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RESUMEN

A través de este campo el estudio tiene por objetivo determinar la correlacion del
analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.)
en la cooperativa Umamarca de San Juan de Miraflores, para ello realizamos el analisis del
queque de alcachofa, para identificar su porcentaje de humedad, ceniza, grasa, carbohidratos
totales, fibra cruda y proteina; ademas de una prueba hedonica o sensorial de 9 puntos, para
poder saber el grado de aceptacion, para ello se encuestd a 87 panelistas (29 por cada tipo de
muestra), quienes probaron las muestras de queque en diferentes porcentajes de alcachofa
(Muestra al 0% “MO01”, muestra al 50% “M02” y muestra al 80% “M03”). Se aplico la
metodologia para determinar el porcentaje de humedad NTP 206.011 2018, cenizas NTP
206.012, grasas por calculo, fibra cruda AOAC 962.09 y proteinas AOAC 935 39 (Association
of Analytical Communities). En el caso de carbohidratos totales se aplico céalculo y en el grado
de aceptabilidad el método de consistencia interna usando el coeficiente alfa de Cronbach, el
valor obtenido fue Alfa=0,789. Resultados en el analisis proximal de las muestras MO1, M02
y MO3 tienen los porcentajes de ceniza (2,52 - 2,79 y 2,17), humedad (37,63 - 37,90 y 41,26),
grasa (9,32 - 9,04 y 11,94), carbohidratos (43,05 - 43,47 y 39,69), fibra cruda (0,35 - 0,14 y
0,20) y proteina (7,48 - 6,80 y 4,94) respectivamente. En conclusion, podemos manifestar que
existe una relacion entre ceniza, proteina, carbohidratos totales, fibra cruda, humedad y grasa

con la variable grado de aceptabilidad.

Palabras claves: Analisis proximal, Cynara cardunculus L., grado de aceptabilidad.
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ABSTRACT

Through this field, the study aims to determine the correlation of the proximal analysis
and degree of acceptability of the artichoke cake (Cynara cardunculus L.) in the Umamarca
cooperative of San Juan de Miraflores, for this we carried out the analysis of the artichoke cake,
to identify its percentage of moisture, ash, fat, total carbohydrates, crude fiber and protein; In
addition to a 9-point hedonic or sensory test, in order to know the degree of acceptance, 87
panelists (29 for each type of sample) were surveyed, who tested the cake samples in different
percentages of artichoke (Sample at 0 % “M01”, 50% sample “M02” and 80% sample “M03”).
The methodology was applied to determine the percentage of humidity NTP 206.011 2018,
ash NTP 206.012, fats by calculation, crude fiber AOAC 962.09 and proteins AOAC 935 39
(Association of Analytical Communities). In the case of total carbohydrates, calculation was
applied and in the degree of acceptability the internal consistency method using Cronbach's
alpha coefficient, the value obtained was Alpha=0,789. Results in the proximal analysis of
samples M01, M02 and MO03 have the percentages of ash (2,52 — 2,79 and 2,17), humidity
(37,63 - 37,90 and 41,26) fat (9,32 — 9,04 and 11,94), carbohydrates (43,05 - 43,47 and 39,69),
crude fiber (0,35 — 0,14 and 4,94) and protein (7,48 — 6,80 and 4,94) respectively. In
conclusion, we can state that there is a relationship between ash, protein, total carbohydrates,

crude fiber, moisture and fat with the variable degree of acceptability.

Keywords: Proximal analysis, Cynara cardunculus L., degree of acceptability.
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INTRODUCCION

El andlisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa en la Cooperativa
Umamarca, es una forma de presentacion, que de tal manera puedan conocer las personas, otra
manera de ser preparado, la alcachofa es una hortaliza con muchas propiedades, ya que muchas

veces no tienen la costumbre de consumirlo y esta es una opcion.

En el primer capitulo, nos muestra la existencia de diferentes enfermedades que pueden
ser prevenidas con el consumo de la alcachofa; ademas que la finalidad, es determinar el nexo

que se da entre el andlisis proximal y el grado de aceptabilidad del mismo.

El segundo capitulo, se muestran trabajos de investigacion que dan a conocer lo
importante que es el consumo de la alcachofa y en las diversas formas que se han preparado;
tales como pan, galletas, harina de alcachofa en diferentes porcentajes y muchas de estas

preparaciones, aprovechan en su totalidad a la alcachofa.

La metodologia que se uso para realizar el estudio fue comprendida por disefio, enfoque
y la clase de investigacion. En la ultima parte, se aprecia los resultados, asi como la descripcion
y ademads la discusion de la investigacion; asimismo en el quinto capitulo, se aprecia la
conclusion al que llegamos y las sugerencias. Ademas, que, como evidencia que trabajamos
con la alcachofa traida desde cafiete, cuya especie fue Cynara cardunculus L., presentamos la

constancia del Museo de Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos.



CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Segtin la Organizacion Mundial de Salud “OMS”, la tasa de obesidad ha aumentado
significativamente desde 1975, en el 2016 mas de 650 millones de adultos tenian obesidad, lo
que representa aproximadamente el 13% de la poblacion (1), en el 2014 el 8,5% de mayores
de dieciocho afos fueron aquejados por la diabetes mellitus y en el 2019 fue la causa de muerte
de 1,5 millones de personas, el 48% tenia menos de 70 afos; por ello la “OMS” recomienda

llevar una alimentacion saludable (2).

Un alimento saludable es la “alcachofa”, por poseer compuestos polifendlicos (accion
antioxidante), puede alcanzar un 6% de su peso, las fibras de inulina considerada un prebiotico
que nutre la microbiota intestinal, los minerales mayoritarios son potasio, magnesio, fésforo y
hierro; las vitaminas aportan folato, asimismo poseen hidratos de carbono, bajo contenido en
grasas y alto contenido en agua (3).

De la Cynara Cardunculus, son usadas sus hojas y raiz desde tiempos muy antiguos y
comunmente las cabezas inmaduras son usadas para las funciones hepaticas y reacciones

hipolipemiantes, dispepsia, antioxidantes en células malignas, anti-obesidad (4).



La alcachofa es apreciada en el mediterraneo, ya que muestra humedad elevada y pocas
calorias, pero la presencia de fibras logra que este alimento sea un dietético extraordinario. Este
posee minerales que son muy fundamentales para el organismo porque mejoran la presion

arterial en la buena marcha de intestinos y musculos (5).

La alcachofa tiene disminuidas sus calorias ademas de contener fibra, esto hace que sea
considerada “light”. Al consumir esta hortaliza, evita problemas circulatorios,
cardiovasculares, de estrefiimiento en caso de digestiones lentas o pesadas; es diurética y

depurativa; ademas de contener calcio y vitamina A (6).

Nuestro pais, al igual que otros, no es ajeno a la ausencia de cultura de tener preferencia
en adquirir alimentos saludables, como la alcachofa, que es nutritiva y fortalece el sistema
inmunoloégico, durante la pandemia fueron afectadas las personas obesas, es por ello que se

decide explorar con un producto a base de alcachofa (7).

En Lima, hoy en dia, se sabe que existe una inquietud por el valor nutricional de las
comidas, por ello se realizaron estudios referentes a una bebida natural de alcachofa; que es
antioxidante, que apoya en los diferentes grados del colesterol y triglicérido, ademas de

incrementar las defensas, es benévolo para el higado y ayuda a una correcta digestion (8).

A nivel local, en el Peru se puede exportar a diferentes paises la alcachofa, por ser un
alimento de un elevado contenido nutricional, adecuada para una dieta saludable y ser un
defensor de la salud por sus multiples beneficios, ya que contiene cinarina que incita a la

produccion biliar mejorando la colelitiasis y constitucion del 4cido arico (9).

Muchas veces se recurre a la fitoterapia por ser una solucidn ante ciertos problemas que
aquejan la salud, asi como la presencia de heridas, que por muchos factores no sanan, uno de
ellos la diabetes mellitus, es por ello que las personas usan la alcachofa como tratamiento, ya

que este posee metabolitos que contribuyen en diferentes reacciones terapéuticas (10).



3

Por ello este estudio tiene una linea de salud y bienestar, busca inculcar una
alimentacion saludable, ya que debido a la problematica no se consume verduras con beneficios
y propiedades saludables, asi como el consumo de la alcachofa que tal vez no lo hagan ya sea
por motivo de sabor, la falta de variedad en la preparacion y degustarlo mejor por parte de la
poblacion del distrito San Juan de Miraflores Cooperativa Umamarca y como consecuencia

prevengan enfermedades. Considerando que sectores del lugar consumen la hortaliza.
1.2. Formulacion del problema
1.2.1 Problema general

(Como se relaciona el andlisis proximal con el grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima

Metropolitana 2024?
1.2.2 Problemas especificos

a. (Qué relacion tiene la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.)?

b. (Qué relacion tiene la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.)?

c. (Quérelacion tiene la proteina y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.)?

d. {Qué relacion tiene el carbohidrato y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.)?

e. (Qué relacion tiene la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.)?

f. (Qué relacidn tiene la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara

cardunculus L.)?



1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo General

Determinar la relacion del andlisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.).

1.3.2 Objetivos Especificos

a. Determinar la relacion de la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

b. Determinar la relacion de la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

c. Determinar la relacion de la proteina y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

d. Determinar la relacion del carbohidrato y el grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e. Determinar la relacion de la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.).

f.  Determinar la relacion de la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.).
1.4. Justificacion de la investigacion

1.4.1 Teorica

El estudio se basa en realizar la elaboracion de un queque de alcachofa, con ello se
pondra en conocimiento que esta hortaliza tiene buenos nutrientes, el cual sus propiedades
podrian enriquecer la alimentacion. La elaboracion de este producto se basa en aportar
propiedades nutricionales, terapéuticas, benéficas y finalmente se busca la aceptabilidad del

producto para asi consumirlo y beneficiarse con sus propiedades.



1.4.2 Metodologica

El estudio se justifica mediante, el empleo de instrumentos de evaluacion sensorial
“prueba hedonica”, relacionados al grado de aceptabilidad y anélisis proximal de la alcachofa,
los cuales fueron sometidos a pruebas de confiabilidad y validez, obteniendo instrumentos que

puedan servir a futuros investigadores en multiples estudios semejantes.
1.4.3 Practica

El presente estudio cuya linea de investigacion “Salud y Bienestar”, tendran como
resultado un impacto en la salud humana a nivel preventivo informativo, promocionando una
alimentacion saludable de alto valor nutricional. Esta informacién va a ser Util como una
orientacién a otros estudiantes ya que proporciona contenidos y recomendaciones a los

conflictos halladas en sus sintesis.
1.5 Limitaciones de la investigacion

A través de este campo, se trata de indagar las limitantes notables de nuestro estudio.
Los 6 meses para realizar en su totalidad nuestra tesis fue limitante a causa de diferentes
responsabilidades que teniamos, asi como nuestro trabajo, temas familiares, salud entre otros.
Asimismo, la bibliografia fue muy escasa, ya que se nos complic6é atin mas porque los pocos
libros que se encontrd, se tenian que pagar para tener acceso, ademas para ingreso y uso del
laboratorio de la facultad de Farmacia y Bioquimica y , se tenia que solicitar con anticipacion
fuera del horario de clases, lo cual nos impedia avanzar en el tiempo que se nos determind; y
que la universidad no cuenta con lo necesario para poder realizar nuestros analisis completos
es por ello que se optd por enviar a realizar en un laboratorio particular lo cual nuestra

investigacion fue financiado 100% por nosotras mismas.



CAPITULO II. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes nacionales

Velasquez y Obando (11) en su estudio el objetivo es “Elaborar un pan de molde
funcional, con adicion de harina de soya y de alcachofa con el fin de estudiar la influencia de
este en el producto terminado”. El método usado fue dependiendo de las propiedades fisico-
quimicas, sensoriales ejecutadas con treinta panelistas no entrenados. Los resultados que se
investigaron fue la Metodologia de Superficie de Respuesta (MSR). La H. de soya presenta
efectos en casi todos los resultados menos en el volumen, color, elasticidad de la miga. La
union de harinas influencié en la miga y en el propdsito de consumirlo. En conclusion, la
valoracion sensorial que se ha hecho y se da como respuesta la aceptabilidad por parte de las
personas en especial las formulaciones 2 usadas al 0,9% harina de alcachofa y 6,9% de soya al

igual que la formulacion al 6% las harinas de Cynara cardunculus y 4% harina de soya.

Segiin Marquez y Siche (12) el objetivo de su investigacion “Determinar el efecto y
rango de sustitucion de polvo de céscara de esparrago, bracteas de alcachofa y salvado de trigo,
en caracteristicas sensoriales y evaluar las caracteristicas fisicoquimicas propiedades
funcionales de los polvos”. La Metodologia usada fue el de superficie de respuesta (MSR). Los

resultados muestran que es el indicado para la salud el consumo de productos usados en esta
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investigacion, gracias a las propiedades antioxidantes y ademas de contener fibras. Los valores
de aceptabilidad con niveles de percepcion positivos fueron las de esparrago y el salvado de
trigo mientras el de alcachofa los grados de percepcion bajaron En conclusion se puede decir
que hubo un efecto significativo los diferentes polvos sobre las cualidades sensoriales del pan.
El rango de sustitucion se da 0-15% en el polvo de esparragos, de 0-7,5% en salvado de trigo

y de 0-2,5% del polvo de alcachofa.

Monge et al. (13) en su estudio su objetivo “Es el aprovechamiento de los residuos de
alcachofa para la obtencion de la fibra empleando métodos tecnoldgicos de secado para su
posterior aplicacion en alimentos funcionales”. El Método usado es el intelecto de mecanismos
del deterioro reconociendo cudl es la causa, circunstancia que lleva a este deterioro y asi
seleccionar métodos que puedan evitar. Como resultado se realizo el analisis sensorial con 4
yogurt y con cantidades distintas de harinas como es el de 1,96 - 2,24 - 2,54 y 2.8 g por cada
100 mL con ello se tiene que incentivar al consumo y ademas la reutilizacion de la alcachofa y
asi inducir al incremento econdmico de las empresas. En conclusion, se puede decir que la més
aceptada es el de 1,96 g/100 mL en la que tiene mejor olor y color, ya que en las otras muestras

se puede ver como son oscuras por la presencia de la alcachofa.
2.1.2 Antecedentes internacionales

Canale et al. (14) el objetivo de su estudio es “Preparar harina a partir de residuos del
procesamiento de alcachofa (tallos y bracteas) y evaluar el efecto de su adicién en niveles
crecientes (5 - 7,5 y 10 g/100 g) sobre la calidad del pan de trigo duro y de incrementar el valor
saludable del producto final”.

