me gusta poco (6) a me gusta
moderadamente (7), a juicio de Everitt (2009) menciona que una puntuacion

media de 7 o0 mas en una escala hedonica de 9 puntos suele ser un indicativo
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altamente aceptable de calidad sensorial por lo cual se puede inferir que las 3
tortas elaboradas con puré de aguaymanto son sensorialmente aceptadas por

los panelistas que viven en el distrito de Ate Vitarte*.

Otra cosa que se debe sefialar es que el atributo olor mostroé diferencia
significativa entre las formulaciones de las tortas elaboradas con 10% y 50% de
puré de aguaymanto, destacandose que a mayor % de aguaymanto mejor
calificacion y esto puede deberse a los compuestos volatiles de la Physalis

peruviana L por lo cual a mayor porcentaje mejor se percibe el olor*’.

En relacion con los atributos apariencia, color, textura, sabor y aceptabilidad se
encontré que no existe diferencia significativa entre las formulaciones y esto es
en gran parte a la valoracion de los panelistas sensoriales no entrenados como
lo hace notar Loso et al. (2012) que muestran en sus resultados que el panel no
entrenado tiene una desviacion estandar mas alta y una repetibilidad mas débil
a diferencia de panelistas entrenados, ademas la calificacién de panelistas no
entrenados es subjetiva ya que lo califica a criterio suyo*®. De igual manera al
escoger a los panelistas por muestreo no probabilistico por conveniencia la
calificacion de la mayoria no mostro diferencia significativa esto puede deberse
a la variabilidad de personas que participaron, asi como a la opinidon o
comportamiento que tenga el consumidor acerca de la torta puesto que algunos
panelistas justificaron su calificacion de las tortas debido a la importancia que

prestaban en su salud*.

A partir de los hallazgos encontrados en la determinaciéon de la capacidad
antioxidante mediante el empleo del método DPPH segun expresa Rene, (2015)
enfatiza que cuando haces uso de este método se utiliza como solvente el
metanol que cuantifica la capacidad antioxidante de compuestos hidréfilos como
son los compuestos fendlicos y el acido ascorbico, por lo tanto, no cuantifica a
los carotenoides ni otros compuestos hidrofobos. Dentro de este orden de ideas
se puede deducir sobre los valores que arroja la capacidad antioxidante van de
acorde con la cuantificacion de compuestos fendlicos, ademas teniendo en
cuenta a Kandi & Charles (2019) refiere que la prueba de DPPH es una técnica

atil y confiable®®.
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Los datos conseguidos de las tortas analizadas obtuvieron resultados con una
correlacion directa entre el porcentaje de puré de aguaymanto y la capacidad
antioxidante por lo cual la torta con 50% de puré de aguaymanto obtuvo los
valores mas elevados con 869.022 uM equivalente Trolox, este resultado tiene
relacion con lo que describe Puente L et al. (2011) y Obregén & Lozano (2021)
sobre que la capacidad antioxidante del fruto de Physalis peruviana L. arrojo para
DPPH los siguientes valores respectivamente los cuales son: 210.82+9.45 vy
233+7.07 uM trolox/100 g muestra®’-52, También se debe acotar que el estado
de madurez del fruto influye directamente en el contenido de compuestos

bioactivos (compuestos fenolicos, acido Ascorbico y carotenoides)®.

Sumado a la capacidad antioxidante se debe mencionar que aumenta el
contenido de compuestos fendlicos de 166.35733 a 203.368475 mg Equivalente
Acido Galico/g torta en las formulaciones que van desde un 10% a 50% de puré

de aguaymanto en reemplazo de harina de trigo.

Teniendo en cuenta otras investigaciones similares podemos mencionar el
estudio de Park et al., 2011 que evalud las propiedades antioxidantes en la torta
elaborada con polvo de curcuma muestra resultados concordantes con este
estudio, dado que aumenta la actividad antioxidante en relacién a la cantidad de
polvo de curcuma que se usa para dichas formulaciones aparte de encontrar una
mayor actividad antioxidante en la torta a comparacién de la masa, lo que le hace
concluir que se puede deberse al efecto de la reaccion de Maillard que se

produce en el momento del horneado®*.

De acuerdo a la evaluacion sensorial se observa que las 3 formulaciones tienen
aceptabilidad similar por lo cual se opta por escoger a la formula elaborada con
un 50% de aguaymanto para comparar el valor nutricional con la férmula de la

torta sin sustitucion de aguaymanto en 100 g del producto.

