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 RESUMEN 
 

A través de este campo el estudio tiene por objetivo determinar la correlación del 

análisis 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 análisis del 

queque de alcachofa, para identificar su porcentaje de humedad, ceniza, grasa, carbohidratos 

totales, fibra cruda y proteína; además de una prueba hedónica o sensorial de 9 puntos, para 

poder saber el grado de aceptación, para ello se encuestó a 87 panelistas (29 por cada tipo de 

muestra), quienes probaron las muestras de queque en diferentes porcentajes de alcachofa 

(Muestra al 0% “M01”, muestra al 50% “M02” y muestra al 80% “M03”). Se aplicó la 

metodología para determinar el porcentaje de humedad NTP 206.011 2018, cenizas NTP 

206.012, grasas por cálculo, fibra cruda AOAC 962.09 y proteínas AOAC 935 39 (Association 

of Analytical Communities). En el caso de carbohidratos totales se aplicó cálculo 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 análisis proximal de las muestras M01, M02 

y M03 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 proteína (7,48 - 6,80 y 4,94) respectivamente. En conclusión, podemos manifestar que 

existe una relación entre ceniza, proteína, carbohidratos totales, fibra cruda, humedad y grasa 

con la variable grado de aceptabilidad. 

Palabras claves: Análisis 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 M03 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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 INTRODUCCIÓN 

 

El análisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa en la Cooperativa 

Umamarca, es una forma de presentación, 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 opción. 

En el primer capítulo, nos muestra la existencia de diferentes enfermedades que pueden 

ser prevenidas con el consumo de la alcachofa; además que la finalidad, es determinar el nexo 

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

El segundo capítulo, se muestran trabajos de investigación 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 metodología que se usó para realizar el estudio fue comprendida por diseño, enfoque 

y la clase de investigación. En la última parte, se aprecia los resultados, así como la descripción 

y además la discusión de la investigación; asimismo en el quinto capítulo, se aprecia la 

conclusión al que llegamos y las sugerencias. Además, que, como evidencia que trabajamos 

con la alcachofa traída desde cañete, cuya especie fue Cynara cardunculus L., presentamos la 

constancia del Museo de Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos.
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CAPÍTULO I.  EL PROBLEMA 

 

 

1.1 Planteamiento del problema  

 

Según la Organización Mundial de Salud “OMS”, la tasa de obesidad ha aumentado 

significativamente desde 1975, en el 2016 más de 650 millones de adultos tenían obesidad, lo 

que representa aproximadamente el 13% de la población (1), en el 2014 el 8,5% de mayores 

de dieciocho años fueron aquejados por la diabetes mellitus y en el 2019 fue la causa de muerte 

de 1,5 millones de personas, el 48% tenía menos de 70 años; por ello la “OMS” recomienda 

llevar una alimentación saludable (2). 

Un alimento saludable es la “alcachofa”, por poseer compuestos polifenólicos (acción 

antioxidante), puede alcanzar un 6% de su peso, las fibras de inulina considerada un prebiótico 

que nutre la microbiota intestinal, los minerales mayoritarios son potasio, magnesio, fósforo 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 raíz desde tiempos muy antiguos y 

comúnmente las cabezas inmaduras son usadas para las funciones hepáticas y reacciones 

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



2 

 

La alcachofa es apreciada en el mediterráneo, ya que muestra humedad elevada y pocas 

calorías, 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 presión 

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

La alcachofa tiene disminuidas sus calorías además de contener fibra, esto hace que sea 

considerada “light”. Al consumir esta hortaliza, evita problemas circulatorios, 

cardiovasculares, de estreñimiento en caso de digestiones lentas o pesadas; es diurética y 

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

Nuestro país, 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 

inmunológico, 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 día, 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, además de 

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

A nivel local, en el Perú se puede exportar a diferentes países 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 múltiples beneficios, ya que contiene cinarina que incita a la 

producción biliar mejorando la colelitiasis y constitución del ácido úrico (9).  

Muchas veces se recurre a la fitoterapia por ser una solución ante ciertos problemas que 

aquejan la salud, así 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).  
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Por ello este estudio tiene una línea de salud y bienestar, busca inculcar una 

alimentación saludable, ya que debido a la problemática no se consume verduras con beneficios 

y propiedades saludables, así como el consumo de la alcachofa que tal vez no lo hagan ya sea 

por motivo de sabor, la falta de variedad en la preparación y degustarlo mejor por parte de la 

población del distrito San Juan de Miraflores Cooperativa Umamarca y como consecuencia 

prevengan enfermedades. Considerando que sectores del lugar consumen la hortaliza. 

1.2.  Formulación del problema 

1.2.1 Problema general 

¿Cómo se relaciona el análisis 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 específicos 

a. ¿Qué relación tiene la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.)? 

b.  ¿Qué relación tiene la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.)? 

c. ¿Qué relación tiene la proteína y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.)? 

d. ¿Qué relación tiene el carbohidrato y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.)? 

e. ¿Qué relación tiene la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.)? 

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

cardunculus L.)? 
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1.3 Objetivos de la investigación  

1.3.1 Objetivo General  

Determinar la relación del análisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

1.3.2 Objetivos Específicos 

a. Determinar la relación de la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.). 

b. Determinar la relación de la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.).  

c. Determinar la relación de la proteína y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.). 

d. Determinar la relación del carbohidrato y el grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

e. Determinar la relación de la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

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

(Cynara cardunculus L.). 