El método usado para la elaboracion de los panes que se estd experimentando fue
AACC 10.10.02 modificado. Para la formulacion del pan se us6é un 10% de harina de alcachofa

porque con porcentajes mas altos es precario la conformacion de la red de gluten y es por ello



que es irrealizable los andlisis farinograficos. Se manifiestan los resultados como media
desviacion estandar. Las medias separadamente fueron evaluadas con la prueba paramétrica
ANOVA vy la de tukey para resolver las diferencias significativas. Las conclusiones que se
llegaron es que en usar los residuos de la alcachofa tiene ventajas ya que se practica el reciclaje
y al mismo tiempo tienen propiedades funcionales que son beneficiosas por tener fibras
insolubles y solubles. Los panes hechos con residuos de alcachofa no tuvieron pérdidas

notables de humedad por cinco dias.

Herrera y Pefiafiel (15) el objetivo en su investigacion es “Sustituir de manera parcial
la harina de trigo por harina de alcachofa en la elaboracion de panqueques, bafiado con miel de
higo, para mejorar su nivel de fibra” El método usado es el experimental, y para el proceso de
la harina de alcachofa fue por el secado, molienda, tamizado y para la aceptabilidad seran
usadas las pruebas hedonicas. Se dio como resultado que el 90% de pasteleros saben sobre la
harina de alcachofa, pero otros profesionales de la gastronomia lo desconocen y que esta harina
puede ser usada en otros preparados y ademas tener posibles beneficios para el organismo. En
conclusion, al realizar la prueba sensorial se da una aceptacion a la formulacién nimero dos
por tener el sabor muy parecido a un panqueque tradicional manteniendo asi su textura, aroma
agradable; al preparar el panqueque con el reemplazo con la harina de alcachofa al analizar 2
muestras de 100 g se puede verificar que tiene fibra en un 32% proteina en un 7,77% y 0,13%

de sodio.

Segtin Canale et al (16) el objetivo de este trabajo fue “evaluar el impacto de dos
métodos diferentes de preparacion de harina de residuos de alcachofa (bracteas y tallos) sobre
el perfil de polifenolico y la actividad antioxidante de las harinas y pan producidos, asi como
sobre algunos paradmetros fisicoquimicos como el color de humedad y actividad del
agua. Ademas, se evaluaron las caracteristicas fisicas de los panes y su comportamiento durante

un periodo de almacenamiento de 4 dias para evaluar el proceso de envejecimiento del pan”.



Se estima 2 métodos que se diferencian en la preparacion y en el secado. Los resultados se nota
la disminucién de volumen y altura y mayor adhesion de harina de alcachofa, incrementd la
humedad en integrales; disminucioén de caracteristicas estructurales en el almacenamiento de
sus panes control hechas de sémola, pero duran varios dias como fresco. Mostraron una
reduccidn en volumenes y alturas, un aumento en el porcentaje de integracion de las harinas de
alcachofa, una mayor cantidad de humedad en los panes integrados y una menor reduccion en
las caracteristicas estructurales durante el almacenamiento en comparacion con los panes

control.
2.2. Bases teoricas
2.2.1. Variable 1: Analisis proximal de alcachofa

La investigacion de los alimentos es una especialidad que involucra el crecimiento,
empleo y preparacion de las técnicas analiticas y asi estimar las propiedades de los alimentos
y de los elementos que este pueda contener. Esta indagacion es de suma importancia para asi
tener un mejor entendimiento de las circunstancias que establecen las caracteristicas de los
alimentos, como también hacer alimentos que tengan la capacidad que estos sean seguros,
atractivos y nutrientes. Se presentan una cantidad de técnicas analiticas para diagnosticar una
peculiaridad especial del alimento. Se debe de escoger a la mas adecuada para ser la escogida
y de utilidad especifica. La técnica que sea escogida va depender de la peculiaridad que sera
medida, de la clase de comida a realizar el estudio y el motivo por el que se va analizar. El
analisis proximal contiene las elecciones que se hacen constantemente para saber la formacion
de los macroelementos que se encuentran en los alimentos y ademas consideran a las proteinas

totales, cenizas, humedad, fibra dietética extracto etéreo y carbohidratos asimilables (17).

Del andlisis proximal se llegd hacer un bosquejo en el siglo 19 en Alemania se disefid

para una organizacion extensa con una enorme altura de los constituyentes de los alimentos.
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Este conjunto de analisis se basa en una especificacion analitica de, cenizas, fibras brutas,
proteinas brutas, agua y grasas brutas. El extracto libre de nitrogeno figura de manera
aproximada azucares y almidones, se evaliia por diferencia que por analisis. Existen unos
cuantos métodos que se emplean particularmente en el analisis proximal que no son
convenientes para la elaboracion del banco de datos en la constitucion de alimentos, es por ello
que es necesario analizar las nociones aplicadas, en vista de que tiene una mayor influencia en

la constitucion de alimentos y su estudio.

El aumento de los conocimientos sobre la nutriciéon ha evidenciado que para hacer
analisis nutricionales se requiere ser mas minucioso y con una inclinaciéon mas a la bioquimica
con relacion a los estudios de los alimentos. Sin embargo, el analisis proximal y métodos

originales, establecen el fundamento del analisis de alimentos (18).

El analisis proximal no es mas que una decision continua de una clase de esencia

rigurosamente ligada.

Es la agrupacion de métodos que establecen la formacion en terminologia nutricional
de los alimentos. Se denomina proximal ya que proporciona solo una aproximacion de las
sustancias quimicas, por ello asigna reacciones analiticas selectivas, tales como alimentos con
nutrientes (bruto y/o crudo) como: el agua o materia seca, extractos esenciales, proteina,
cenizas y extractos, aceites, fibras y extractos inorgdnicos. Las mediciones de cenizas y
humedad estan fuertemente influenciadas por la temperatura y el tiempo de calentamiento.
Como parte del analisis bromatoldgico se encuentra el analisis proximal el cual consiste en
obtener mediciones de una serie de compuestos orgdnicos como: proteinas, extractos

esenciales, cenizas o fibra de los alimentos (19).
2.2.1.1 La alcachofa

Los primeros informes de su consumo se pueden encontrar en pinturas talladas en
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tumbas de egipcios, griegos y romanos. Consumian grandes cantidades y se creia que tenia
caracteristicas digestivas y propiedades afrodisiacas. En aquella época solamente comian los
tallos. La primera mencion de la alcachofa como verdura comestible se remonta al afio 1400

en Italia (20).

Es una planta perenne que crece hasta 1,8 metros de altura, pero no esta reforzada. Las
hojas basales son profundamente lobuladas y de color verde palido, y las hojas superiores son
pequefias y tienen menos 16bulos. La copa es muy grande, de 5-9 cm, con bracteas de hasta 5
cm de ancho, ovados y muy desarrollados, con la punta curva y no blindada, que se endurece

durante la floracion (21).

2.2.1.2 Taxonomia de la alcachofa

Segun el sistema de clasificacion de APG IV (2016), (anexo 9):
CLADO: Magnoliophyta

CLADO: Asteridae

ORDEN: Asterales

FAMILIA: Asteraceae

GENERO: Cynara

ESPECIE: Cynara cardunculus L.

NOMBRE VULGAR: Alcachofa.
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Nota: Alcachofa proveniente de la provincia de Cafiete.

Figura 1. Alcachofa “Cynara cardunculus L.”

2.2.1.3 Composicion proximal

En 100 g de contenido comestible la alcachofa contiene energia 24 Kcal, agua 77,8 g,
proteinas 2,2 g, grasa total 0,2 g, carbohidratos totales 18,9 g, carbohidratos disponibles 4,9 g,
fibra dietaria 14,0 g, cenizas 1,0 g, calcio 42 mg, fésforo 51 mg, zinc 0,49 mg, hierro 1,00 mg.
Es una hortaliza “light” considerada por el valor calorico bajo y con un alto contenido de fibra.
(22).

a.- Determinacion de humedad

Dado que la mayor parte de nutrientes comprende una amplia cantidad de agua, medir
la humedad es una de las técnicas fundamentales en el desarrollo, utilizacion y preservacion de
alimentos. Al hallarse una relacion deficiente entre el volumen de agua de un alimento y su
facultad de descomponerse, la capacidad de agua de un alimento suele ser un indicador de la
estabilidad del producto. El procedimiento de deshidratacion y acumulacion se utiliza
principalmente con el proposito de aminorar la capacidad de humedad en los productos

alimenticios, aumentando al mismo tiempo la concentraciéon de sustancias disueltas y
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reduciendo sus cambios. Esto se debe a que un alto contenido de humedad acelera el proceso
de hidrolisis de los componentes de los alimentos; promueve el crecimiento de
microorganismos. Por lo tanto, la vida util del producto, el procesamiento, el envasado y las
condiciones de almacenamiento se ven afectados por el contenido de humedad del alimento
(17).

b.- Determinacion de cenizas

Estos se definen como residuos inorgénicos producidos por la combustion de materia
orgénica en productos. El tratamiento térmico de los alimentos a grados de 500 a 600°C elimina
el HoO y adicionalmente componentes inestables en forma de vapor y convierte los
componentes organicos en didoxido de carbono y 6xidos de nitrogeno en presencia de oxigeno
atmosférico. El hidrogeno se encuentra en modo de vapor de H>O extruido. Los minerales
(cenizas) presentes se encuentran a lo largo de los residuos en forma de o6xidos, sulfatos,
fosfatos, silicatos y cloruros, en funcion del estado de combustion y formacion de los analitos.
Por lo que se refiere a determinar la capacidad de cenizas en la comida es un indicativo de la
cabida absoluta de minerales y sustancias inorgénicas, oligoelementos el cual realizan

importantes obligaciones de biotransformacion en nuestro cuerpo.

Ademéas, midiendo el contenido de cenizas es posible detectar problemas que pueden
ocurrir si ingresa algo de metal al producto proveniente de la maquinaria utilizada durante el
proceso de fabricacion, o si se mezclan ingredientes alimentarios durante el almacenamiento
de productos enlatados. Se pueden detectar impurezas metalicas en los alimentos, ya que los
productos pueden contaminarse a través de procesos de oxidacién o por contaminacion por
microorganismos que producen acidos que perjudiquen los contenedores durante el

almacenamiento (17).

c.- Determinacion de grasas
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La caracteristica comtn de los lipidos en su totalidad es que son capaces de poder
disolverse en solventes organicos, pero que no son solubles en agua. El término "grasa", es
usado para referir a los lipidos s6lidos o semisolidos a T® ambiente, mientras que el "aceite" se

refiere a liquidos de igual temperatura.

La fraccion lipidica se separa del resto de los componentes de la matriz y luego se mide
la fraccidon separada. Los métodos de extraccion con solventes organicos y los métodos

butirométricos son las dos principales categorias (17).
d.- Determinacion de carbohidratos

Mas del 90% del material seco de los vegetales son carbohidratos. La utilizacion de este
es muy amplia. Asimismo, las cantidades que se consumen como la diversidad de productos en
las que se localizan, son muy utilizados. La relevancia de los carbohidratos para el cuerpo

humano se debe a una serie de funciones que realizan.

No hay una técnica analitica especifica para determinar los carbohidratos. El pardmetro
Extracto Libre de Nitrogeno (ELN), se encuentra en el Analisis Proximal y se calcula
dividiendo la diferencia del 100 % y la suma de los restantes macronutrientes. ELN = 100 % -
(% Humedad + % Cenizas + % Proteinas + % Grasas + % Fibra Dietética). Por otra parte, hay
métodos para identificar carbohidratos especificos como azucares totales, azlicares reductores
y almiddn, entre otros. Por lo tanto, existen métodos para determinar los polisacéridos no
asimilables de la fibra dietética (17)

e.- Determinacion de fibra cruda

El método de fibra cruda, creado en 1850, se utilizd para encontrar materiales
indigeribles en alimentos y forrajes. El proceso implica el retiro secuencial de los elementos
que no forman parte de la fibra y el alcali diluido, luego se utiliza la filtracién para aislar el

desecho insoluble, también conocido como fibra cruda. Se han hecho cambios después, como
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reducciones de volumenes o pequefios cambios en las condiciones de incubacidon enzimatica.
(17).

Este método posibilita calcular el contenido de fibra en la muestra, después de que la
muestra haya sido digerida con &cido sulfurico e hidroxido de sodio y luego calcinada el resto.

El diferendo de pesos después de la calcinacion muestra el contenido de fibra (23).
f.- Determinacion de proteinas

Las proteinas son los componentes mas esenciales de la materia viva y son uno de los
nutrientes mas esenciales para los humanos y los animales. La desnutricion proteico-energética
es una enfermedad nutricional causada por un consumo insuficiente de alimentos ricos en
proteinas. El elemento quimico mas importante que se encuentra en las proteinas es el
nitrégeno. Aunque no todo el nitrégeno de la materia organica proviene de las proteinas, los

métodos actuales de determinacion de proteinas totales se basan en calcular el nitrogeno total.

El contenido final de nitrogeno se multiplica por un factor especifico de los alimentos

y se consigue por tanto el contenido total de proteinas.

Es evidente que la distincion simultdneamente de las dos técnicas reside en el reactivo

utilizado para recolectar amoniaco destilado y el patron utilizado para evaluar la etapa (17).

2.2.2 Variable 2: Grado de Aceptabilidad

La evaluacion del grado de aceptabilidad es un tema de la evaluacion sensorial de la
elaboracion, sustentada en la investigacion y explicacion de las respuestas hacia las
propiedades de la comida, asi como las distinguen los 6rganos de los sentidos. La investigacion
sobre gustos, repugnancia, prioridades y requerimiento de la aceptabilidad, se consigue
utilizando proceso analitico distinguido como Pruebas Orientadas al Consumidor, del cual su
cualidad primordial es que son dirigidas a las personas sin preparacion en valoracion sensorial,

por consiguiente, son convenientes para valorar la aprobacion o repulsion de la



16
elaboracion. Una de los ensayos, la escala hedonica que consta de 9 puntos, es que radica en
una secuencia de rangos consecutivos de respuestas a interrogantes en palabras de “me gusta”
y “no me gusta”, que se usa para pronosticar la aprobacion de un producto. Presumir que la
contestacion se cimienta en sensaciones y por consiguiente son aceptables que las fundadas en

la razon (24).