Conforme a la tabla N° 14 al N° 19 se evidencia que el valor nutritivo de la torta
enriquecida con puré de aguaymanto al 50% es mayor que la torta sin sustitucion
de aguaymanto y esto se debe a medida que se incrementa el % de aguaymanto
asciende el valor nutritivo de la vitamina A, vitamina C, 8 caroteno que guarda

relacion con lo que sostiene Hossam (2019), que los frutos de Physalis peruviana
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L. tienen un alto contenido de vitaminas; no obstante también se evidencia que
el porcentaje energético y de carbohidratos disminuye en las tortas que
sustituyeron la harina de trigo por puré de aguaymanto semejante a un estudio

similar realizado en el Perti donde también se muestra esta disminuciones®6,
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CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1. CONCLUSIONES

Con respecto al primer objetivo especifico se puede decir que los resultados de
la evaluacién sensorial no mostro diferencia significativa entre las tortas del 10%,
30% y 50% segun la escala heddnica propuesta por lo cual se concluye que las
tres formulaciones tienen una buena aceptabilidad ya que obtuvieron
puntuaciones totales promedios que fluctian entre 6.10 a 7.34 en los atributos

planteados para esta investigacion.

En relacion al segundo objetivo especifico luego que se determind la capacidad
antioxidante para las 3 formulaciones de torta, podemos decir que a mayor
porcentaje de puré de aguaymanto da como resultado mayor actividad de
antioxidantes. La férmula que reemplazo el 50% de harina de trigo por puré de
aguaymanto supera a formulaciones similares de tortas que evaluaron con el
mismo método de investigacion en trabajos previos lo que concluyendo que si

aporta antioxidantes.

Respecto del tercer objetivo especifico se observa que hay presencia de
compuestos fendlicos en las 3 formulaciones de torta con puré de aguaymanto,
siendo el mas favorable la formula con sustitucion de harina por puré de
aguaymanto al 50%, ya que a mayor cantidad de compuestos fendlicos es mayor

la capacidad antioxidante.

Con respecto al cuarto objetivo especifico se observa que la torta elaborada con
50% de puré de aguaymanto presentd un menor contenido energético (280.9
Kcal) y carbohidratos (33.7 g); mayor contenido de vitamina A (232.7 ug),
vitamina C (11 ug) y B caroteno (641.5 ug) frente a la torta elaborada sin

sustitucion de aguaymanto en 100 g de muestra.
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5.2.

RECOMENDACIONES

Debido a los compuestos bioactivos que posee la Physalis
peruviana L. se recomienda seguir realizando mas estudios de
investigaciéon donde se use la Physalis peruviana L. como
potencial insumo el cual puede contribuir a la mejorar de la salud
de la poblacion.

En tal caso que algun investigador desee replicar el estudio se
recomienda investigar el tiempo de vida util del producto.
Realizar mas estudios similares de elaboracién de tortas con frutos
de la misma familia para tener una mayor base de datos y realizar
estudios comparativos.

En vista de buscar mejoras de las formulaciones de las tortas
elaboradas a base de puré de Physalis peruviana L. como sustituto
de harina se aconseja buscar otras presentaciones como harina

de aguaymanto.
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ANEXO A: Formato de la Cartilla de evaluacion sensorial-ESCALA

HEDONICA

Fecha:

Nombre:

Sexo:
Edad:

Producto: Tortas elaboradas con puré de aguaymanto

Instrucciones:

e Pruebe en el orden de entrega de la muestra

e Enjuague su boca antes y después de probar cada muestra.

e | ea cuidadosamente la cartilla

e Identifique segun su nivel de agrado en relacion a los atributos

presentados de acuerdo con la siguiente escala.

9 me gusta muchisimo

8 me gusta mucho

7 me gusta moderadamente
6 me gusta poco

5 no me gusta ni me disgusta

4 me disgusta poco
3 me disgusta moderadamente
2 me disgusta mucho

1 me disgusta muchisimo

Muestra CALIFICACION
Apariencia Color Olor Textura Sabor Aceptabilidad
AA 1
AA 2
AA 3

Comentarios:

Gracias por su participacion
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ANEXO B: Fichas de validacion de los instrumentos

Experto N°1: Gloria Tula Bravo Araujo

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

Titulo del proyecto: Contenido de compuestos fendlicos, evaluacion de la actividad antioxidante y
aceptabilidad sensorial de una torta elaborada con physalis peruviana |. (aguaymanto).