1.4.  Justificación de la investigación  

1.4.1 Teórica  

El estudio se basa en realizar la elaboración de un queque de alcachofa, con ello se 

pondrá en conocimiento que esta hortaliza tiene buenos nutrientes, el cual sus propiedades 

podrían enriquecer la alimentación. La elaboración de este producto se basa en aportar 

propiedades nutricionales, terapéuticas, benéficas y finalmente se busca la aceptabilidad del 

producto para así consumirlo y beneficiarse con sus propiedades.  
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1.4.2 Metodológica  

El estudio se justifica mediante, el empleo de instrumentos de evaluación sensorial 

“prueba hedónica”, relacionados al grado de aceptabilidad y análisis proximal de la alcachofa, 

los cuales fueron sometidos a pruebas de confiabilidad y validez, obteniendo instrumentos que 

puedan servir a futuros investigadores en múltiples estudios semejantes. 

1.4.3 Práctica  

El presente estudio cuya línea de investigación “Salud y Bienestar”, tendrán como 

resultado un impacto en la salud humana a nivel preventivo informativo, promocionando una 

alimentación saludable de alto valor nutricional. Esta información va a ser útil como una 

orientación a otros estudiantes ya que proporciona contenidos y recomendaciones a los 

conflictos halladas en sus síntesis. 

1.5 Limitaciones de la investigación 

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 teníamos, así como nuestro trabajo, temas familiares, salud entre otros. 

Asimismo, la bibliografía fue muy escasa, ya que se nos complicó aún más porque los pocos 

libros que se encontró, se tenían que pagar para tener acceso, además para ingreso y uso del 

laboratorio de la facultad de Farmacia y Bioquímica y , se tenía que solicitar con anticipación 

fuera del horario de clases, lo cual nos impedía avanzar en el tiempo que se nos determinó; y 

que la universidad no cuenta con lo necesario para poder realizar nuestros análisis completos 

es por ello que se optó por enviar a realizar en un laboratorio particular lo cual nuestra 

investigación fue financiado 100% por nosotras mismas.  
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CAPÍTULO II. MARCO TEÓRICO 

 

2.1. Antecedentes de la investigación 

2.1.1 Antecedentes nacionales 

Velásquez y Obando (11) en su estudio el objetivo es “Elaborar un pan de molde 

funcional, con adición 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 físico-

químicas, sensoriales ejecutadas con treinta panelistas no entrenados. Los resultados que se 

investigaron fue la Metodología 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 

unión de harinas influenció en la miga y en el propósito de consumirlo. En conclusión, la 

valoración 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 formulación al 6% las harinas de Cynara cardunculus y 4% harina de soya.   

Según Márquez y Siche (12) el objetivo de su investigación “Determinar el efecto y 

rango de sustitución de polvo de cáscara de espárrago, brácteas de alcachofa y salvado de trigo, 

en características sensoriales y evaluar las características fisicoquímicas propiedades 

funcionales de los polvos”. La Metodología 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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investigación, gracias a las propiedades antioxidantes y además de contener fibras. Los valores 

de aceptabilidad con niveles de percepción positivos fueron las de espárrago y el salvado de 

trigo mientras el de alcachofa los grados de percepción bajaron En conclusión se puede decir 

que hubo un efecto significativo los diferentes polvos sobre las cualidades sensoriales del pan. 

El rango de sustitución se da 0-15% en el polvo de espárragos, 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 obtención de la fibra empleando métodos tecnológicos de secado para su 

posterior aplicación en alimentos funcionales”. El Método usado es el intelecto de mecanismos 

del deterioro reconociendo cuál es la causa, circunstancia que lleva a este deterioro y así 

seleccionar métodos que puedan evitar.  Como resultado se realizó el análisis 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 además la reutilización de la alcachofa y 

así inducir al incremento económico de las empresas. En conclusión, se puede decir que la más 

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 brácteas) y evaluar el efecto de su adición 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 elaboración de los panes que se está experimentando fue 

AACC 10.10.02 modificado. Para la formulación del pan se usó un 10% de harina de alcachofa 

porque con porcentajes más altos es precario la conformación de la red de gluten y es por ello 
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que es irrealizable los análisis farinográficos. Se manifiestan los resultados como media 

desviación estándar. Las medias separadamente fueron evaluadas con la prueba paramétrica 

ANOVA y 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 días. 

Herrera y Peñafiel (15) el objetivo en su investigación es “Sustituir de manera parcial 

la harina de trigo por harina de alcachofa en la elaboración de panqueques, bañado 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 serán 

usadas las pruebas hedónicas. Se dio como resultado que el 90% de pasteleros saben sobre la 

harina de alcachofa, pero otros profesionales de la gastronomía lo desconocen y que esta harina 

puede ser usada en otros preparados y además tener posibles beneficios para el organismo. En 

conclusión, al realizar la prueba sensorial se da una aceptación a la formulación número dos 

por tener el sabor muy parecido a un panqueque tradicional manteniendo así 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% proteína en un 7,77% y 0,13% 

de sodio. 

Según Canale et al (16) el objetivo de este trabajo fue “evaluar el impacto de dos 

métodos diferentes de preparación de harina de residuos de alcachofa (brácteas y tallos) sobre 

el perfil de polifenólico y la actividad antioxidante de las harinas y pan producidos, así como 

sobre algunos parámetros fisicoquímicos como el color de humedad y actividad del 

agua. Además, se evaluaron las características físicas de los panes y su comportamiento durante 

un período de almacenamiento de 4 días para evaluar el proceso de envejecimiento del pan”. 
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Se estima 2 métodos que se diferencian en la preparación y en el secado. Los resultados se nota 

la disminución de volumen y altura y mayor adhesión de harina de alcachofa, incrementó la 

humedad en integrales; disminución de características estructurales en el almacenamiento de 

sus panes control hechas de sémola, pero duran varios días como fresco. Mostraron una 

reducción en volúmenes y alturas, un aumento en el porcentaje de integración de las harinas de 

alcachofa, una mayor cantidad de humedad en los panes integrados y una menor reducción en 

las características estructurales durante el almacenamiento en comparación con los panes 

control. 