Con la finalidad de atribuir una seccion de valoracion sensorial, se necesita en primer
lugar un discernimiento que es importante tomar en consideracion antes de empezar, para esto
es conveniente determinar que métodos son los convenientes para examinar un producto. El
estudio usado para examinar la prioridad, la aceptacion o el nivel en que agrada o desagrada
un producto se le dice pruebas cuantitativas del consumo, en las que se van a usar por
intermedio del cuestionario de 3 metodologias: escalas, pruebas de preferencia y hedénica. En
su totalidad estas técnicas ayudan a conseguir pesquisa de todo lo que se desea saber del

producto por su lado del usuario (25).

La condicion de una comida es definida por diversas formas como la cuantia y calidad
de nutricion que poseen ademas de la garantia sanitaria. Aunque lo que establecerd la
aprobacioén o desaprobacion es que esta ligada al modo de pensar de la persona, es decir
dependera de lo que este escoja del producto como el color, textura, sabor etc. Es por ello que
es necesario realizar pruebas sensoriales antes de presentar un alimento a la venta. Con ello
damos a conocer una resolucion a los inconvenientes que se puedan presentar ya sea como
nutritiva y de alimentacion ademas a la descendencia de conocimientos y métodos en los que
corresponde relacionado con la alimentacidon, es conveniente examinar las propiedades
organolépticas de productos de ingesta de todo ser humano. Se realiza el andlisis sensorial
porque esta disciplina usa expertos que emplean los sentidos como es el olfato, gusto, tacto etc.

Con ello saber las propiedades sensoriales y la aceptacion de los alimentos presentados y de la
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variedad de productos que sean necesarios evaluar. Para poder analizar productos nuevos que
saquen al mercado es necesario realizar estas evaluaciones ya que no hay forma de otros
instrumentos de uso sino mas que la del ser humano (26).

- El gusto

A menudo se les denomina "sentidos quimicos" porque responden a estimulos los
cuales son esencialmente un grupo de dtomos o moléculas que pueden activar receptores
especificos en las cavidades bucal y nasal. Los estimulos gustativos son compuestos solubles
en agua no voldtiles, mientras que los estimulos olfativos son sustancias volatiles. Ambas
percepciones comunes constituyen lo que comiinmente se conoce como gusto. También existen
otros estimulos que se perciben en la cavidad bucal y se transmiten a través del nervio trigémino
y que suelen considerarse sensaciones estimulantes (picante, ardiente, mentolado, refrescante,

etc.) (27).
- La textura

De los alimentos solidos el problema se complica y a pesar de los avances conseguidos
(Brennan, 1988) solo algunas de las propiedades mecadnicas como la resistencia a la
deformacion, a la rotura, al corte, etc. Parecen estar relacionadas claramente con algunas de las

sensaciones percibidas cuando se manipula y mastica el alimento (27).
- Aroma

La comida estd asociada a la existencia de una gran cantidad de combinaciones
volatiles, varios de los cuales atin no han sido identificados de forma logica. Sin embargo, entre
los cientos de compuestos volatiles que se han identificado en diferentes tipos de alimentos y
bebidas, relativamente pocos, en determinadas concentraciones y en determinadas

proporciones, dan lugar a olores y aromas caracteristicos en algunos productos. S6lo unos
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pocos compuestos. En algunos casos, sdlo uno de ellos es el principal responsable de las

sensaciones que siente una persona (27).
- Color

Es un factor comtn en todos los productos que se consumen y, de una u otra forma, pasa
desapercibido por los consumidores, a pesar de que existe una asociacion predeterminada entre
un producto en particular y su color. Todas las etapas involucradas, desde la adquisicion hasta
la preparacion y el consumo, deben incluirse para conocer la influencia del color sobre las
respuestas emocionales del consumidor. El 90% del comercio utilizan simbolos para
diferenciarse de la competencia y con ello usan colores que difunden informacion destacada
sobre su contenido porque los envases son lo primero en lo que se fijan los consumidores

cuando compran algo (28).
2.3. Formulacion de hipotesis
2.3.1 Hipotesis general

- “Existe relacion entre el andlisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca del distrito de San Juan de Miraflores™.
2.3.2 Hipotesis especificas

a. Existe relacion entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

b. Existe relacion entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

c. Existe relacion entre la proteina y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).

d. Existe relacion entre el carbohidrato y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.).
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Existe relacion entre la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.).
Existe relacion entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara

cardunculus L.).
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CAPITULO III. METODOLOGIA

3.1. Método de la investigacion
Hipotético Deductivo:

Partiendo de dos proposiciones, una empirica y otra no empirica. Tiene como objetivo
entender los acontecimientos y describir su inicio o causas que puedan haber generado. El
método hipotético - deductivo identifica la existencia de un problema para obtener
conclusiones especificas, no solo permitiria el desarrollo de la teoria de la que partid, sino
también enfocaria soluciones a inconvenientes tanto tedricos como practicos (29).

3.2. Enfoque de la investigacion
Cuantitativo:

Conjunto de procedimientos con el fin de verificar ciertas hipdtesis. El orden es
riguroso, pero podemos redefinir unas cuantas fases; cada etapa origina a la siguiente. Se inicia
de una idea que se define, se establecen objetivos y preguntas de investigacion, se verifica la
literatura y se crea un ambito tedrico. Se crean hipdtesis a partir de las preguntas y se
especifican y definen variables; se crea un plan para demostrar las primeras; se eligen sucesos
para medir estas variables en un contexto especifico; se examina y enlazan las mediciones
obtenidas, y se llega a una gama de conclusiones sobre las hipétesis. (30).

3.3. Tipo de investigacion

Basica:
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La investigacion basica o sustantiva recibe el nombre de pura porque sirve de cimiento

a la investigacion aplicada; y es fundamental para el desarrollo de la ciencia. Cuya finalidad
esencial es juntar datos e informaciones sobre cualidades, particularidad, aspectos de los
individuos, agentes e instituciones de los procesos sociales, etc. La investigacion pura que se
ha desarrollado desde el nacimiento de la curiosidad humana por conocer (el porqué, para qué,
cémo y cuando) la naturaleza, la sociedad y el pensamiento. Los filosofos y los cientificos

fueron los principales iniciadores del desarrollo de la ciencia (31).
3.4. Diseiio de la investigacion
No experimentales:

Se puede determinar como el andlisis que se hace sin manipulacion de las variables, en
otras palabras, podemos decir que se realiza la investigacion sin tocar o mover a proposito las
variables autonomas y asi observar los cambios o influencia que se puede dar en las o la
variable. Normalmente lo que sucede en una investigacion de esta indole es el de realizar la
observacion; las mediciones de acontecimientos y variables, asi como se presentan en su
ambito original. Y poder estudiarlas. En una investigaciéon no experimental no se provoca
ninguna circunstancia del que realiza el estudio, sino mas bien se observa analiza todos los

acontecimientos, que ya existen de corte transversal (30).

3.4.1 Corte:
Transversal:

Los disefios transversales acumulan referencias en un determinado instante, su
intencién es de explicar las variables en una muestra o puede ser en una poblacion, evaluar un

entorno, contexto en un punto de referencia, asi mismo analiza la repercusién de ciertas

variables y sus relaciones en un momento dado (30).
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3.4.2 Nivel de investigacion
Correlacional:

El objetivo es comprender como o cuanto estan relacionados dos o mas conceptos,
variables, en un contexto especifico. Permiten una cierta capacidad de prediccion.
investigaciones que buscan conectar ideas, eventos, hechos o variables. Examinan las variables
y sus nexos utilizando estadisticas. La principal ventaja de los estudios correlacionales es
comprender como una variable puede comportarse al conocer como se comportan otras
variables relacionadas. Las correlaciones pueden ser positivas o negativas, respectivamente. Si
es positiva, significa que las situaciones que exhiben valores altos en una variable también
tendran valores altos en la otra variable. Si es negativa, significa que los casos que poseen
valores altos en una variable suelen tener valores bajos en la otra variable. La investigacion
correlacional, en cierta medida, tiene un valor explicativo, aunque parcial, ya que descubrir
como dos conceptos se unen y proporciona informacion adicional que ayuda a explicar algo
(30).

3.5. Poblacion, muestra y muestreo

3.5.1 Poblacion 1: Queques de alcachofa.

- Muestra 1: Dado las limitaciones en los costos de analisis de laboratorio se tomaron 3
muestras de queques elaborados en concentraciones de 0%, 50% y 80% de concentracion de

alcachofa en los cuales se midieron las caracteristicas de interés respecto al Analisis proximal.
- Muestreo 1: Se utiliz6 un muestreo no probabilistico por conveniencia.
3.5.2 Poblacion 2:

Cooperativa de Umamarca, conformada por 1200 socios distribuidos en un total de 41

manzanas durante el 2024. (Ver Anexo 10).

Criterios de inclusion:
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- >18* y residentes en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores.
- Adultos cuyos sentidos (gusto, tacto, olfato, vista) no tengan afecciones en ese momento.
Criterios de exclusion:
- <18* 0 que no pertenezcan a la Cooperativa Umamarca de San Juan de Miraflores.
- Adultos cuyos sentidos (gusto, tacto, olfato, vista) tengan afecciones (resfriados, tos, entre

otras afecciones).

- Muestra 2:

Para determinar la cantidad de personas que degustaran los queques se utilizo la formula para

poblacion finita dada por:

B N.ZZ2s?
" d?2(N—1) + Z2s2

n

Donde:

N: Total poblacional = 1200.

Z2 = 1,96 para una significancia del 5%.

d: precision = +0,5 puntos de la aceptabilidad.

s: Desviacion estandar de la aceptabilidad (s=2,43) obtenido en una muestra piloto. (Ver Anexo

03y 04).

Reemplazando:

~ (1200)(1,962)(2,432) -
"= 0,52(1200 — 1) + (1,962)(2,43%)

84,4
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Luego, el tamafio minimo de degustadores para la prueba sensorial es de 85, finalmente se fij6

en 87 panelistas, 29 por cada concentracion.

- Muestreo 2

Se utilizard un muestreo en 3 etapas.

e Primera etapa: Del listado de 41 manzanas se seleccionaron de manera aleatoria 10
manzanas.

e Segunda etapa: Dentro de cada manzana de aproximadamente 30 lotes, se selecciono de

manera aleatoria 10 lotes.

e Tercera etapa: Dentro de cada lote se selecciond de manera no probabilistica (voluntario)

un panelista para que pruebe el queque y de su opinion.

3.6. Variables y operacionalizacion

Variable 1: Analisis Proximal

Variables Definicion Definicion Dimensiones Indicadores Escala De Escala
Conceptual Operacional Medicion Valorativa
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Analisis El comprende La wvariable Humedad Porcentaje de Analisis de
proximal de la sera medida Humedad Cuantitativa 3 tipos de
la alcachofa  determinacion mediante Continua de muestras
de los  Analisis de Cenizas escala de de
porcentajes de las muestras Porcentaje de Razon. diferentes
humedad, (en Cenizas porcentajes
grasa, fibra, laboratorio) de
cenizas, segin las Grasas Porcentaje de alcachofa.
carbohidratos dimensiones. Grasas
solubles y
proteina en los Carbohidratos  Porcentaje de
alimentos. (16) Carbohidratos
Fibras crudas  Porcentaje de
Fibras crudas
Proteinas Porcentaje de
Proteinas
Variable 2: Grado de Aceptabilidad
Variables Definicion Definicion Dimensiones Indicadore Escala De Escala
Conceptual  Operacional s Medicion Valorativa
Grado de Esmateriade La variable Prueba Me gusta
Aceptabilida la evaluacion  serd medida Textura hedonica muchisimo
d de la sensorial de mediante la Me gusta
alcachofa las Prueba mucho
preparacione  Hedonica Gusto Prueba Cualitativ ~ Me gusta
s, basada en (escala de hedénica o bastante
el andlisis e nueve De escala Me gusta
interpretaciod puntos). Ordinal ligeramente
n de |las Aroma Prueba Ni me gusta,
reacciones hedonica ni me disgusta
hacia las Me disgusta
caracteristica ligeramente
s de los Color Prueba Me disgusta
alimentos, tal hedonica bastante
como las Me disgusta
perciben los mucho
cinco Me disgusta
sentidos. (24) muchisimo

3.7. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.7.1 Técnica

Analisis Proximal:
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Comprende la decision que se hace consecutivamente, para poder identificar la
constitucion de los macroelementos existentes en la comida y ello implica la precision de los
porcentajes de humedad, grasa, fibra, cenizas, carbohidratos y proteina en los alimentos (32).
Se realiz6 el queque de alcachofa de cada porcentaje (0%,50% y de 80%), de medio kilo cada
uno y se llevo al laboratorio “Pacific Control” y aplico la metodologia para determinar el
porcentaje de humedad NTP 206.011 2018, cenizas NTP 206.012, grasas por célculo, fibra
cruda AOAC 962.09 y proteinas AOAC 935 39 (Association of Analytical Communities) anexo
(11), y con los resultados ya entregados procedimos a trabajar en el spss y el instrumento es la
ficha de recoleccion de datos, que se encuentra en el anexo (2) para medir la variable analisis

proximal, en este se coloco todos los resultados brindados por el laboratorio.