Margue con X

DEFICIENTE ACEPTABLE BUENC EXCELENTE
Congruendcia de X
items
Amplitud de X
contenido
Redaccion de los X
items
Claridad y X
precision
Pertinencia X
VALORACION DE LA VALIDEZ Deficiente 0% -69%
DE CONTENIDO DEL Aceptable 70%- B0%
INSTRUMENTO: Bueng B0% - 80%
Excelents 0% - 100%

Datos del experto:
Nombre y Apellido: Gloria Tulz Brava Araujo
Profesidn: Ing. de Alimentos/ Mg. en Nutricidn

Fecha: 21/10/2022

Firma: (1.- ; F‘:'Lill;-}f
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Experto N°2: Karla Verdnica Gutiérrez Ramirez

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTIMNENCIA DEL INSTRUMENTO

Titulo del provecto: Contenido de compuestos fendlicos, evaluacion de la actividad antioxidante y
aceptabilidad sensorial de una torta elaborada con physalis peruviana | (aguaymanto).

Marque con X

DEFICIEMTE ACEPTAEBLE BUEND EXCELENTE
Congruencia de
items X
amplitud de
contenido X
Redaccion de los
iterns ®
claridad y
precision x
Partinencia
X
WALORACION DE LA WALIDEZ Deficiente 0% 500
DE CONTEMIDO DEL Aceptable TO- BO%E
IMETRUMENMTO: Busno BEO% - 00%
|| Excelent= 20% - 100% |

Datos del experto:

Mombre v apellidos: Mg, Karle Yerdnica Gutiérrez Ramirez
Frofesicn: Mutricionists

Fecha: 05/11/2022

Firma:

GUTIERREZ RAMIREEZ KARLA VERDNICA
DM N* 41488008
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Experto N°3: Erika Paola Espinoza Rado

JUICIO DE EXPERTO SOBRE LA PERTINENCIA DEL INSTRUMENTO

Titulo del proyecto: Contenido de compuestos fenolicos, evaluacion de la actividad antioxidante y
aceptabilidad sensorial de una torta elaborada con physalis peruviana |. (aguaymanto)

Marque con X

DEFICIENTE ACEPTABLE

BUENO

EXCELENTE

Congruencia de
items

X

Amplitud de
contenido

Redaccion de los
items

Claridad y
precision

Pertinencia

INSTRUMENTO:

DE CONTENIDO DEL

VALORACION DE LA VALIDEZ Deficiente

0% -69%

Aceptable

70%- 80%

Bueno

80% - 90%

Excelente

90% - 100%

Datos del experto:

Nombre y Apellidos: Erika Paola Espinoza Rado

Profesion: Nutricionista

Fecha: 05/11/2022

Firma: &6&*—
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ANEXO C: Matriz de consistencia

Formulacion del problema

Objetivos

Hipotesis

Problema General

Objetivo General

Hipotesis General

¢, Cual es el efecto de la sustitucion de
harina de trigo por puré de aguaymanto
sobre la aceptabilidad y capacidad

antioxidante en una torta?

Analizar el efecto de la sustitucion de la
harina de trigo por puré de aguaymanto
sobre la aceptabilidad y capacidad

antioxidante en una torta.

La sustitucion de harina de trigo por puré
de aguaymanto presenta de manera
significativa aceptabilidad y capacidad

antioxidante.

Problemas Especificos

Objetivos Especificos

Hipotesis Especificas

¢, Como influye la sustitucion del puré de
aguaymanto al 10%, 30% y 50% sobre
las caracteristicas sensoriales de la

torta?

Determinar las caracteristicas
sensoriales de las tortas elaboradas con
puré de aguaymanto al 10%, 30% vy

50%.

La sustitucion del puré de aguaymanto al
10%, 30% y 50% no influye en las

caracteristicas sensoriales.

¢ Cual es el efecto de la sustitucion del
puré de aguaymanto al 10%, 30% y 50%

sobre la capacidad antioxidante?

Determinar la capacidad antioxidante en
las tortas elaboradas con puré de
aguaymanto al 10%, 30% y 50%.

El porcentaje del puré de aguaymanto
empleado al 10%, 30% y 50% en la
elaboracion de la torta presenta

capacidad antioxidante.

¢Cudl es la cantidad de compuestos
fendlicos presentes en las tortas
elaboradas con puré de aguaymanto al
10%, 30% y 50%?

Determinar el contenido de Ilos
compuestos fendlicos en las tortas
elaboradas con puré de aguaymanto al

10%, 30% y 50%.

El porcentaje del puré de aguaymanto
empleado al 10%, 30% y 50% en la
elaboracion de la torta presenta

contenido de compuestos fendlicos.
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¢ Cual es el valor nutricional de la torta
elaborada con puré de aguaymanto que
tiene mayor aceptabilidad sensorial?