2.2. Bases teóricas  

2.2.1. Variable 1: Análisis proximal de alcachofa 

La investigación de los alimentos es una especialidad que involucra el crecimiento, 

empleo y preparación de las técnicas analíticas y así estimar las propiedades de los alimentos 

y de los elementos que este pueda contener. Esta indagación es de suma importancia para así 

tener un mejor entendimiento de las circunstancias que establecen las características de los 

alimentos, como también hacer alimentos que tengan la capacidad que estos sean seguros, 

atractivos y nutrientes. Se presentan una cantidad de técnicas analíticas para diagnosticar una 

peculiaridad especial del alimento. Se debe de escoger a la más adecuada para ser la escogida 

y de utilidad específica. La técnica que sea escogida va depender de la peculiaridad que será 

medida, de la clase de comida a realizar el estudio y el motivo por el que se va analizar. El 

análisis proximal contiene las elecciones que se hacen constantemente para saber la formación 

de los macroelementos que se encuentran en los alimentos y además consideran a las proteínas 

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

Del análisis proximal se llegó hacer un bosquejo en el siglo 19 en Alemania se diseñó 

para una organización extensa con una enorme altura de los constituyentes de los alimentos. 
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Este conjunto de análisis se basa en una especificación analítica de, cenizas, fibras brutas, 

proteínas brutas, agua y grasas brutas. El extracto libre de nitrógeno figura de manera 

aproximada azúcares y almidones, se evalúa por diferencia que por análisis. Existen unos 

cuantos métodos que se emplean particularmente en el análisis proximal que no son 

convenientes para la elaboración del banco de datos en la constitución de alimentos, es por ello 

que es necesario analizar las nociones aplicadas, en vista de que tiene una mayor influencia en 

la constitución de alimentos y su estudio. 

El aumento de los conocimientos sobre la nutrición ha evidenciado que para hacer 

análisis nutricionales se requiere ser más minucioso y con una inclinación más a la bioquímica 

con relación a los estudios de los alimentos. Sin embargo, el análisis proximal y métodos 

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

El análisis proximal no es más que una decisión continua de una clase de esencia 

rigurosamente ligada.  

Es la agrupación de métodos que establecen la formación en terminología nutricional 

de los alimentos. Se denomina proximal ya que proporciona sólo una aproximación de las 

sustancias químicas, por ello asigna reacciones analíticas selectivas, tales como alimentos con 

nutrientes (bruto y/o crudo) como: el agua o materia seca, extractos esenciales, proteína, 

cenizas y extractos, aceites, fibras y extractos inorgánicos. Las mediciones de cenizas y 

humedad están fuertemente influenciadas por la temperatura y el tiempo de calentamiento. 

Como parte del análisis bromatológico se encuentra el análisis proximal el cual consiste en 

obtener mediciones de una serie de compuestos orgánicos como: proteínas, 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. Consumían grandes cantidades y se creía que tenía 

características digestivas y propiedades afrodisíacas. En aquella época solamente comían los 

tallos. La primera mención de la alcachofa como verdura comestible se remonta al año 1400 

en Italia (20). 

Es una planta perenne que crece hasta 1,8 metros de altura, pero no está reforzada. Las 

hojas basales son profundamente lobuladas y de color verde pálido, y las hojas superiores son 

pequeñas y tienen menos lóbulos. La copa es muy grande, de 5-9 cm, con brácteas de hasta 5 

cm de ancho, ovados y muy desarrollados, con la punta curva y no blindada, que se endurece 

durante la floración (21). 

2.2.1.2 Taxonomía de la alcachofa 

Según el sistema de clasificación de APG IV (2016), (anexo 9):  

CLADO: Magnoliophyta  

CLADO: Asteridae  

ORDEN: Asterales  

FAMILIA: Asteraceae 

GÉNERO: Cynara  

ESPECIE: Cynara cardunculus L. 

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

Figura 1. Alcachofa “Cynara cardunculus L.” 

 

2.2.1.3 Composición proximal 

En 100 g de contenido comestible la alcachofa contiene energía 24 Kcal, agua 77,8 g, 

proteínas 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, fósforo 51 mg, zinc 0,49 mg, hierro 1,00 mg. 

Es una hortaliza “light” considerada por el valor calórico bajo y con un alto contenido de fibra. 

(22). 

a.- Determinación 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, utilización y preservación de 

alimentos. Al hallarse una relación 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 deshidratación y acumulación se utiliza 

principalmente con el propósito de aminorar la capacidad de humedad en los productos 

alimenticios, aumentando al mismo tiempo la concentración 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 hidrólisis de los componentes de los alimentos; promueve el crecimiento de 

microorganismos. Por lo tanto, la vida útil del producto, el procesamiento, el envasado y las 

condiciones de almacenamiento se ven afectados por el contenido de humedad del alimento 

(17). 

b.- Determinación de cenizas  

Estos se definen como residuos inorgánicos producidos por la combustión de materia 

orgánica en productos. El tratamiento térmico de los alimentos a grados de 500 a 600°C elimina 

el H2O y adicionalmente componentes inestables en forma de vapor y convierte los 

componentes orgánicos en dióxido de carbono y óxidos de nitrógeno en presencia de oxígeno 

atmosférico. El hidrógeno se encuentra en modo de vapor de H2O extruido. Los minerales 

(cenizas) presentes se encuentran a lo largo de los residuos en forma de óxidos, sulfatos, 

fosfatos, silicatos y cloruros, en función del estado de combustión y formación 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 inorgánicas, oligoelementos el cual realizan 

importantes obligaciones de biotransformación en nuestro cuerpo. 