La técnica para cenizas que se utilizo, fue la incineracion por mufla, se pesd entre 2 -5 g
de muestra, luego quemar hasta cenizas negras (Carbonizacion), llevar a la mufla a 550° C, ¢
incinerar hasta obtener cenizas blancas o grises, enfriar y pesar. La técnica que se us6 en la
grasa, se realizo por extraccion por método de Soxhlet, se coloca la muestra en el cuerpo del
Soxhlet, luego montar el sistema, calentar y evaporar a bafio maria el solvente, llevar a estufa,
enfriar y pesar. La técnica usada en la fibra, fue la simulacion de digestion 4cida y alcalina, se
procedid a pesar la muestra desengrasados, adicionar 4cido sulfurico, montar el sistema,
calentar, filtrar, lavar el residuo, adicionar hidroxido de sodio, calentar, filtrar en caliente, lavar
y eliminar la alcalinidad, lavar con alcohol etilico, éter etilico, secar y pesar. La técnica usada
en las proteinas, se utiliz6 el método de Kjeldahl, cuya cuantificacion se realiza en funcion de
la cantidad de nitrégeno contenida en la proteina especifica del producto. Para la Digestion, se
coloca la muestra dentro del balon de Kjeldahl, agregar sulfato de potasio y sulfato de cobre,
afiadir 4cido sulfurico, calentar suavemente, luego hasta ebullicion intensa, detener el proceso
cuando se decolore casi totalmente, enfriar. En la destilacion, agregar agua y fenolftaleina al

baldn, colocar acido sulftirico y afadir el indicador, agregar solucion fuertemente alcalina hasta
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un color grosella intenso, iniciar la destilacion, titulacion con soluciéon valorada de hidroxido
de sodio. La técnica que se us6 en los carbohidratos totales fue por célculo, este se obtendra
por la diferencia de un total con todos los demés macronutrientes. La técnica que se utilizo en
la humedad fue por aplicar calor, la muestra se coloco en la estufa donde se perderad peso por
evaporacion a 105° C hasta obtener un peso constante y llegar a una temperatura ambiente de

25° C; para determinar la humedad se utiliza formula (16).
Prueba Sensorial:

Es una ciencia que toma interés por la veracidad y reproducibilidad de los métodos,
ademas se toma en cuenta y estudia el enlace de una incitacion fisica dada, y la contestacion
de la persona, la contestacion normalmente se conceptiia como un procedimiento tinico. En el
caso de la comida, la sensacion de provocacion se debe de comprobar de manera independiente
debido a un origen complicado de provocacion. El aspecto de un alimento ya sea color aroma

o sabor puede alterar la sensacion unos de otros (33).

La técnica que se usa en esta investigacion, es la encuesta que facilita la adquisicion de

datos del grupo de estudio (34).

En primer lugar, se solicitd la autorizacion del presidente de la Cooperativa de
Umamarca el Sr. Hugo Mendoza mediante una carta de aprobacion gestionada por la
universidad, la cual fue aceptada anexo (7) una vez autorizada se continu6 a realizar la

encuesta.

Como segundo paso se procedio a la realizacion de la encuesta asi mismo se entrega el
consentimiento informado para que los encuestados puedan firmar y con ello aceptando su
colaboracion voluntaria, se entreg6 una tajada de queque de alcachofa y lo degusten para luego

puedan proceder a llenar el instrumento que es el cuestionario anexo (2) para medir la variable
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grado de aceptabilidad. Para especificar el grado de aceptabilidad, se realiz6 la prueba sensorial

de escala hedonica y ademas presentamos su ficha técnica de dicho instrumento.

FICHA TECNICA N° 1

Nombre: CUESTIONARIO DE PRUEBA HEDONICA EN LOS
POBLADORES DE LA COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN DE
MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024.

Autores: Chavez Rojas Evana y Quiroz Sanchez Rosario

Afiliacién: “Universidad Norbert Wiener”

Ambito de aplicacion: Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima
Metropolitana 2024

Significacién: Prueba heddnica, siendo sus dimensiones: Textura, gusto, aroma, color.
Administracion: Encuesta a cada individuo de la Cooperativa Umamarca de San Juan de
Miraflores mayores de 18 afios a mas.

Duracion: 15" por persona.

Evaluadores: Tesistas encargadas.

Finalidades: “Determinar la relacion del analisis proximal y grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa Umamarca San Juan de
Miraflores”.

Material: Formato de cuestionario.

3.7.3 Validacion

Esta compuesto por tres Quimicos Farmacéuticos de la escuela de Farmacia y

Bioquimica que cuentan con el grado de magister, doctor; luego de su aprobacion, este sera

utilizado con la poblacion de estudio. (Anexo 3)
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3.7.4 Confiabilidad
Variable 1: Analisis proximal de alcachofa
En cuanto a los datos del analisis proximal la informacion fue proporcionada por el
laboratorio “Pacific Control” (Certificado por INACAL), por lo que son confiables.
Variable 2: Grado de Aceptabilidad
Respecto al analisis sensorial dado que las dimensiones de la aceptabilidad fueron
medidas en escala ordinal de 9 puntos, se procedi6 a determinar la confiabilidad por el método
de consistencia interna usando el coeficiente alfa de Cronbach, el valor obtenido fue
Alfa=0,789 lo cual garantiza la confiabilidad de su medicion (35).
3.8. Procesamiento y analisis de datos
Fueron digitados en el programa Excel de Office 2016, luego exportados al programa
estadistico IBM SPSS Statistics version 27.0; mediante el respectivo programa para la parte
descriptiva se procedio a elaborar tablas de frecuencia; de otro lado respecto a las pruebas de
hipotesis se utilizo la correlacion no paramétrica Rho de Spearman sustentada por la ausencia
de normalidad (Prueba de Kolmogorov-Smirnov), todo a un nivel de significancia del 5%.
3.9. Aspectos éticos
Segun Universidad Norbert Wiener:
a. Mantener en confidencialidad de los datos de los intervinientes implicados en la
Investigacion.
b. Proceder con responsabilidad, rigurosidad cientifica, honestidad y transparencia en el
proceso de investigacion.
c. Contribuir con el fomento de la investigacion cientifica a través de la formacion y
capacitacion de estudiantes y docentes en el campo de la investigacion.

d. Reconocer las contribuciones de todos los involucrados en la investigacion.
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e. Mantener el prestigio institucional de La Universidad.
Segun CONCYTEC:

a. Integridad en las actividades de investigacion cientifica y gestion.

b. Honestidad intelectual en todos los aspectos de la investigacion cientifica.

c. Objetividad e imparcialidad en las relaciones laborales y profesionales.

d. Veracidad, justicia y responsabilidad en la ejecucion y difusion de los resultados de la
investigacion cientifica

e. Transparencia, actuando sin conflicto de interés, declarando y manejando el conflicto, sea
este econdmico o de otra indole.

Segiin SUNEDU:

a. Indican que los estudiantes deben redactar las investigaciones de grado o titulo cuidando las
citas bibliogréaficas de acuerdo con lo acordado con su casa de estudio.

b. Refieren que los estudiantes cuiden el plagio y pidiendo a las universidades que las
investigaciones una vez concluidas pasen por algun programa anti plagio para que las

mismas sean colgadas en repositorio de RENATI.



CAPITULO IV. PRESENTACION Y DISCUSION DE LOS RESULTADOS

4.1. Resultados

4.1.1 Analisis descriptivo de resultados

Tabla 2. Analisis Proximal.

Fibra

Cédiso Cenizas Humedad Grasa Carbohidratos cruda Proteina
g g/100g g/100g g/100g totales g/100g g/100g
g/100g
MO1 2,52 37,63 9,32 43,05 0,35 7,48
MO02 2,79 37,90 9,04 43,47 0,14 6,80
MO03 2,17 41,26 11,94 39,69 0,20 4,94

Mo1 = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa

Interpretacion:
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Observamos que el porcentaje de ceniza minimo lo presento el grupo 80% con 2,17 y

la maxima el grupo de 50% con 2,79; asimismo el porcentaje de humedad minima lo presento

el grupo de 0% con 37,63 y el valor maximo lo presento el grupo de 80% con 41,26.

Tabla 3. Nivel De Aceptabilidad



Frecuencia Promedio
Nivel d MO1 29 26,3
1vel de 29
aceptabilidad MO2 31,0
MO3 29 32,9
Total 87

Mol = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa

Interpretacion:
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En la tabla 3 se observa que los resultados del nivel de aceptabilidad, el M03

correspondiente al 80% de alcachofa, es el mas aceptado por los panelistas con 32,9%

comparado con los de MO1 y M02.

Tabla 4. Nivel de textura, sabor, aroma y color.

Puntuacion M01

Puntuacién M02

Puntuacién M03

Bajo 0.0 0.0 0.0
Nivel de Textura Medio 0.0 0.0 0.0
Alto 26,32 28,80 32,96
Bajo 0.0 0.0 0.0
Nivel de Sabor Medio 0.0 0.0 0.0
Alto 28,40 31,44 32,68
Bajo 0.0 0.0 0.0
Nivel de Aroma  Medio 0.0 20,7 0.0
Alto 25,12 31,00 32,96
Bajo 0.0 0.0 0.0
Nivel de color Medio 0.0 0.0 0.0
Alto 25,60 32,40 33,24

Mo1 = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa

Interpretacion:

Para una mejor interpretacion de la aceptabilidad, las puntuaciones se categorizaron

de la siguiente manera: Nivel 1 corresponde al nivel “Bajo” con un rango de puntuacion de 4

al 14, Nivel 2 corresponde al nivel “Medio” con un rango de puntuacioén de 15 a 25 y Nivel

3 corresponde al nivel “Alto” con un rango de puntuacion de 26 a 36. En cuanto a los

resultados de la tabla 4 se ha apreciado que el nivel de aceptabilidad de M03 es Alto con
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respecto a la textura, sabor, aroma y color con 32,96 - 32,68 - 32,96 y 33,24 respectivamente,

no existiendo casos de panelistas que calificaran como “Bajo o Medio”.

4.1.2 Analisis estadistico inferencial.

Antes de realizar las pruebas de las hipotesis de investigacion se decidid determinar el
tipo de técnica a utilizar (paramétrico o no paramétrica) sobre la base de la prueba de normalidad.
Ho: Los datos tienen una distribucion normal
H1: Los datos no tienen una distribucion normal
Técnica estadistica: Prueba de normalidad
Criterio:

Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza HO y se acepta H;

Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza HO

Tabla 5. Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov?

Estadistico gl Sig.
Textura 0,187 87 0,000
Sabor 0,251 87 0,000
Aroma 0,193 87 0,000
Color 0,228 87 0,000
Aceptabilidad 0,123 87 0,002

a. Correccion de significacion de Lilliefors.
Interpretacion:

En cuanto a la aceptabilidad y cada una de sus dimensiones, la prueba de normalidad p
valor es menor a 0,05 por lo que rechazamos HO y aceptamos H1, es decir los datos no tienen

distribucion normal, por lo tanto, aplicaremos estadistica no paramétrica

4.1.3 Prueba de hipotesis
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En base a los resultados obtenidos en las muestras se procedio a aprobar o repeler cada una de

las hipotesis programadas en el estudio.

Hipotesis general
Ho: No existe relacion entre los resultados del analisis proximal y el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de

Miraflores.

Hi: Existe relacion entre los resultados del anélisis proximal y el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de

Miraflores.

“Debido a que las dimensiones de la variable andlisis proximal (Cenizas, Humedad, Grasa,
Carbohidratos totales, Fibra cruda y Proteina) no pueden ser adicionadas en una sola variable, la

prueba de la hipdtesis general se dard a través de las hipdtesis especificas”.

Hipotesis especifica 1:
Ho: “No existe relacion entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Siel p valor es menor a 0,05 se rechaza la hip6tesis nula Ho y se acepta la hipotesis alterna
Hy”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza la hipotesis nula Ho, es decir se acepta hipotesis

nula Hp”.

Tabla 6. Correlacion de ceniza y grado de aceptabilidad.
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Aceptabilidad

. Coeficiente de correlacion -0,262*

Rho de Cenizas p valor 0.014
Spearman /100 >

P g g N 87

* “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral)”.

Interpretacion:

Rechazamos la Ho y aceptamos la H; ya que p valor es menor a 0,05; ademas el
coeficiente de correlacion es negativo o inverso y de baja intensidad (Rho= -0,262); por lo
tanto, concluimos que la ceniza se relaciona con el grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores, es

decir a mayor ceniza menor es la aceptabilidad.

Hipotesis especifica 2:
Ho: “No existe relacion entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Siel p valor es menor a 0,05 se rechaza la hip6tesis nula Ho y se acepta la hipotesis alterna
Hy”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipdtesis nula Ho, es decir se acepta hipotesis

nula Hp”.

Tabla 7. Correlacion de humedad y grado de aceptabilidad.

Aceptabilidad

Rho de Coeficiente de

Humedad g/100g . 0,767**
Spearman correlacion
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p valor 0,000
N 87
** “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral) ”.

Interpretacion:

Rechazamos Ho y aceptd la Hi; ademas el coeficiente de correlacion es positivo o
directo y de intensidad considerable (Rho= +0,767); por lo tanto, concluimos que la humedad
se relaciona con el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en
la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores, es decir a mayor humedad mayor es la

aceptabilidad.

Hipdtesis especifica 3:

Ho: “No existe relacion entre las proteinas y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre las proteinas y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Siel p valor es menor a 0,05 se rechaza la hip6tesis nula Ho y se acepta la hipotesis alterna
Hy”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipotesis nula Ho, es decir se acepta hipotesis

nula Ho”.

Tabla 8. Correlacion de proteina y grado de aceptabilidad.

Aceptabilida
d

Rho de ) Coeficiente de correlacion -0,767**
Proteina g/100g
Spearman p valor 0,000




37

N 87
** “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral)”.

Interpretacion:

Rechazamos la HO y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; ademas el
coeficiente de correlacion es negativo o inverso y de intensidad considerable (Rho= -0,767);
por lo tanto, concluimos que la proteina se relaciona con el grado de aceptabilidad del queque
de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores, es

decir a mayor proteina menor aceptabilidad.

Hipadtesis especifica 4:
Ho: “No existe relacion entre los Carbohidratos totales y el grado de aceptabilidad del queque

de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre los Carbohidratos totales y el grado de aceptabilidad del queque de

alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Siel p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipdtesis nula Ho y se acepta la hipotesis
alterna H;”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipotesis nula Ho, es decir se acepta hipotesis

nula Ho”.

Tabla 9. Correlacion de Carbohidratos totales y grado de aceptabilidad.

Aceptabilidad

Coeficiente de 0.262*
Rho de Carbohidratos totales correlacion ’
Spearman  g/100g p valor 0,014

N 87
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* “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral)”.

Interpretacion:

Rechazamos la HO y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; ademas el
coeficiente de correlacion es negativo o inverso y de intensidad baja (Rho= -0,262); por lo
tanto, concluimos que los Carbohidratos totales se relacionan con el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de

Miraflores, es decir a mayor Carbohidratos totales menor es la aceptabilidad.