Determinar el valor nutricional de la
formulacién elaborada con puré de
aguaymanto que tiene mayor

aceptabilidad sensorial.

El valor nutricional de la formulacion
elaborada con puré de aguaymanto que
presenta mayor aceptabilidad sensorial
aumenta respecto a la torta elaborada sin

sustitucion de puré de aguaymanto.

TECNICA E INSTRUMENTOS

Se hace uso de la prueba de escala hedonica de 9 puntos para medir el nivel de agrado o desagrado de las tortas elaboradas

con puré de Physalis peruviana L. (aguaymanto) al 10%, 30% y 50% en 50 panelistas no entrenados que viven en el distrito de

Ate Vitarte.
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Anexo D: Consentimiento Informado

Titulo de la Investigacion: Contenido de compuestos fendlicos, evaluacion de
la actividad antioxidante y aceptabilidad sensorial de una torta elaborada con

Physalis peruviana L. (aguaymanto).
Investigadores principales: Haydee Ruth Santivaiez Ventocilla.
Sede donde se realizara el estudio: UCV 126 ZONA H, Huaycan-Ate vitarte.

Nombre del participante:

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

entregara una copia firmada y fechada.
1. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

Hoy en dia existe un incremento de enfermedades cronicas no transmisibles
como la obesidad, diabetes mellitus tipo 2 y enfermedades cardiovasculares
generando problemas de salud en la sociedad. Por tal motivo ha despertado

un interés en la sociedad por consumir productos saludables.

Esta investigacion tendra una intervencion de analisis sensorial por tal motivo
se requiere de un total de 50 panelistas los cuales deben participar de manera
voluntaria, confidencial y comprendiendo que sus respuestas no tendran

propositos fuera de los que sefiala la presente investigacion.

El estudio tiene como finalidad elaborar un producto alimenticio que ofrezca

capacidad antioxidante para ello nos planteamos elaborar una torta a base de
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Physalis peruviana L. (aguaymanto), ademas de ello conocer y determinar las

propiedades sensoriales a través de una encuesta de tipo heddnica.
2. OBJETIVO DEL ESTUDIO

El objetivo principal del estudio es elaborar una torta con Physalis peruviana
L. (aguaymanto) que posea actividad antioxidante y que tenga aceptabilidad

sensorial.
3. BENEFICIOS DEL ESTUDIO

Usted puede solicitar al investigador de manera gratuita los resultados
finales del estudio, los cuales le entregaran en formato digital después
que la investigacion concluya.

Usted estara colaborando con la investigacion ya que sus resultados
permitiran conocer un nuevo producto alimenticio que sera beneficioso
para la sociedad.

Usted no recibira ninguna compensacién econémica por participar en el
estudio, pero si el investigador le ayudara a resolver cualquier duda que

usted presente en relacion al estudio.
4. PROCEDIMIENTO DEL ESTUDIO

Si Usted decide participar en este estudio se le realizara lo siguiente:

- Se le llamara a usted via telefonica con los datos de contacto que
nos proporcione el grupo del cual forma parte para que sea registrado
como voluntario en el estudio.

- Se le entregara el formato de consentimiento informado y ademas
se le explicara para que usted comprenda cualquier detalle de la
investigacion.

- Se le citara para que firme el formato de consentimiento.

- Se le ubicara una zona donde usted encontrara la encuesta y
ademas recibira tres muestras de torta y un vaso de agua.

- Para finalizar el procedimiento se recogera la encuesta que usted

uso para evaluar las tres muestras de torta.
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La encuesta puede demorar unos 15 minutos. Los resultados finales de
la investigacion se le entregaran a Usted en forma individual o
almacenaran respetando la confidencialidad y el anonimato.

RIESGO ASOCIADO AL ESTUDIO

Su participacion en el estudio implica que usted pruebe tres muestras de
torta con distintas proporciones de Physalis peruviana L. (aguaymanto)
las cuales estaran rotuladas con cédigos, lo cual implica que usted puede
experimentar molestias o incomodidades ya que son productos que usted
probara por primera vez. Existe un riesgo muy improbable que usted
presente alguna reaccién adversa como puede ser nauseas, vomitos o
diarreas debido a que se cumpliran y respetaran las buenas practicas de
manufactura desde la recoleccién, elaboracion y transporte por ello no se
observo ningun efecto adverso en estudios similares. Como se menciond
anteriormente el riesgo asociado es mas el tema de incomodidad y la
demanda de tiempo que implica su participacién que cualquier otra
molestia; pero si usted llegara a presentar alguna molestia no dude en

comunicarse inmediatamente con nosotros.
CONFIDENCIALIDAD

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

pueda atentar contra su privacidad.
ACLARACIONES
Es completamente voluntaria su decisidén de participar en el estudio.