 Además, 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 fabricación, o si se mezclan ingredientes alimentarios durante el almacenamiento 

de productos enlatados. Se pueden detectar impurezas metálicas en los alimentos, ya que los 

productos pueden contaminarse a través de procesos de oxidación o por contaminación por 

microorganismos que producen ácidos que perjudiquen los contenedores durante el 

almacenamiento (17). 

c.- Determinación de grasas 
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La característica común de los lípidos en su totalidad es que son capaces de poder 

disolverse en solventes orgánicos, pero que no son solubles en agua. El término "grasa", es 

usado para referir a los lípidos sólidos o semisólidos a T° ambiente, mientras que el "aceite" se 

refiere a líquidos de igual temperatura. 

La fracción lipídica se separa del resto de los componentes de la matriz y luego se mide 

la fracción separada. Los métodos de extracción con solventes orgánicos y los métodos 

butirométricos son las dos principales categorías (17). 

d.- Determinación de carbohidratos 

Más del 90% del material seco de los vegetales son carbohidratos. La utilización 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 analítica específica para determinar los carbohidratos. El parámetro 

Extracto Libre de Nitrógeno (ELN), se encuentra en el Análisis Proximal y se calcula 

dividiendo la diferencia del 100 % y la suma de los restantes macronutrientes. ELN = 100 % -

(% Humedad + % Cenizas + % Proteínas + % Grasas + % Fibra Dietética). Por otra parte, hay 

métodos para identificar carbohidratos específicos como azúcares totales, azúcares reductores 

y almidón, entre otros. Por lo tanto, existen métodos para determinar los polisacáridos no 

asimilables de la fibra dietética (17) 

e.- Determinación de fibra cruda 

El método de fibra cruda, creado en 1850, se utilizó 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 álcali diluido, luego se utiliza la filtración para aislar el 

desecho insoluble, también conocido como fibra cruda. Se han hecho cambios después, como 
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reducciones de volúmenes o pequeños cambios en las condiciones de incubación enzimática. 

(17). 

Este método posibilita calcular el contenido de fibra en la muestra, después de que la 

muestra haya sido digerida con ácido sulfúrico e hidróxido de sodio y luego calcinada el resto. 

El diferendo de pesos después de la calcinación muestra el contenido de fibra (23). 

f.- Determinación de proteínas 

Las proteínas son los componentes más esenciales de la materia viva y son uno de los 

nutrientes más esenciales para los humanos y los animales. La desnutrición proteico-energética 

es una enfermedad nutricional causada por un consumo insuficiente de alimentos ricos en 

proteínas. El elemento químico más importante que se encuentra en las proteínas es el 

nitrógeno. Aunque no todo el nitrógeno de la materia orgánica proviene de las proteínas, los 

métodos actuales de determinación de proteínas totales se basan en calcular el nitrógeno total. 

El contenido final de nitrógeno se multiplica por un factor específico de los alimentos 

y se consigue por tanto el contenido total de proteínas. 

Es evidente que la distinción simultáneamente de las dos técnicas reside en el reactivo 

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

2.2.2 Variable 2: Grado de Aceptabilidad  

La evaluación del grado de aceptabilidad es un tema de la evaluación sensorial de la 

elaboración, sustentada en la investigación y explicación de las respuestas hacia las 

propiedades de la comida, así como las distinguen los órganos de los sentidos. La investigación 

sobre gustos, repugnancia, prioridades y requerimiento de la aceptabilidad, se consigue 

utilizando proceso analítico distinguido como Pruebas Orientadas al Consumidor, del cual su 

cualidad primordial es que son dirigidas a las personas sin preparación en valoración sensorial, 

por consiguiente, son convenientes para valorar la aprobación o repulsión de la 



16 

 

elaboración. Una de los ensayos, la escala hedónica 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 aprobación de un producto. Presumir que la 

contestación se cimienta en sensaciones y por consiguiente son aceptables que las fundadas en 

la razón (24). 

Con la finalidad de atribuir una sección de valoración sensorial, se necesita en primer 

lugar un discernimiento que es importante tomar en consideración 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 aceptación 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 metodologías: escalas, pruebas de preferencia y hedónica. 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 condición de una comida es definida por diversas formas como la cuantía y calidad 

de nutrición que poseen además de la garantía sanitaria. Aunque lo que establecerá la 

aprobación o desaprobación es que está ligada al modo de pensar de la persona, es decir 

dependerá 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 resolución a los inconvenientes que se puedan presentar ya sea como 

nutritiva y de alimentación además a la descendencia de conocimientos y métodos en los que 

corresponde relacionado con la alimentación, es conveniente examinar las propiedades 

organolépticas de productos de ingesta de todo ser humano. Se realiza el análisis 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 aceptación 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 más que la del ser humano (26). 

- El gusto  

A menudo se les denomina "sentidos químicos" porque responden a estímulos los 

cuales son esencialmente un grupo de átomos o moléculas que pueden activar receptores 

específicos en las cavidades bucal y nasal. Los estímulos gustativos son compuestos solubles 

en agua no volátiles, mientras que los estímulos olfativos son sustancias volátiles. Ambas 

percepciones comunes constituyen lo que comúnmente se conoce como gusto. También existen 

otros estímulos 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 sólidos el problema se complica y a pesar de los avances conseguidos 

(Brennan, 1988) sólo algunas de las propiedades mecánicas como la resistencia a la 

deformación, 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 está asociada a la existencia de una gran cantidad de combinaciones 

volátiles, varios de los cuales aún no han sido identificados de forma lógica. Sin embargo, entre 

los cientos de compuestos volátiles 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 característicos en algunos productos. Sólo unos 



18 

 

pocos compuestos. En algunos casos, sólo uno de ellos es el principal responsable de las 

sensaciones que siente una persona (27). 