Hipotesis especifica 5:
Ho: “No existe relacion entre la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Siel p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipotesis nula Ho y se acepta la hipotesis
alterna H;”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipdtesis nula Ho, es decir se acepta hipdtesis

nula Ho”.

Tabla 10. Correlacion de fibra cruda y grado de aceptabilidad.

Aceptabilidad

Rho d cC:rerglzlceirclstrT de -0,305%*
ode .

Spearman Fibra cruda g/100g p valor 0,000

N 87

** “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral) ”.
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Interpretacion:

Rechazamos la HO y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; ademas el
coeficiente de correlacion es negativo o inverso y de intensidad media (Rho= -0,505); por lo
tanto, concluimos que la fibra cruda se relaciona con el grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores, es

decir a mayor fibra cruda menor es la aceptabilidad.

Hipotesis especifica 6:
Ho: “No existe relacion entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa

(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Hi: “Existe relacion entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara

cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”.

Técnica estadistica: Correlacion no paramétrica Rho de Spearman

Criterio:

e “Sielp valor es menor a 0,05 se rechaza la hipotesis nula Ho y se acepta la hipdtesis alterna
Hy”.

e “Siel p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipotesis nula Ho, es decir se acepta hipdtesis

nula Hp”.

Tabla 11. Correlacion de grasa y grado de aceptabilidad.

Aceptabilid
ad
Rho d cC:reriil(;t:eirétr? « 0,262
ode
Spearman Grasa g/100g p valor 0,014
N 87

* “La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral)”.

Interpretacion:
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Rechazamos la HO y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; ademas el
coeficiente de correlacion es positivo o directo y de intensidad baja (Rho=+0,262); por lo tanto,
concluimos que la grasa se relaciona con el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores, es decir a mayor

grasa mayor es la aceptabilidad.

4.1.3 Discusion de resultado

En las ultimas temporadas se han producido una cadena de enfermedades que muchas
veces desconocemos pero que hoy en la actualidad estamos atravesando, asi como la hepatitis
hipercolesterolemia, hipertension arterial, estrefiimiento y otros. Esta investigacién nos
permitid especificar el andlisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa en

la Cooperativa de Umamarca San Juan de Miraflores 2024.

Las evidencias obtenidas de la relacion de la variable analisis proximal (Cenizas,
Humedad, Grasa, Carbohidratos totales, Fibra cruda y Proteina) y grado de aceptabilidad se

dio a través de las hipotesis especificas.

La evidencia encontrada con respecto a la relaciéon de la ceniza y el grado de
aceptabilidad mediante el analisis estadistico Rho de Spearman, se constatd relacion
significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipotesis de la relacion entre una variable y
una dimension, no observada anteriormente, no se encontraron investigaciones que sean
parecidos, no obstante, encontramos informacion de analisis de la dimension ceniza que se
hicieron y con ello comparamos a lo obtenido por nuestros estudios, es decir, con lo que
respecta a la ceniza en la muestra de nuestra investigacion de MO1 (0%), M02 (50%) y M03
(80%) tienen los porcentajes de ceniza (2,52 - 2,79 - 2,17), respectivamente, en cuanto al grado
de aceptabilidad se tuvo una mejor aceptacion el de 80% con 32,90 de puntuacion mientras que

en lo reportado por Marquez L. Siche R (12), en la sustitucion de las harinas tradicionales por
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el polvo de bracteas de alcachofa se obtuvo en cenizas 4,10% , con ello se puede comparar que
contiene mayor porcentaje que nuestra investigacion los autores mencionados trabajaron con
las bracteas, mientras que el queque de alcachofa, se realiz6 con la pulpa de las alcachofas, en
cuanto a la aceptacion los autores manifiestan que al sustituir a la harina de trigo por 0 - 15%
de cascara de esparrago, 0 - 7,5% salvado de trigo, 0 - 2,5% bracteas de alcachofa, permitio
obtener un pan que fue aceptado, en el estudio realizado por Veldsquez y Obando (11)
manifiestan que la estimacion sensorial que se ha realizado al producto terminado es aceptada
por las personas, en especial dos de sus formulaciones (H. alcachofa 0,9% y 6%); sabiendo que
su composicion porcentual en ceniza es de 2,50 — 2,21 respectivamente; con ello podemos notar

que el porcentaje de cenizas que obtuvimos es casi similar en las tres concentraciones .

Los resultados encontrados con respecto a la relacion de la humedad y el grado de
aceptabilidad mediante el analisis estadistico Rho de Spearman, se constatd relacion
significativa (p valor =0,000). Con respecto a esta hipotesis de la relacion entre una variable y
una dimension, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean
similitud, por lo tanto, encontramos informacion de anélisis de la dimension humedad que se
hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, es decir, que respecto a
la humedad encontrada los porcentajes MO1, M02 y MO03, se dio como resultado (37,63 - 37,9
y 41,26), respectivamente, en el caso de Velasquez y Obando (11) en sus formulaciones
aceptadas, como es la formulacion 2 obtuvieron 24,82% de humedad y para la formulacion 6,
dio como resultado 29,10% de humedad, que en el caso nuestro la humedad es significativa
comparada a sus dos formulaciones que ellos presentan y que la aceptacion se da en las
formulaciones 2, formulacion 4 y la 6 que se realizaron en la prueba hedonica utilizando 5
puntos. Mientras que Aguirre y Salazar (36) en su investigacion la harina de alcachofa presenta
una humedad de 10,9%, y existe una aceptabilidad en la pasta de fideos en lo que respecta

textura, olor, sabor, color, con la muestra que contiene 10% de H. alcachofa; 90% H. trigo. al
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igual que Marquez L. Siche R (12) en su trabajo reportaron 7,26% de humedad en la harina de
alcachofa comparado ambos estudios con nuestra investigacion el resultado es obtenido del
producto ya terminado mientras que de los autores mencionados es de la harina de alcachofa
mas no del producto terminado, en cuanto a la aceptacion los autores manifiestan que al
sustituir a la H de trigo por 0 - 15% de céascara de esparrago, 0 - 7,5% salvado de trigo, O -

2,5% bracteas de alcachofa, permitié obtener un pan que fue aceptado.

Los resultados hallados con respecto a la relacion de la proteina y el grado de
aceptabilidad mediante el analisis estadistico Rho de Spearman, se constatd relacion
significativa (p valor =0,000). Con respecto a esta hipdtesis de la relacion entre una variable y
una dimension, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean
similitud, por lo tanto, encontramos informacién de analisis de la dimension proteina que se
hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, es decir, que respecto a
la proteina encontrada para M01 tiene 7,48%, M02 obtuvo 6,80% y finalmente para M03 tiene
4,94% de proteina, comparado con Velasquez y Obando (11) presentan la formulacion 2 que
contiene proteina un valor de 12,63% y la formulacion 6 contiene proteina 13,03% en la harina
de alcachofa, en este estudio se puede notar que el porcentaje es mayor al que presenta nuestro
estudio ya que nuestro resultado de concentracion se realizé del queque de alcachofa y que la
aceptacion se da en las formulaciones 2, 4 y la 6 que se realizaron en la prueba hedonica

utilizando 5 puntos.

Los resultados obtenidos con respecto a la relacién del carbohidrato y el grado de
aceptabilidad mediante el andlisis estadistico Rho de Spearman, se constatdo relacion
significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipotesis de la relacion entre una variable y
una dimension, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean
similitud, por lo tanto, encontramos informacién de analisis de la dimension carbohidrato que

se hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, es decir, que en
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nuestros estudios con respecto a los carbohidratos en los tres porcentajes de M01, M02 y M03
se obtuvieron 43,05 - 43,47 y 39,69 respectivamente, en el caso de Velasquez y Obando (11)
presentan dos diferentes formulaciones y en ambas se dan 43,38 y 47,51 de carbohidratos
comparando con nuestro estudio es poca la diferencia en especial con el M03 del queque de
alcachofa y que la aceptacion se da en las formulaciones 2, formulacién 4 y la 6 que se

realizaron con la prueba hedodnica en la escala de 5 puntos.

Los resultados obtenidos con respecto a la relacion de la fibra cruda y el grado de
aceptabilidad mediante el andlisis estadistico Rho de Spearman, se constatdo relacion
significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipotesis de la relacion entre una variable y
una dimension, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean
similitud, por lo tanto, encontramos informacion de analisis de la dimension fibra cruda que se
hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, con lo que refiere a la
fibra cruda en los tres porcentajes de harina de alcachofa como es de M01, M02 y M03 tienen
los porcentajes (0,35 - 0,14 y 0,20) respectivamente, a diferencia del estudio de Pimentel I.
(37), presenta galletas dulces que han sido hechas a base de harinas de bracteas de alcachofa
y que contienen fibra cruda, realizadas a diferentes porcentajes de 0, 3, 6, 9 y 12 y que los
resultados obtenidos fueron 0,39 - 2,49 - 6,53 - 9,36 y 11,74 respectivamente, con ello podemos
notar que hay similitud con los porcentajes obtenidos en nuestro estudio. En cuanto a la
aceptabilidad en este estudio de investigacion la formulacion con 3% fue la mejor aceptada por

los panelistas a comparacion con las otras formulaciones.

En el estudio presentado por Marquez L. Siche R (12) se puede apreciar que el polvo
de bracteas de harina de alcachofa presenta fibra cruda de 4,32%, comparado a las
concentraciones que obtuvimos en nuestro estudio del queque de alcachofa de 80% que
presenta 0,20 % de fibra cruda, en cuanto a la aceptacion los autores manifiestan que al sustituir

ala H de trigo por 0 - 15% de cascara de esparrago, 0 - 7,5% salvado de trigo, 0 - 2,5% bracteas
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de alcachofa, permitio obtener un pan que fue aceptado.

En el estudio que realizo Aguirre y Salazar (36) se puede apreciar que obtuvieron en
fibra 14,8% en la harina de alcachofa, mientras que en nuestro estudio es mucho menor el
porcentaje de fibra de las tres concentraciones realizadas, y existe una aceptabilidad en la pasta
de fideos en lo que respecta textura, olor, sabor, color, con la muestra que contiene 10% de H.

alcachofa; 90% H. trigo.

Las evidencias halladas con respecto a la relacion de la grasa y el grado de aceptabilidad
mediante el andlisis estadistico Rho de Spearman, se constatd relacion significativa (p valor
=0,014). Con respecto a esta hipotesis de la relacion entre una variable y una dimension, no
observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean similitud, por lo tanto,
encontramos informacion de andlisis de la dimension grasa que se hicieron y con ello
comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, con lo que refiere a la grasa en los tres
porcentajes que presentamos para el MO1 se obtuvo 9,32%, el M02 contiene 9,04% y el de
MO3 presenta 11,94% mientras que en su estudio de Aguirre y Salazar (36) se obtuvo 0,7% de
grasa en la harina de alcachofa, comparados con nuestro estudio que ninguno de las
concentraciones se acerca a los valores presentados por dichos autores y existe una
aceptabilidad en la pasta de fideos en lo que respecta textura, olor, sabor, color, con la muestra

que contiene 10% de H. alcachofa; 90% H. trigo.

Los resultados mostrados por Velasquez y Obando (11), presentan las formulaciones 2
y 6 que se dieron como resultado 12,54% y 12,28% respectivamente con lo que respecta a las
grasas obtenidas de los andlisis de harina de alcachofa, con ello podemos comparar que estos
estan cercanos a los resultados que presenta nuestra investigacion y que la aceptacion se da en

las formulaciones 2, 4 y la 6 que se realizaron con la prueba hedodnica en la escala de 5 puntos.
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5.1 Conclusiones

e Primero. La ceniza posee una correlacion significativa con el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e Segundo. La humedad posee una correlacion significativa con el grado de aceptabilidad
del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e Tercero. La proteina posee una correlacion significativa con el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e Cuarto. Los carbohidratos poseen una correlacion significativa con el grado de
aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e Quinto. La fibra cruda posee una correlacion significativa con el grado de aceptabilidad
del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

e Sexto. La grasa posee una correlacion significativa con el grado de aceptabilidad del

queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.).

5.2 Recomendaciones

a. Se recomienda realizar andlisis de la fibra alimentaria, porque en este estudio se realizo
solo la fibra cruda.

b. Se recomienda promover el consumo de la alcachofa por su alto valor nutricional ya sea
como pastas, conservas, harinas, queque entre otras formas de preparacion.

c. Serecomienda realizar andlisis de los componentes bioactivos del queque de alcachofa.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

TITULO: ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE ALCACHOFA (Cynara cardunculus L.) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA
SAN JUAN DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024.

Formulacién del problema Objetivo Hipotesis Variable Diseiio metodolégico
Problema general Objetivo General Hipétesis general Tipo de investigacion

(Como se relaciona el analisis Determinar la relacion del analisis proximal y Existe relacion entre el analisis proximal y Variable 1 Basico

proximal con el grado de grado de aceptabilidad del queque de alcachofa grado de aceptabilidad del queque de Método y diseiio de la investigacion

aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa alcachofa (Cynara cardunculus L.) de la Analisis proximal Método:

(Cynara cardunculus L.) en la Umamarca San Juan de Miraflores. Cooperativa Umamarca del distrito de San Hipotético-deductivo

cooperativa Umamarca San Juan de Juan de Miraflores. Diseiio

Miraflores Lima  Metropolitana Objetivos Especificos Dimensiones Correlacional

2024? Hipotesis especificas No experimental.