En caso de no aceptar la invitacidén como participante, no habra ninguna

consecuencia desfavorable alguna sobre usted.

Puede retirarse en el momento que usted lo desee, pudiendo informar

0 no, las razones de su decision, lo cual sera respetada en su integridad.
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No tendra que realizar gasto alguno durante el estudio. No recibira

pago por su participacion.

Para cualquier consulta usted puede comunicarse con: Haydee Ruth
Santivanez Ventocilla, al teléfono 954302756, al correo electrénico

ruthsv.nutricion@gmail.com.

Si considera que no hay dudas ni preguntas acerca de su participacion
en el estudio, puede, si asi lo desea, firmar la Carta de Consentimiento

Informado dispuesto en este documento.

CARTA DE CONSENTIMIENTO INFORMADO
Yo, he

leido y comprendido la informacién anterior y mis preguntas han sido

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

Nombre y apellidos del participante:

Firma del participante:

Documento de identidad:

Nombre y apellidos del testigo:

Firma del testigo:

Documento de identidad:

Nombre y apellidos del investigador:

Firma del investigador:

Documento de identidad:

Lima, de del 2022
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Anexo E: Aprobacion del comité de ética

4" COMITE INSTITUCEONAL DEETICA PARATA
IMVESTICGACTON
Hm‘b.rtll.r-'

CONSTANCIA DE APROBACTON

Limna, 25 de achibre de 203

Trvesti padora)
Havdes Futh Smntivatier Ventoolla
Exp. N Z138-2022

Eﬁg:ﬂnm:pﬁndﬂmmdlﬂmlmhyihmnﬁmif&mﬂdﬂmhﬂmlﬂ
Eh.upmlamuesh._ga:muhhthnemdadhahlhbeﬂﬁ' (CTEI-TTPRET

= Protocolo tindado: “Contenido de compomestos fenolicos, evaloscion de I
arhrl:hd-hmh.niequltﬂih:hdm]demlmh&hu::hml

FPhysalis peruviana [ (agmaymante)™ Version 02 con fecha 22102022
= Forpmlano de Copsentirmendo Informade Versiom 01 con fecha 3008022

El cual tiens com mvestizador principal al Sra) Haydee Buch Saptivafer Vendooilla v a
kos investizadores colaboradores (o aplsca)

ummm oop] sy de s haenas eticas, el balance
respnbeneficio, la Maqmpu:hm'l.lﬁugaunny confidencialidad de los
dacos, emire omos.

El imvestipador deera considerar kos sipaientes purdins detallades a contmacion:

La visencia de la aprobacion es de dos anos (24 meses) a partir de la emrdsion
de este doOmmenia.

El Informe de Avances se presentara cada § meses, v el mforme fnal vma ves
conchido el eshedio.

Toda emmienda o sdenda sz debera presentar al CIEI-UPNW ¥ oo podra
mlmmlalﬁ:ummm
5|mhmummm&mm
i farse treinta (30 dias andes de la fecha de venchrdendo, con su respectivo
miomoe de avanoe.

Es coambo informss a nsied para su conocimisntn ¥ fines perminenpes.
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Arentamenie,
N
;":““' ‘-.E__ %‘
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dn . Aol gk i - Sares Meseris
Linivarvided Petwnetda orb-ar W arsar
Talifomx Ti-335F mrepca 1320 el SE1 0000

il AL TSRS o Y
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Anexo F: Portafolio fotografico del trabajo de campo

Degustacion de las tortas
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Elaboracion de la torta

Materiag Primas

Llavado y deginfectado de

aguaymanto

Pesado de materiag secas y
liguidasg
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Mezcelado de Cog
insumos

Horneado y enfriamiento
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Tortas con distinto porcentaje de aguaymanto

Torta con 50% de
puré de
aguaymanto

Torta con 30% de
puré de
aguaymanto

Torta con 10% de
puré de
aguaymanto
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Evaluacién de la actividad antioxidante y compuestos fendlicos en las tres

tortas elaboradas con distinto porcentaje de aguaymanto.

Se evalué ambas actividades al mismo tiempo usando el método del DPPH para
evaluar la actividad antioxidante y también se usé el método de Folin-ciocalteo

para evaluar el contenido de compuestos fendlicos.
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Anexo G: Informe del Asesor “Turnitin”
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