- Color 

Es un factor común en todos los productos que se consumen y, de una u otra forma, pasa 

desapercibido por los consumidores, a pesar de que existe una asociación predeterminada entre 

un producto en particular y su color. Todas las etapas involucradas, desde la adquisición hasta 

la preparación y el consumo, deben incluirse para conocer la influencia del color sobre las 

respuestas emocionales del consumidor. El 90% del comercio utilizan símbolos para 

diferenciarse de la competencia y con ello usan colores que difunden información destacada 

sobre su contenido porque los envases son lo primero en lo que se fijan los consumidores 

cuando compran algo (28). 

2.3. Formulación de hipótesis  

2.3.1 Hipótesis general  

- “Existe relación entre el análisis 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 Hipótesis específicas  

a.  Existe relación entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.). 

b. Existe relación entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.). 

c. Existe relación entre la proteína y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.). 

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

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

(Cynara cardunculus L.). 

f. Existe relación entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.). 
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CAPÍTULO III. METODOLOGÍA 

 

3.1. Método de la investigación  

Hipotético Deductivo:  

Partiendo de dos proposiciones, una empírica y otra no empírica. 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 específicas, no solo permitiría el desarrollo de la teoría de la que partió, sino 

también enfocaría soluciones a inconvenientes tanto teóricos como prácticos (29). 

3.2. Enfoque de la investigación  

Cuantitativo:  

Conjunto de procedimientos con el fin de verificar ciertas hipótesis. 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 investigación, se verifica la 

literatura y se crea un ámbito teórico. Se crean hipótesis 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 específico; se examina y enlazan las mediciones 

obtenidas, y se llega a una gama de conclusiones sobre las hipótesis. (30). 

3.3. Tipo de investigación  

Básica:  
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La investigación básica o sustantiva recibe el nombre de pura porque sirve de cimiento 

a la investigación 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 investigación pura que se 

ha desarrollado desde el nacimiento de la curiosidad humana por conocer (el porqué, para qué, 

cómo y cuándo) la naturaleza, la sociedad y el pensamiento. Los filósofos y los científicos 

fueron los principales iniciadores del desarrollo de la ciencia (31). 

3.4. Diseño de la investigación 

No experimentales: 

Se puede determinar cómo el análisis que se hace sin manipulación de las variables, en 

otras palabras, podemos decir que se realiza la investigación sin tocar o mover a propósito las 

variables autónomas y así observar los cambios o influencia que se puede dar en las o la 

variable. Normalmente lo que sucede en una investigación de esta índole es el de realizar la 

observación; las mediciones de acontecimientos y variables, así como se presentan en su 

ámbito original. Y poder estudiarlas. En una investigación no experimental no se provoca 

ninguna circunstancia del que realiza el estudio, sino más bien se observa analiza todos los 

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

 

3.4.1 Corte: 

Transversal: 

 Los diseños transversales acumulan referencias en un determinado instante, su 

intención es de explicar las variables en una muestra o puede ser en una población, evaluar un 

entorno, contexto en un punto de referencia, así mismo analiza la repercusión de ciertas 

variables y sus relaciones en un momento dado (30). 
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3.4.2 Nivel de investigación 

 Correlacional:  

El objetivo es comprender cómo o cuánto están relacionados dos o más conceptos, 

variables, en un contexto específico. Permiten una cierta capacidad de predicción. 

investigaciones que buscan conectar ideas, eventos, hechos o variables. Examinan las variables 

y sus nexos utilizando estadísticas. La principal ventaja de los estudios correlacionales es 

comprender cómo una variable puede comportarse al conocer cómo 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 

tendrán 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 investigación 

correlacional, en cierta medida, tiene un valor explicativo, aunque parcial, ya que descubrir 

cómo dos conceptos se unen y proporciona información adicional que ayuda a explicar algo 

(30). 

3.5. Población, muestra y muestreo  

3.5.1 Población 1: Queques de alcachofa. 

- Muestra 1: Dado las limitaciones en los costos de análisis de laboratorio se tomaron 3 

muestras de queques elaborados en concentraciones de 0%, 50% y 80% de concentración de 

alcachofa en los cuales se midieron las características de interés respecto al Análisis proximal. 

- Muestreo 1: Se utilizó un muestreo no probabilístico por conveniencia. 

3.5.2 Población 2:  

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

manzanas durante el 2024. (Ver Anexo 10). 

Criterios de inclusión: 
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- >18ª 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 exclusión: 

- <18ª o 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 degustarán los queques se utilizó la fórmula para 

población finita dada por: 

𝑛 =
𝑁. 𝑍𝛼.

2 𝑠2

𝑑2(𝑁 − 1) + 𝑍𝛼.
2 𝑠2

 

 

Donde: 

N: Total poblacional = 1200. 

𝑍𝛼.
2 = 1,96 para una significancia del 5%. 

𝑑: precisión = ±0,5 puntos de la aceptabilidad. 

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

03 y 04). 

 

 

Reemplazando:  

 
 

𝑛 =
(1200)(1,962)(2,432)

0,52(1200 − 1) + (1,962)(2,432)
= 84,4 
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Luego, el tamaño mínimo de degustadores para la prueba sensorial es de 85, finalmente se fijó 

en 87 panelistas, 29 por cada concentración. 