¢ Determinar la relacion de la ceniza y el grado e 9% Humedad Poblacién, muestra y muestreo
Problemas especificos de aceptabilidad del queque de alcachofa e Existe relacion entre la ceniza y el grado de e % Cenizas Poblacion 1: Queques de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa aceptabilidad del queque de alcachofa e 9% Grasas Muestra 1:

e ;Qué relacion tiene la ceniza y el Umamarca San Juan de Miraflores. (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa e % Carbohidratos se tomaron 3 muestras de queques elaborados en
grado de aceptabilidad del queque e Determinar la relacion de la humedad y el Umamarca San Juan de Miraflores. e % Fibras crudas concentraciones de 0%, 50 y 80% de concentracién
de alcachofa (Cynara cardunculus  grado de aceptabilidad del queque de alcachofa e Existe relacion entre la humedad y el grado e % Proteina de alcachofa
L)? (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa de aceptabilidad del queque de alcachofa Muestreo 1:

e ;Qué relacion tiene la humedad y el Umamarca San Juan de Miraflores. (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa Se utilizo un muestreo no probabilistico por
grado de aceptabilidad del queque e Determinar la relacion de la proteina y el grado Umamarca San Juan de Miraflores. Variable 2 conveniencia.
de alcachofa (Cynara cardunculus ~ de aceptabilidad del queque de alcachofa e Existe relacion entre la proteina y el grado Poblacion 2: Los Pobladores de la Cooperativa de
L)? (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa de aceptabilidad del queque de alcachofa Grado de Umamarca de San Juan Qe Mira.ﬂor.es el cual estd

e ;Qué relacion tiene la proteina y el Umamarca San Juan de Miraflores. (Cynara cardunculus L.) en la cooperativa aceptabilidad del conformada por 1200 socios distribuidos en un total

grado de aceptabilidad del queque
de alcachofa (Cynara cardunculus
L)?

e ;Qué relacion tiene el carbohidrato
y el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.)?

e ;Qué relacion tiene la fibra cruda y
el grado de aceptabilidad del
queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.)?

e ;Qué relacion tiene la grasa y el
grado de aceptabilidad del queque
de alcachofa (Cynara cardunculus
L)?

o Determinar la relacion del carbohidrato y el
grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa
Umamarca San Juan de Miraflores.

e Determinar la relacion de la fibra cruda y el
grado de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa
Umamarca San Juan de Miraflores.

e Determinar la relacion de la grasa y el grado de
aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.) en la cooperativa Umamarca
San Juan de Miraflores.

Umamarca San Juan de Miraflores.

e Existe relacion entre el carbohidrato y el
grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la
cooperativa Umamarca San Juan de
Miraflores.

o Existe relacion entre la fibra cruda y el grado
de aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa
Umamarca San Juan de Miraflores.

o Existe relacion entre la grasa y el grado de
aceptabilidad del queque de alcachofa
(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa
Umamarca San Juan de Miraflores.

queque de alcachofa

Dimensiones

Textura
Sabor
Aroma
Color

de 41 Manzanas durante el 2024.
Muestra 2:
Para determinar la cantidad de personas que
degustaran los queques se utilizé la formula para
poblacion finita.
Muestreo 2:
Se utilizara un muestreo en 3 etapas.
Primera etapa. Del listado de 41 manzanas se
seleccionaron de manera aleatoria 10 manzanas.
Segunda etapa. Dentro de cada manzana de
aproximadamente 30 lotes se seleccioné de manera
aleatoria 10 manzanas.
Tercera etapa. Dentro de cada lote se selecciond de
manera no probabilistica (voluntario) un panelista
para que pruebe el queque y de su opinion.




Anexo 2: Instrumentos

Variable 1: Analisis Proximal

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

(V1: ANALISIS PROXIMAL)

TECNICA: Analisis documental
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N° ANALISIS L.D.M. L.C.M. UNIDAD DE RESULTADOS
MEDIDA

Cenizas

Humedad

Grasa

Carbohidratos
Totales

al H WIN| =

Fibra Cruda

6 |Proteina

L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el L. D.M
L.C.M.: Limite de cuantificacién del método, "<"= Menor que el L.C M

N° TIPO DE ANALISIS NORMA DE REFERENCIA (Metodologia)

Cenizas

Humedad

Grasa

Carbohidratos Totales

Fibra Cruda

DB WIN|—=

Proteina
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FIN DE DOCUMENTO



A. Preparacion de los queques (Prueba Piloto):
Ingredientes:

e 75 gr harina

e 1/2 cucharita polvo de hornear
e | cucharita esencia de vainilla
e 50gr alcachofa

e 80gr azlcar

e 63gr Mantequilla

e 60ml leche

e 2 huevos

Pasos de preparacion:
a. Pesado

Se procedid a pesar y medir todos los insumos estableciendo precisamente las proporciones y

tomando en cuenta las formulaciones.
b. Batido

Se batird el azucar, la mantequilla y luego afiadir los huevos, y seguir batiendo para asi lograr

una consistencia cremosa, ademas se agregara los insumos sélidos y la leche, vainilla.
¢. Mezclado

Se va a Mezclar todo lo mencionado, para asi lograr una homogenizacién de todos los insumos

y lograr una masa liza y sin grumos.

d. Colocar al molde

Se procede al vaciado de toda la masa preparada en el molde.
e. Horneado

El molde con la preparacion se procede a llevar al horno a una temperatura de 160°C por un

tiempo de 50 minutos, pasado este tiempo se retira del horno.

f. Enfriado



Al sacar del horno el queque con el molde se espera a que este enfrie a temperatura ambiente y

se saca del molde para la degustacion.

Esquema de preparacion:

Pesado

]

Batido

!

Pasta de Alcachofa )
Harina
0% - 50% - 80%

\r W/
Mezclado

'

)

Colocar al molde

\ J
!
g B
Horneado
3
Enfriado
N S

B. Equipos, Instrumentos para laboratorio:

e Estufa (2)

e Cocina eléctrica (01)

e Mufla (02)

e Desecador de vidrio (02)

e  C(risol de porcelana (33)

e Espatula de metal (02)

e Pinzas para mufla (02)

e  Guantes de cuero (02 pares)
e Losetas (02)

e Balanza analitica (02)

e Pesa filtros (24)

e  Mortero y pilon (02)

e Espatula cuchara (02)

e Espatula de mango de madera (02)
e Varillas de vidrio (02)

e Pinzas de metal (02)

Determinacion de humedad (método AOAC):



Se determina por el método de secado en estufa.

Procedimiento:

En la estufa se perdera peso por evaporacion a 105° C hasta obtener un peso constante y llegar a
una temperatura ambiente de 25° C; para determinar la humedad se utiliza la siguiente férmula:

% Humedad =| P—P1|* 100
P2

Donde:

H = Contenido de humedad en por ciento en masa de la muestra original.
P = Peso de la muestra original, en gramos.

P1 = Peso de la muestra seca, en gramos.

P2 = Peso en gramos de la muestra

Método para la determinacion de Cenizas (método AOAC):
Se determina mediante el método de calcificacion en mufla.

Procedimiento:

e Se coloca los crisoles en la mufla a 550° C durante una hora.
e Se deja enfriar en un desecador y se pesan.

e Pesaren ellos 1 a2 g de muestra o emplear la muestra a la cual se ha determinado el contenido
de humedad.

e (Carbonizar la muestra en un mechero Bunsen adicionando etanol absoluto o éter dietilico.
e (Calentar a 550° C durante 2 horas.

e Colocar los crisoles en un desecador, enfriar y pesar.

e Calcular el porcentaje de ceniza mediante la siguiente formula:

%Cenizas = Pf — Perisol x|

Pmuestra

Pf: Peso final (g)
Pcrisol: Peso del crisol (g)
Pmuestra: Peso inicial de la muestra (g)

Lugar de ejecucion:
Laboratorio de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Norbert Wiener.

Variable 2: Grado de Aceptabilidad

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA
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Anexo 3: Validez del instrumento

W\

Universidad

Norbert Wiener

TITULO

Certificado de validez de instrumento

“Analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima Metropolitana
2024”

~Ne

DIMENSIONES /items (VARIABLE 1): Analisis proximal de
alcachofa

Pertinencia
1

Relevancia

Claridad
3

Sugerencias

DIMENSION 1: Humedad

SI

NO

SI

NO

SI

NoO

% de humedad

DIMENSION 2: Ceniza

% de cenizas

DIMENSION 3: Grasas

% de grasas

DIMENSION 4: Carbohidratos totales

% de carbohidratos totales

DIMENSION 5: Fibra cruda

% de fibra cruda

DIMENSION 6: Proteinas

% de proteinas

DIMENSIONES / items (VARIABLE 2):Grado de aceptabilidad
del queque de alcachofa

DIMENSION 1: Textura

Prueba hedénica

DIMENSION 2: Gusto

Prueba hedénica

DIMENSION 3: Aroma

Prueba hedénica

DIMENSION 3: Color

1

o

Prueba hedénica

Observaciones: su instrumento cumple para el desarrollo de la fase de recopilaciéon de informacion

Opinién de aplicabilidad: Aplicable (x )
Apellidos y Nombres del juez validador: Mg. Pineda Perez, Neuman Mario

DNI: 09410930

Especialidad del validador: Mg. En Investigacion y docencia Superior

21 de Setiembre del 2024

uwiener.edu.pe

Firma del experto Informante

Aplicable después de corregir ()

No aplicable ()




W

Universidad
Norbert Wiener

TITULO

Certificado de validez de instrumento

“Analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.)
en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima Metropolitana 2024”

N° | DIMENSIONES /items (VARIABLE 1): Analisis proximal de Perﬁlllmcia Relﬂ‘;ancia Clal}'dad Sugerencias
alcachofa

DIMENSION 1: Humedad SI | NO | SI | NO | SI | NO

1 | % de humedad X X X
DIMENSION 2: Ceniza

2 | % de cenizas X X X
DIMENSION 3: Grasas

3 | % de grasas X X X
DIMENSION 4: Carbohidratos totales

4 | % de carbohidratos totales X X X
DIMENSION 5: Fibra cruda

5 | % de fibra cruda X X X
DIMENSION 6: Proteinas

6 | % de proteinas X X X
DIMENSIONES / items (VARIABLE 2): Grado de

aceptabilidad del
] queque de alcachofa

DIMENSION 1: Textura

7 | Prueba hedénica X X X
DIMENSION 2: Gusto

8 | Prueba hedonica X X X
DIMENSION 3: Aroma

9 | Prueba hedonica X X X
DIMENSION 3: Color

10 | Prueba hedénica X X X

Observaciones: Ninguna
Opinién de aplicabilidad: Aplicable (X) Aplicable después de corregir () No aplicable ( )

Apellidos y Nombres del juez validador: Dra. Britt Alvarado Chavez

DNI: 31667036

Especialidad del validador: DOCTORA EN FARMACIA'Y BIOQIIiMICA
23 de _setiembre_ del 2024

Firma del experto Informante




W

Universidad

Norbert Wiener

TITULO

Certificado de validez de instrumento

“Analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara
cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima Metropolitana

2024”
N° | DIMENSIONES / items (VARIABLE 1): Analisis proximal de Pelﬁl;encia Rele‘;mcia ijdad Sugerencias
alcachofa
DIMENSION 1: Humedad SI [ NO | SI | NO | SI | NO
1 | % de humedad X X X
DIMENSION 2: Ceniza
2 | % de cenizas X X X
DIMENSION 3: Grasas
3 | %de grasas X X X
DIMENSION 4: Carbohidratos totales
4 | % de carbohidratos totales X X X
DIMENSION 5: Fibra cruda
5 | %de fibra cruda X X X
DIMENSION 6: Proteinas X X X
6 | % de proteinas X X X
DIMENSIONES / items (VARIABLE 2):Grado de aceptabilidad
del queque de alcachofa
DIMENSION 1: Textura
7 | Prueba hedénica X X X
DIMENSION 2: Gusto
8 | Prueba hedénica X X X
DIMENSION 3: Aroma X X X
9 | Prueba hedénica X X X
DIMENSION 3: Color X X X
10 | Prueba hedénica X X X
Observaciones:
Opinion de aplicabilidad: Aplicable (X ) Aplicable después de corregir ( ) No aplicable ()

Apellidos y Nombres del juez validador: Mg/Dr. ESTEVES PAIRAZAMAN AMBROCIO TEODORO

DNI: _17846010__

Especialidad del validador: BIOLOGIA CELULAR Y MOLECULAR__

19 de _setiembre_ del 2024

£ =

Firma del experto Informante




Anexo 4: Confiabilidad del instrumento

Prueba Piloto:

Tabla 1. Analisis y resultados segun el porcentaje de Humedad, ceniza y aceptabilidad de 6

muestras de queque de alcachofa, 2023.

Concentracion Codigo Cenizas | Humedad
N° de Textura | Sabor | Aroma | Color | Aceptabilidad
de Alcachofa M 0/100g |g/100g
uestra
1 0 Mo01 2,54 37,63 8 8 7 6 29
2 0 Mo01 2,50 37,63 7 7 8 8 30
3 50% Mo02 3,86 36,47 7 7 8 7 29
4 50% Mo02 2,85 37,65 8 8 9 8 33
5 80% MO03 2,22 41,30 9 9 8 8 34
6 80% MO03 2,15 41,40 9 9 7 9 34

Nota: Elaborado mediante el método AOAC.

e La confiabilidad del instrumento Analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de

alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima

Metropolitana.
Resumen de procesamiento de casos
N %
Casos Valido 87 100,0
Excluido® 0 ,0
Total 87 100,0

a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento.

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de
Cronbach N de elementos
0,789 4




Anexo 5: Aprobacién del Comité de Etica

o\

Universidad
Norbert Wiener
RESOLUCION N° 158-2024-DFFB/UPNW
Lima, 10 de enero de 2024
VISTO:

El Acta N° 152 donde la Unidad Revisora de Asuntos Eticos de la
FFYB aprueba la no necesidad de ser evaluado el proyecto por el Comité
de Etica de la Universidad que presenta el/la tesista: CHAVEZ ROJAS,
EVANA Y QUIROZ SANCHEZ, ROSARIO egresado (a) de la Facultad de
Farmacia y Bioguimica.

CONSIDERANDO:
Que es necesario proseguir con la ejecucion del proyecto de tesis,
presentado a la facultad de farmacia v bioguimica.

En uszo de sus atribuciones, el decano de la facultad de farmacia y
bioguimica;

RESUELVE:

ARTICULO UNICO: Aprobar el provecto de tesis titulade:
“ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE
ALCACHOFA (Cynara cardunculus L) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA
SAN JUAN DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 20247 presentado

por elfla tesistax CHAVEZ ROJAS, EVANA Y QUIROZ SANCHEZ,
ROSARIO autorizdndose su ejecucion.

Registrese, comuniguese y archivese.

Dr, Manuel Je yorga Espichan
Decano de la Facultad de Farmacia y Bioquimica
Universidad Privada Norbert Wiener




Anexo 6: Formato de consentimiento informado

CONSENTIMIENTO INFORMADO EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACION DEL
CIE-VRI

Instituciones: Universidad Privada Norbert Wiener

Investigadores: Chavez Rojas Evana y Quiroz Sanchez Rosario

Titulo: “ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE
ALCACHOFA (Cynara cardunculus L.) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN
DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024”

Propoésito del Estudio: Estamos invitando a usted a participar en un estudio llamado:
“ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE
ALCACHOFA (Cynara cardunculus L.) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN
DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024”. Este es un estudio desarrollado por
investigadores de la Universidad Privada Norbert Wiener, de la facultad de Farmacia y
Bioquimica. El propdsito de este estudio es determinar el andlisis proximal y el grado de
aceptabilidad del queque de alcachofa en la localidad. Su ejecucion permitira brindar
conocimientos e informacion nutritiva que contribuya al grado de aceptabilidad del queque de
alcachofa y su andlisis proximal.

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

- Se le explicara el motivo de la investigacion.

- Se le entregara el consentimiento informado para leerlo y absolver alguna duda pendiente.
- Puede firmar o no firmar el consentimiento.

- En el caso que firme el consentimiento, se procedera a entregar la encuesta para ser llenada.

La prueba sensorial puede demorar unos 15 minutos. Los resultados de la prueba sensorial se
plasmaran en un excel y se almacenaran respetando la confidencialidad y el anonimato.

Riesgos: Su participacion en el estudio carece de riesgo alguno, ya que su salud no corre
peligro, para su tranquilidad y seguridad le informamos que no se le administrara ninguna
sustancia que ponga en riesgo su vida o salud, tampoco se va ingerir ningin fArmaco o droga,
no se le extraerd sangre, no se utilizaran inyectables o similares, tenga la seguridad que su vida
no corre riesgos de poder quedar con secuelas como paralisis de extremidades, paralisis facial,
quedar afectada su vision o alterar sus signos vitales; ademas no hay ningun peligro de poder
contraer alguna enfermedad contagiosa, asimismo no perjudica la integridad psiquica o
emocional, excepto de presentar incomodidad al participar junto a otras personas desconocidas,
de ser asi no dude que puede retirarse en el momento que usted crea que sea conveniente sin
ningun problema, durante todo el proceso que se llevard acabo se respetard su decision aun
habiendo empezado la prueba sensorial hedonica (prueba de aceptacion), es libre de retirarse si
asi lo cree conveniente.



Beneficios: Es preciso informar que usted no tendra beneficio econdmico alguno o psicologico
al contestar la prueba sensorial de escala hedonica de nueve puntos (nueve item), los cuales
esta constituido por preguntas relacionadas al consumidor que contestara de acuerdo a lo que
va ir degustando, segun ello precisara cuanto le agrada o cuanto lo desagrada cada una de las
muestras degustadas, asimismo se le recuerda que la encuesta es totalmente voluntaria, no se
obliga absolutamente a nadie a poder participar en las degustaciones, es preciso mencionar que
usted tendra el beneficio de consumir un producto natural comestible, elaborado con
ingredientes de una hortaliza (alcachofa) que posee multiples beneficios nutricionales para el
cuerpo humano, los cuales estaran preparados en tres diferentes concentraciones, usted probara
cada una de ellas, cabe resaltar que el producto elaborado no contiene persevante, colorante,
estabilizantes y ningln ingrediente quimico que favorezca la preparacion; dicho producto no
tiene costo alguno, por lo que no pagara nada y la degustacion sera completamente gratuita.

Costos e incentivos
Usted no debera pagar nada por la participacion. Igualmente, no recibird ningun incentivo
econdmico ni medicamentos a cambio de su participacion.

Confidencialidad:

Nosotros guardaremos la informacion con cddigos y no con nombres. Si los resultados de este
estudio son publicados, no se mostrara ninguna informacion que permita la identificacion de
Usted. Sus archivos no seran mostrados a ninguna persona ajena al estudio.

Derechos del paciente:

Si usted se siente incomodo durante el desarrollo de la prueba sensorial de la presente
investigacion, podra retirarse de éste en cualquier momento, o no participar en una parte del
estudio sin perjuicio alguno. Si tiene alguna inquietud y/o molestia, no dude en preguntar al
personal del estudio. Puede comunicarse con Chavez Rojas Evana al teléfono 983339792; al
correo evanacrl9@gmail.com y Quiroz Sanchez Rosario al teléfono 988770666; al correo
quirozr.fb@gmail.com; al Comité que validé el presente estudio, Comité de Etica de la
Universidad Norbert Wiener, para la investigacion de la Universidad Norbert Wiener, telf.
7065555 anexo 3285. comité.etica@uwiener.edu.pe

CONSENTIMIENTO
Acepto voluntariamente participar en este estudio, comprendo que cosas pueden pasar si
participo en el proyecto, también entiendo que puedo decidir no participar, aunque yo haya
aceptado y que puedo retirarme del estudio en cualquier momento. Recibiré una copia firmada
de este consentimiento.

r
[

o d I o
/L-.w,“‘ (<

Participante Investigador Investigador
Nombres: Nombres: chavez Rojas Evana Nombres: Quiroz Sanchez Rosario
DNI: DNI: 46482350 DNI: 28809321




Anexo 7: Carta de aprobacion de la institucion para la recoleccion de los datos.

ANO DE LA UNIDAD, LA PAZ Y EL DESARROLLO"

Dra. Gina Isabel Aliaga Guerrero
Director de EAP de Farmacia y Bioquimica

Universidad Privada Norbert Wiener

Presente -

De mi mayor consideracién:

Es grato dirigirme 3 usted

para saludarle cordialmente y 1a vez presentarle a las Srtas. Chavez
Rojas Evana con DNJ N

46482350 con codigo de estudiante 32023802090 y Quiroz Sanchez
Rosario con DNI N° 28809321 con codigo de estudiante a2023802215, alumnas bachilleres de la
escuela profesional de Farmacia y Bioquimica, cuenta con |a autorizacion correspondiente para
la realizar la recoleccign de datos para su tesis ‘ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE
ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE ALCACHOFA (Cynara cardunculus L) EN LA
COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024".

Sin otro particular me despido de Ud.

©IUIE PE W al.

Atentamente,

g

Firma del solicitante

DNI N® 46482350




Anexo 8: Evidencias fotograficas

Figura 4: Balanza analitica



Figura 5: Mufla

Figura 6: Estufa



Figura 7: Muestras para ser llevados a la estufa

Figura 8: Colocando las muestras en la cocinilla



Figura 9: Queque de alcachofa en la cocinilla

Figura 10: Sacandolos para llevar a mufla.



Figura 11: Colocandolos en la mufla a 550°

Figura 12: En la estufa las muestras a 115°C



Figura 13: En el desecador



Anexo 09: Constancia de taxonomia de la alcachofa.

£ \ [} (4

UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS desap
%
‘ A NP 2, P\ Universidad del Pert, DECANA DE AMERICA Huseo de ©
ey 2L ) \ s 9
/ VICERRECTORADO DE MUSEO DE HISTORIA NATURAL St
INVESTIGACION Y POSGRADO \ 5

“Aifio de la unidad, la paz y el desarrollo™

CONSTANCIA N° 264-USM-MHN-2023

LA JEFA DEL HERBARIO SAN MARCOS (USM) DEL MUSEO DE HISTORIA NATURAL, DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS, DEJA CONSTANCIA QUE:

La muestra vegetal (fértil) recibida de Evana Chavez Rojas y Rosario Quiroz Sanchez, estudiantes
de pregrado de la Universidad Privada Norbert Wiener ha sido estudiada y clasificada como: Cynara
cardunculus L. y tiene la siguiente posicion taxonoémica, segin el Sistema de Clasificacion APG IV
(2016).

CLADO: Magnoliophyta
CLADO: Asteridae
ORDEN: Asterales
FAMILIA: ASTERACEAE
GENERO: Cynara
ESPECIE: Cynara cardunculus L.

Nombre vulgar: “Alcachofa”
Procedencia: Canete
Determinado por: MSc. Hamilton Beltrén Santiago.

Se extiende la presente constancia a solicitud de la parte interesada, para los fines que estime

conveniente.
Lima, 4 de octubre de 2023
JEFA DEL HERBARIO SAN MARCOS (USM)
Av. Arenales 1256, Jesus Maria Telfs. (511)471-0117, 470-4471 e-mail: herbariousm@unmsm.edu.pe

Apdo. 14-034, Lima 14, Pera 265-6819, 619-7000 anexo 5703 https://museo hn.unmsm.edu.pe



Anexo 10: Numero de manzanas y socios de la Cooperativa Umamarca

Pagina 1

SOLICITUD DE DATOS DE CANTIDAD DE POBLACION

SRES.

COOPERATIVA

UMAMARCA- 5.).M

PRESENTE-

De nuestra mayor consideracion:

Es grato dirigirme a Ud., en mi calidad de tesistas Evana Chavez Rojas con DNI N° 4648250 y
Rosario Quiroz Sanchez con DNI N° 28809321 de la Facultad de Farmacia y Boquimica de la
Universidad Privada Norbert Wiener, para solicitarles los datos del “Numero de socios o

pobladores” con lo que cuenta la Cooperativa Umamarca actualmente.

Tesis: Analisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus

L.) en la Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima Metropolitana 2024.
Sin otro particular nos despedimos.

Lima 25 de agosto del 2024.

e asbin

Firma del solicitante Firma del solicitante

DNI N° 46482350 DNI N° 28809321




TOTAL : 41 MANZANAS Y 1200 sOCIOS Pagina 2
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Anexo 11: Resultados de Analisis Proximal.

PACIFI:)“’ Youre
CONTROL evey vv/;ere

INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010444

Razon social del cliente: Evana Chavez Rojas RUC: 46482350
Domicilio legal del cliente:  Calle Juan XXIII N° 350 - San Martin de Porres Cotizacion: 2024-5484
Producto declarado: Queque
Numero de Muestras: 01
Presentacion: Plastico tipo taper con tapa // Una (01) unidad de 500g // FP: 18/07/2024 // Cédigo: MP
Procedencia: Muestra Proporcionada por el Cliente
Condicion de la muestra: Temperatura ambiente
Muestreado por: No Aplica
Procedimiento de muestreo: No Aplica
Plan de muestreo: No Aplica
Fecha y hora de muestreo: No Aplica - No Aplica
Coordenadas: No Aplica
Punto de muestreo: No Aplica
Fecha de recepcion de la muestra: 2024-07-19 - 12:31:00
Codigo de Muestra: 2024-0010444
Fecha de inicio de analisis: -
Fecha de término de analisis: 2024-07-27
Fecha de emision: 2024-07-30

Fisico Quimicos
Analisis L.D.M LC.M Unidad Resultados
Cenizas - 0,05 g/100g 2,52
HUMEDAD - 0,02 g/100g 37,63
Grasa - 0,02 g/100g 9,32
Carbohidratos Totales — -— 9/100g 43,05
Fibra cruda 0,004 0,01 g/100g 0,35
Proteina 0,004 0,01 g/100g 7,48

L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el L.D.M
L.C.M.: Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el L.C.M

Tipo de analisis Norma de Referencia
Cenizas NTP 206.012 BIZCOCHOS, PASTAS Y FIDEOS. Determinacion del contenido de Cenizas
HUMEDAD NTP 206.011:2018 (Excepto punto 6.2) BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y FIDEOS.

Determinacion de humedad

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO TIC Council is an international association Pacific Control SAC

CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE" representing independent testing, Panamericana Sur Km 23.5- Santa

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion inspection and certification companies. Rosa de Llanavilla Mz Q Lote 07y 08-
escrita de PACIFIC CONTROL SALC. Los resultados contenidos en el presente documento Villa el Salvador

solo estan relacionados con los items ensayados. Los resultados de los ensayos no deben
ser utizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como (+511) 660 2323
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce. o
FR-13-15-01/ V06, 2023.07.18 Pagina 1 de 2
Our general term and conditions are available in full www.pacificcontrol.us or at your request JEICYPICYP
Offices, Resident Inspectors, Joint Ventureships, and Representativs throughtout os the world COUNCIL

Summary



PACIFI12® Youreyes
CONTROL everviere
INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010444
Tipo de analisis Norma de Referencia
Grasa NTP 206.017 (Revisada el 2021) GALLETAS. Determinacion del Porcentaje de Grasa.
Carbohidratos Totales Calculo Calculo
Fibra cruda AOAC 962,09, c.4. p.44, 21 th edition (2019) Fiber (Crude) in Animal Feed and Pet Food. Ceramic
Fiber Filter Method.

Proteina AOAC 935.39-C, Cap. 32.4.02, 21st Ed. (AOAC 950.36) Baked Products. Protein.

"NTP": Norma Técnica Peruana

Observaciones
-Los resultados se aplican a la muestra como se recibio.

"La informacién contenida en este informe esta basada en pruebas de laboratorio y observaciones realizadas por Pacific Control S A.C. - Laboratorio. La

muestra fue enviada por el cliente sélo para analisis.

Pacific Control S.A.C. Laboratorio. No es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por

el cliente”.

Q QUIM. CELINO YAHUANA
PALACIOS
Gerente de Laboratorio
PACIFIC CONTROL SAC
CQP 1543

FIN DE DOCUMENTO

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO
CONFORME A LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion
escrita de PACIFIC CONTROL SAAC. Los resultados i en el p d ito
solo estan relacionados con los items ensayados. Los resultados de los ensayos no deben
ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce.

FR-13-15-01/ V06, 2023.07.18

Our general term and conditions are available in full www._pacificcontrol.us or at your request
Offices, Resident Inspectors, Joint Ventureships, and Representativs throughtout os the world

TIC Council is an international association
representing independent testing,
inspection and certification companies.