- Muestreo 2 

Se utilizará 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 seleccionó de 

manera aleatoria 10 lotes. 

• Tercera etapa: Dentro de cada lote se seleccionó de manera no probabilística (voluntario) 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

3.6. Variables y operacionalización 

Variable 1: Análisis Proximal 

 

Variables Definición 

Conceptual 

Definición 

Operacional 

Dimensiones Indicadores Escala De 

Medición 

Escala 

Valorativa 
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Variable 2: Grado de Aceptabilidad 

 

 

3.7. Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

3.7.1 Técnica 

Análisis Proximal:  

 

 

Análisis 

proximal de 

la alcachofa 

 

 

 

 

 

   

El comprende 

la 

determinación 

de los 

porcentajes de 

humedad, 

grasa, fibra, 

cenizas, 

carbohidratos 

solubles y 

proteína en los 

alimentos. (16) 

 

La variable 

será medida 

mediante 

Análisis de 

las muestras 

(en 

laboratorio) 

según las 

dimensiones. 

 

Humedad 

 

 

Cenizas 

 

 

 

Grasas 

 

 

Carbohidratos 

 

 

Fibras crudas 

 

 

Proteínas 

 

Porcentaje de 

Humedad 

 

 

Porcentaje de 

Cenizas 

 

Porcentaje de 

Grasas 

 

Porcentaje de 

Carbohidratos 

 

Porcentaje de 

Fibras crudas 

 

Porcentaje de 

Proteínas 

 

 

 Cuantitativa 

Continua de 

escala de 

Razón. 

 

 

 

 

 

 

 

Análisis de 

3 tipos de 

muestras 

de 

diferentes 

porcentajes 

de 

alcachofa. 

Variables Definición 

Conceptual 

Definición 

Operacional 

Dimensiones Indicadore

s 

Escala De 

Medición 

Escala 

Valorativa 

Grado de 

Aceptabilida

d de la 

alcachofa 

 

Es materia de 

la evaluación 

sensorial de 

las 

preparacione

s, basada en 

el análisis e 

interpretació

n de las 

reacciones 

hacia las 

característica

s de los 

alimentos, tal 

como las 

perciben los 

cinco 

sentidos. (24) 

La variable 

será medida 

mediante la 

Prueba 

Hedónica 

(escala de 

nueve 

puntos).  

 

Textura 

 

 

Gusto 

 

 

 

Aroma 

 

 

 

Color 

Prueba 

hedónica 

 

 

Prueba 

hedónica 

 

 

Prueba 

hedónica 

 

 

Prueba 

hedónica 

 

 

 

 

Cualitativ

o 

De escala 

Ordinal 

 

 

Me gusta 

muchísimo 

Me gusta 

mucho 

Me gusta 

bastante 

Me gusta 

ligeramente 

Ni me gusta, 

ni me disgusta 

Me disgusta 

ligeramente   

Me disgusta 

bastante  

Me disgusta 

mucho 

Me disgusta 

muchísimo 
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Comprende la decisión que se hace consecutivamente, para poder identificar la 

constitución de los macroelementos existentes en la comida y ello implica la precisión de los 

porcentajes de humedad, grasa, fibra, cenizas, carbohidratos y proteína en los alimentos (32). 

Se realizó el queque de alcachofa  de cada porcentaje (0%,50% y de 80%), de medio kilo cada 

uno y se llevó al laboratorio “Pacific Control” y aplicó la metodología para determinar el 

porcentaje de humedad NTP 206.011 2018, cenizas NTP 206.012, grasas por cálculo, fibra 

cruda AOAC 962.09 y proteínas 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 recolección de datos, que se encuentra en el anexo (2) para medir la variable análisis 

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

         La técnica para cenizas que se utilizó, fue la incineración por mufla, se pesó entre 2 - 5 g 

de muestra, luego quemar hasta cenizas negras (Carbonización), llevar a la mufla a 550º C, é 

incinerar hasta obtener cenizas blancas o grises, enfriar y pesar. La técnica que se usó en la 

grasa, se realizó por extracción por método de Soxhlet, se coloca la muestra en el cuerpo del 

Soxhlet, luego montar el sistema, calentar y evaporar a baño maría el solvente, llevar a estufa, 

enfriar y pesar. La técnica usada en la fibra, fue la simulación de digestión ácida y alcalina, se 

procedió a pesar la muestra desengrasados, adicionar ácido sulfúrico, montar el sistema, 

calentar, filtrar, lavar el residuo, adicionar hidróxido de sodio, calentar, filtrar en caliente, lavar 

y eliminar la alcalinidad, lavar con alcohol etílico, éter etílico, secar y pesar. La técnica usada 

en las proteínas, se utilizó el método de Kjeldahl, cuya cuantificación se realiza en función de 

la cantidad de nitrógeno contenida en la proteína específica del producto. Para la Digestión, se 

coloca la muestra dentro del balón de Kjeldahl, agregar sulfato de potasio y sulfato de cobre, 

añadir ácido sulfúrico, calentar suavemente, luego hasta ebullición intensa, detener el proceso 

cuando se decolore casi totalmente, enfriar. En la destilación, agregar agua y fenolftaleína al 

balón, colocar ácido sulfúrico y añadir el indicador, agregar solución fuertemente alcalina hasta 
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un color grosella intenso, iniciar la destilación, titulación con solución valorada de hidróxido 

de sodio. La técnica que se usó en los carbohidratos totales fue por cálculo, este se obtendrá 

por la diferencia de un total con todos los demás macronutrientes. La técnica que se utilizó en 

la humedad fue por aplicar calor, la muestra se colocó en la estufa donde se perderá peso por 

evaporación a 105° C hasta obtener un peso constante y llegar a una temperatura ambiente de 

25° C; para determinar la humedad se utiliza fórmula (16). 