COUNCIL

Pacific Control SAC

Panamericana Sur Km 23.5- Santa
Rosa de Llanavilla Mz Q Lote 07 y 08 -
Villa el Salvador

(+511) 660 2323

Pagina 2 de 2
JE/CYPICYP




PACIFI12° Youreyes

CONTROL  evepiwiere
INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010445
Razon social del cliente: Evana Chavez Rojas RUC: 46482350
Domicilio legal del cliente:  Calle Juan XXIII N° 350 - San Martin de Porres Cotizacion: 2024-5484

Producto declarado: Queque

Numero de Muestras: 01

Presentacion: Plastico tipo taper con tapa // Una (01) unidad de 500g // FP: 18/07/2024 // Cédigo: M50
Procedencia: Muestra Proporcionada por el Cliente

Condicion de la muestra: Temperatura ambiente

Muestreado por: No Aplica
Procedimiento de muestreo: No Aplica
Plan de muestreo: No Aplica

Fecha y hora de muestreo: No Aplica - No Aplica

Coordenadas: No Aplica
Punto de muestreo: No Aplica
Fecha de recepcion de la muestra: 2024-07-19 - 12:31:00
Cadigo de Muestra: 2024-0010445
Fecha de inicio de analisis: -—
Fecha de término de analisis: 2024-07-27
Fecha de emision: 2024-07-30

Fisico Quimicos
Analisis L.D.M LC.M Unidad Resultados
Cenizas - 0,05 g/100g 2,79
HUMEDAD - 0,02 g/100g 37,90
Grasa - 0,02 g/100g 9,04
Carbohidratos Totales — -— g/100g 4347
Fibra cruda s 0,01 g/100g 0,14
Proteina == 0,04 g/100g 6,80

L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el L.D.M
L.C.M.: Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el L.C.M

Tipo de analisis Norma de Referencia
Cenizas NTP 206.012 BIZCOCHOS, PASTAS Y FIDEOS. Determinacion del contenido de Cenizas
HUMEDAD NTP 206.011:2018 (Excepto punto 6.2) BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y FIDEOS.

Determinacion de humedad

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO
CONFORMEA LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

Pacific Control SAC
Panamericana Sur Km 23.5- Santa

TIC Council is an international association
representing independent testing,

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion
escrita de PACIFIC CONTROL SAC. Los resultados contenidos en el presente documento
solo estan relacionados con los items ensayados. Los resultados de los ensayos no deben
ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce.

FR-13-15-01/ V06, 2023.07.18

Our general term and conditions are available in full www. us or at your request
Offices, Resident Inspectors, Joint Ventureships, and Representativs throughtout os the world

inspection and certification companies.

COUNCIL

Rosa de Llanavilla Mz Q Lote 07 y 08 -
Villa el Salvador

(+511) 660 2323

Pagina 1 de 2
JE/CYP/CYP
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INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010445

Tipo de analisis Norma de Referencia

Grasa NTP 206.017 (Revisada el 2021) GALLETAS. Determinacion del Porcentaje de Grasa.
Carbohidratos Totales Calculo Caélculo

Fibra cruda AOAC 962,09, c.4. p.44, 21 th edition (2019) Fiber (Crude) in Animal Feed and Pet Food. Ceramic

Fiber Filter Method.

Proteina AOAC 935.39-C, Cap. 32.4.02, 21st Ed. (AOAC 950.36) Baked Products. Protein.

"NTP": Norma Técnica Peruana

Observaciones
-Los resultados se aplican a la muestra como se recibio.

"La informacién contenida en este informe esta basada en pruebas de laboratorio y observaciones realizadas por Pacific Control S.A.C. - Laboratorio. La

muestra fue enviada por el cliente sélo para analisis.

Pacific Control S.A.C. Laboratorio. No es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por

el cliente”.

Q QUIM. CELINO YAHUANA
PALACIOS
Gerente de Laboratorio
PACIFIC CONTROL SAC
CQP 1543

FIN DE DOCUMENTO

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO
CONFORMEA LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion
escrita de PACIFIC CONTROL SA.C. Los resultados contenidos en el presente documento
solo estan relacionados con los items ensayados. Los ltados de los yos no deben
ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce.

FR-13-15-01/ V06, 2023.07.18

Our general term and conditions are available in full www. pacificcontrol.us or at your request
Offices, Resident Inspectors, Joint Ventureships, and Representativs throughtout os the world

TIC Council is an international association
representing independent testing,
inspection and certification companies.

COUNCIL

Pacific Control SAC

Panamericana Sur Km 23.5- Santa
Rosa de Llanavilla Mz Q Lote 07 y 08 -
Villa el Salvador

(+511) 660 2323

Pagina 2 de 2
JE/CYP/CYP




PACIFI12® Youreyes

CONTROL everiviere

INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010446

Razon social del cliente: Evana Chavez Rojas RUC: 46482350
Domicilio legal del cliente:  Calle Juan XXIII N° 350 - San Martin de Porres Cotizacion: 2024-5484
Producto declarado: Queque

Numero de Muestras: 01

Presentacion:

Procedencia:

Condicion de la muestra:
Muestreado por:
Procedimiento de muestreo:
Plan de muestreo:

Fecha y hora de muestreo:

Plastico tipo taper con tapa // Una (01) unidad de 500g // FP: 18/07/2024 // Cédigo: M8O
Muestra Proporcionada por el Cliente

Temperatura ambiente

No Aplica

No Aplica

No Aplica

No Aplica - No Aplica

Coordenadas: No Aplica
Punto de muestreo: No Aplica
Fecha de recepcion de la muestra: 2024-07-19 - 12:31:00
Codigo de Muestra: 2024-0010446
Fecha de inicio de analisis: -—
Fecha de término de analisis: 2024-07-24
Fecha de emision: 2024-07-30

Fisico Quimicos
Analisis L.D.M LC.M Unidad Resultados
Cenizas 0,05 g/100g 2,17
HUMEDAD 0,02 g/100g 41,26
Grasa 0,02 g/100g 11,94
Carbohidratos Totales -— g/100g 39,69
Fibra cruda 0,01 g/100g 0,20
Proteina 0,04 g/100g 4,94

L.D.M.: Limite de deteccion del método, "<"= Menor que el L.D.M
L.C.M.: Limite de cuantificacion del método, "<"= Menor que el L.C.M

Tipo de analisis Norma de Referencia
Cenizas NTP 206.012 BIZCOCHOS, PASTAS Y FIDEOS. Determinacion del contenido de Cenizas
HUMEDAD NTP 206.011:2018 (Excepto punto 6.2) BIZCOCHOS, GALLETAS, PASTAS Y FIDEOS.

Determinacion de humedad

“EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO TIC Council is an international association Pacific Control SAC

CONFORMEA LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

representing independent testing, Panamericana Sur Km 23.5- Santa

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion
escrita de PACIFIC CONTROL S AC. Los resultados contenidos en el presente documento
solo estan relacionados con los items ensayados. Los resultados de los ensayos no deben
ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce.

FR-13-15-01/ V06, 2023.07.18

inspection and certification companies. Rosa de Llanavilla Mz Q Lote 07 y 08 -

Villa el Salvador
(+511) 660 2323

Pagina 1 de 2

Our general term and conditions are available in full www.pacificcontrol.us or at your request JE/CYPICYP

Offices, Resident Inspectors, Joint Ventureships, and Representativs throughtout os the world
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INFORME DE ENSAYO N° 2024-0010446

Tipo de analisis Norma de Referencia

Grasa NTP 206.017 (Revisada el 2021) GALLETAS. Determinacion del Porcentaje de Grasa.
Carbohidratos Totales Calculo Calculo

Fibra cruda AOAC 962,09, c.4. p.44, 21 th edition (2019) Fiber (Crude) in Animal Feed and Pet Food. Ceramic

Fiber Filter Method.

Proteina AOAC 935.39-C, Cap. 32.4.02, 21st Ed. (AOAC 950.36) Baked Products. Protein.

"NTP": Norma Técnica Peruana

Observaciones
-Los resultados se aplican a la muestra como se recibio.

"La informacion contenida en este informe esta basada en pruebas de laboratorio y observaciones realizadas por Pacific Control S.A.C. - Laboratorio. La

muestra fue enviada por el cliente sélo para analisis.

Pacific Control S.A.C. Laboratorio. No es responsable del origen o fuente de la cual las muestras han sido tomadas y de la informacion proporcionada por

el cliente".

Q QUIM. CELINO YAHUANA
PALACIOS
Gerente de Laboratorio
PACIFIC CONTROL SAC
CQP 1543

FIN DE DOCUMENTO

"EL USO INDEBIDO DE ESTE INFORME DE ENSAYO CONSTITUYE UN DELITO SANCIONADO
CONFORMEA LA LEY, POR LA AUTORIDAD COMPETENTE"

No se debe reproducir el informe de ensayo, excepto en su totalidad, sin la autorizacion
escrita de PACIFIC CONTROL S A.C. Los resultados contenidos en el presente documento
sélo estan relacionados con los items ensayados. Los resultados de los ensayos no deben
ser utilizados como una certificacion de conformidad con normas de productos o como
certificado de sistemas de calidad de la entidad que lo produce.
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TIC Council is an international association
representing independent testing,
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Anexo 12: Informe del asesor de turnitin

Similarity Report
PAPER NAME AUTHOR

INFORME FINAL DE TESIS CHAVEZY QU  E - R Chavez - Quiroz

IROZ (30-10-2024).docx

WORD COUNT CHARACTER COUNT

16207 Words 89409 Characters

PAGE COUNT FILE SIZE

96 Pages 10.9MB

SUBMISSION DATE REPORT DATE

Oct 30, 2024 7:15 AM GMT-5 Oct 30, 2024 7:17 AM GMT-5

® 13% Overall Similarity

The combined total of all matches, including overlapping sources, for each database.
= 12% Internet database = 3% Publications database
» Crossref database « Crossref Posted Content database

« 8% Submitted Works database

® Excluded from Similarity Report

* Bibliographic material + Quoted material

= Cited material = Small Matches (Less then 10 words)



® 13% Overall Similarity

Top sources found in the following databases:

* 12% Internet database

« Crossref database

* 8% Submitted Works database

TOP SOURCES

The sources with the highest number of matches within the submission. Overlapping sources will not be
displayed.

repositorio.uwiener.edu.pe
Internet

colloquiumbiblioteca.com
Internet

uwiener on 2023-09-06

Submitted works

vsip.info

Internet

uwiener.edu.pe
Internet

Universidad Cesar Vallejo on 2023-12-15

Submitted works

repositorio.uigv.edu.pe
Internet

uwiener on 2023-01-24

Submitted works

* 3% Publications database

Similarity Report

« Crossref Posted Content database

3%

1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview



O 6 6 © 6 6 6 6 06 6 6 ©

uwiener on 2023-03-30

Submitted works

yumpu.com

Internet

docplayer.es
Internet

renc.es

Internet

foods.pe
Internet

uwiener on 2023-09-06
Submitted works

uwiener on 2023-04-24

Submitted works

scielo.cl
Internet

Universidad Privada Antenor Orrego on 2018-11-17

Submitted works

uwiener on 2023-10-05

Submitted works

Universidad Cesar Vallejo on 2023-07-12

Submitted works

repositorio.uns.edu.pe

Internet

Similarity Report

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview



O 06 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6

Similarity Report

uwiener on 2023-12-20

<1%
Submitted works
Universidad Maria Auxiliadora SAC on 2024-04-22 <1%
Submitted works »
Universidad Nacional Abierta y a Distancia, UNAD,UNAD on 2022-05-28 <1%
Submitted works ?
uwiener on 2023-11-16 a

<1%
Submitted works
Universidad Wiener on 2022-09-12 <1%
Submitted works °
uwiener on 2024-04-05 <1%
Submitted works i
Universidad Cesar Vallejo on 2023-10-06 <1%
Submitted works .
Universidad Nacional de San Cristobal de Huamanga on 2022-11-11 <1%
Submitted works :
Universidad Wiener on 2024-04-21 <1%
Submitted works o
Universidad Wiener on 2018-12-03 <1%
Submitted works o
Universidad Wiener on 2022-10-02 <1%
Submitted works "
repositorio.unap.edu.pe <1%

Internet

Sources overview



@ 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6 ©

static2.upao.edu.pe
Internet

uwiener on 2023-03-05

Submitted works

uwiener on 2024-08-21
Submitted works

Tecsup on 2017-04-20

Submitted works

Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga on 2024-09-10

Submitted works

Universidad Wiener on 2022-09-30

Submitted works

de Oliveira Nogueira, Carlaile Fernanda. "The Development of an Advan...

Publication

dspace.ueb.edu.ec

Internet

uwiener on 2023-03-08

Submitted works

uwiener on 2023-03-30

Submitted works

uwiener on 2023-05-05

Submitted works

uwiener on 2024-08-10

Submitted works

Similarity Report

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview



© 6 6 6 6 6 6 6 6 6 ©6

Pontificia Universidad Catolica del Peru on 2011-11-23

Submitted works

Universidad Wiener on 2022-09-02

Submitted works

acento.com.do

Internet

bolsa-trabajo.upads.edu.pe

Internet

docplayer.com.br

Internet

folcloreternoperu.blogspot.com
Internet

fr.slideshare.net

Internet

hdl.handle.net

Internet

repositorio.unfv.edu.pe
Internet

repositorioacademico.upc.edu.pe

Internet

uwiener on 2023-12-20

Submitted works

Similarity Report

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview



® 13% Overall Similarity

Top sources found in the following databases:

* 12% Internet database
» Crossref database

» 8% Submitted Works database

TOP SOURCES

Similarity Report

* 3% Publications database

» Crossref Posted Content database

The sources with the highest number of matches within the submission. Overlapping sources will not be

displayed.

repositorio.uwiener.edu.pe
Internet

colloquiumbiblioteca.com
Internet

uwiener on 2023-09-06

Submitted works

vsip.info
Internet

uwiener.edu.pe
Internet

Submitted works

repositorio.uigv.edu.pe
Internet

uwiener on 2023-02-21

Submitted works

Universidad Cesar Vallejo on 2023-12-13

3%

1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview


https://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/20.500.13053/8659/T061_72811283_T.pdf?isAllowed=y&sequence=11
https://colloquiumbiblioteca.com/index.php/web/article/download/43/39/148
https://vsip.info/guia-bromatologia-y-nutricion-pdf-free.html
https://www.uwiener.edu.pe/wp-content/uploads/2020/10/Codigo-etica-investigacion_RR_57_2020.pdf
http://repositorio.uigv.edu.pe/handle/20.500.11818/2569

	f661345c694865e655bac0771798d6523c558a47d6d217e12f99d55533a7b80a.pdf
	700d7e9571d3fe96cd9816b47c4f12de3e9c2ef306097747480d87b246f3eecd.pdf
	9c863845070e3457f2088546103f1489e951a4dd6ef69ca3f475d15866b6d09a.pdf
	8a6e2fc4baef607e8ea49a679c0e816df008597430a09e81b032e4455d5cb96a.pdf