Prueba Sensorial:  

Es una ciencia que toma interés por la veracidad y reproducibilidad de los métodos, 

además se toma en cuenta y estudia el enlace de una incitación física dada, y la contestación 

de la persona, la contestación normalmente se conceptúa como un procedimiento único. En el 

caso de la comida, la sensación de provocación se debe de comprobar de manera independiente 

debido a un origen complicado de provocación. El aspecto de un alimento ya sea color aroma 

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

La técnica que se usa en esta investigación, es la encuesta que facilita la adquisición de 

datos del grupo de estudio (34). 

En primer lugar, se solicitó la autorización del presidente de la Cooperativa de 

Umamarca el Sr. Hugo Mendoza mediante una carta de aprobación gestionada por la 

universidad, la cual fue aceptada anexo (7) una vez autorizada se continuó a realizar la 

encuesta. 

Como segundo paso se procedió a la realización de la encuesta así mismo se entrega el 

consentimiento informado para que los encuestados puedan firmar y con ello aceptando su 

colaboración voluntaria, se entregó 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 realizó la prueba sensorial 

de escala hedónica y además presentamos su ficha técnica de dicho instrumento. 

 

FICHA TÉCNICA N° 1 

 

Nombre:   CUESTIONARIO DE PRUEBA HEDÓNICA EN LOS 

POBLADORES DE LA COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN DE 

MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024. 

 

Autores:  Chavez Rojas Evana y Quiroz Sanchez Rosario 

Afiliación: “Universidad Norbert Wiener”  

Ámbito de aplicación: Cooperativa Umamarca San Juan de Miraflores Lima 

Metropolitana 2024 

Significación: Prueba hedónica, siendo sus dimensiones: Textura, gusto, aroma, color. 

Administración: Encuesta a cada individuo de la Cooperativa Umamarca de San Juan de 

Miraflores mayores de 18 años a más. 

Duración: 15´ por persona.  

Evaluadores: Tesistas encargadas. 

Finalidades: “Determinar la relación del análisis 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 Validación  

Está compuesto por tres Químicos Farmacéuticos de la escuela de Farmacia y 

Bioquímica que cuentan con el grado de magíster, doctor; luego de su aprobación, este será 

utilizado con la población de estudio. (Anexo 3) 
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3.7.4 Confiabilidad  

Variable 1: Análisis proximal de alcachofa 

En cuanto a los datos del análisis proximal la información fue proporcionada por el 

laboratorio “Pacific Control” (Certificado por INACAL), por lo que son confiables. 

Variable 2: Grado de Aceptabilidad  

Respecto al análisis sensorial dado que las dimensiones de la aceptabilidad fueron 

medidas en escala ordinal de 9 puntos, se procedió 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 medición (35). 

3.8. Procesamiento y análisis de datos  

Fueron digitados en el programa Excel de Office 2016, luego exportados al programa 

estadístico IBM SPSS Statistics versión 27.0; mediante el respectivo programa para la parte 

descriptiva se procedió a elaborar tablas de frecuencia; de otro lado respecto a las pruebas de 

hipótesis se utilizó la correlación 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  

Según Universidad Norbert Wiener: 

a. Mantener en confidencialidad de los datos de los intervinientes implicados en la 

Investigación. 

b. Proceder con responsabilidad, rigurosidad científica, honestidad y transparencia en el 

proceso de investigación.  

c. Contribuir con el fomento de la investigación científica a través de la formación y 

capacitación de estudiantes y docentes en el campo de la investigación.  

d. Reconocer las contribuciones de todos los involucrados en la investigación.  
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e. Mantener el prestigio institucional de La Universidad. 

Según CONCYTEC: 

a. Integridad en las actividades de investigación científica y gestión. 

b. Honestidad intelectual en todos los aspectos de la investigación científica. 

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

d. Veracidad, justicia y responsabilidad en la ejecución y difusión de los resultados de la 

investigación científica 

e. Transparencia, actuando sin conflicto de interés, declarando y manejando el conflicto, sea 

este económico o de otra índole. 

Según SUNEDU:  

a. Indican que los estudiantes deben redactar las investigaciones de grado o título cuidando las 

citas bibliográficas 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 algún programa anti plagio para que las 

mismas sean colgadas en repositorio de RENATI.  
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CAPÍTULO IV.  PRESENTACIÓN Y DISCUSIÓN DE LOS RESULTADOS  

 

4.1. Resultados       

4.1.1 Análisis descriptivo de resultados 

Tabla 2. Análisis Proximal. 

Código 
Cenizas 

g/100g 

Humedad 

g/100g 

Grasa 

g/100g 

Carbohidratos 

totales g/100g 

Fibra 

cruda 

g/100g 

Proteína 

g/100g 

M01 2,52 37,63 9,32 43,05 0,35 7,48 

M02 2,79 37,90 9,04 43,47 0,14 6,80 

M03 2,17 41,26 11,94 39,69 0,20 4,94 

M01 = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa 

 

Interpretación: 

Observamos que el porcentaje de ceniza mínimo lo presentó el grupo 80% con 2,17 y 

la máxima el grupo de 50% con 2,79; asimismo el porcentaje de humedad mínima lo presentó 

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

 

 

 

Tabla 3. Nivel De Aceptabilidad 
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 Frecuencia Promedio 

Nivel de 

aceptabilidad 

M01 29 26,3 

M02 29 31,0 

M03 29 32,9 

Total 87  

M01 = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa 

 

Interpretación: 

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

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

comparado con los de M01 y M02. 

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

  Puntuación M01 Puntuación M02 Puntuación M03 

Nivel de Textura 

Bajo 0.0 0.0 0.0 

Medio 0.0 0.0 0.0 

Alto 26,32 28,80 32,96 

Nivel de Sabor 

Bajo 0.0 0.0 0.0 

Medio 0.0 0.0 0.0 

Alto 28,40 31,44 32,68 

Nivel de Aroma 

Bajo 0.0 0.0 0.0 

Medio 0.0 20,7 0.0 

Alto 25,12 31,00 32,96 

Nivel de color 

Bajo 0.0 0.0 0.0 

Medio 0.0 0.0 0.0 

Alto 25,60 32,40 33,24 

M01 = 0% de alcachofa; M02= 50% de alcachofa; M03 = 80% de alcachofa 

 

Interpretación: 

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

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

a1 14, Nivel 2 corresponde al nivel “Medio” con un rango de puntuación de 15 a 25 y Nivel 

3 corresponde al nivel “Alto” con un rango de puntuación 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 Análisis estadístico inferencial. 

Antes de realizar las pruebas de las hipótesis de investigación se decidió determinar el 

tipo de técnica a utilizar (paramétrico o no paramétrica) sobre la base de la prueba de normalidad. 

H0: Los datos tienen una distribución normal    

H1: Los datos no tienen una distribución normal      

Técnica estadística: Prueba de normalidad 

Criterio:  

Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza H0 y se acepta H1 

Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza H0 

 

 

Tabla 5. Pruebas de normalidad 

  
Kolmogorov-Smirnova 

Estadístico 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. Corrección de significación de Lilliefors. 

 

Interpretación: 

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 H0 y aceptamos H1, es decir los datos no tienen 

distribución normal, por lo tanto, aplicaremos estadística no paramétrica 

 

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

las hipótesis programadas en el estudio. 

Hipótesis general 

H0: No existe relación entre los resultados del análisis proximal y el grado de aceptabilidad del 

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

Miraflores. 

H1: Existe relación entre los resultados del análisis 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 análisis proximal (Cenizas, Humedad, Grasa, 

Carbohidratos totales, Fibra cruda y Proteína) no pueden ser adicionadas en una sola variable, la 

prueba de la hipótesis general se dará a través de las hipótesis específicas”. 

Hipótesis específica 1: 

H0: “No existe relación entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

H1: “Existe relación entre la ceniza y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis alterna 

H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza la hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

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

Rho de  

Spearman 

Cenizas 

g/100g 

Coeficiente de correlación -0,262* 

p valor 0,014 

N 87 

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

Interpretación: 

Rechazamos la H0 y aceptamos la H1 ya que p valor es menor a 0,05; además el 

coeficiente de correlación 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. 

Hipótesis específica 2: 

 

H0: “No existe relación entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

H1: “Existe relación entre la humedad y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis alterna 

H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

 

Tabla 7. Correlación de humedad y grado de aceptabilidad. 

  Aceptabilidad 

Rho de 

Spearman 
Humedad g/100g 

Coeficiente de 

correlación 
0,767** 
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p valor 0,000 

N 87 

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

Interpretación: 

Rechazamos H0 y aceptó la H1; además el coeficiente de correlación 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. 

Hipótesis específica 3: 

 

H0: “No existe relación entre las proteínas y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

H1: “Existe relación entre las proteínas y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis alterna 

H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

 

 

Tabla 8. Correlación de proteína y grado de aceptabilidad. 

  
Aceptabilida

d 

Rho de 

Spearman 
Proteína g/100g 

Coeficiente de correlación -0,767** 

p valor 0,000 
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N 87 

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

Interpretación: 

Rechazamos la H0 y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; además el 

coeficiente de correlación es negativo o inverso y de intensidad considerable (Rho= -0,767); 

por lo tanto, concluimos que la proteína 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 proteína menor aceptabilidad. 

Hipótesis específica 4: 

H0: “No existe relación entre los Carbohidratos totales y el grado de aceptabilidad del queque 

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

H1: “Existe relación entre los Carbohidratos totales y el grado de aceptabilidad del queque de 

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

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis 

alterna H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

 

 

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

  Aceptabilidad 

Rho de 

Spearman 

Carbohidratos totales 

g/100g 

Coeficiente de 

correlación 
-0,262* 

p valor 0,014 

N 87 



38 

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

Interpretación: 

Rechazamos la H0 y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; además el 

coeficiente de correlación 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. 

Hipótesis específica 5: 

H0: “No existe relación entre la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

H1: “Existe relación entre la fibra cruda y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis 

alterna H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

 

 

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

  Aceptabilidad 

Rho de 

Spearman 
Fibra cruda g/100g 

Coeficiente de 

correlación 
-0,505** 

p valor 0,000 

N 87 

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

Rechazamos la H0 y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; además el 

coeficiente de correlación 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. 

Hipótesis específica 6: 

H0: “No existe relación entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

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

H1: “Existe relación entre la grasa y el grado de aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.) en la Cooperativa Umamarca”. 

Técnica estadística: Correlación no paramétrica Rho de Spearman 

Criterio:  

• “Si el p valor es menor a 0,05 se rechaza la hipótesis nula H0 y se acepta la hipótesis alterna 

H1”. 

• “Si el p valor es mayor a 0,05 no se rechaza hipótesis nula H0, es decir se acepta hipótesis 

nula H0”. 

 

 

Tabla 11. Correlación de grasa y grado de aceptabilidad. 

  
Aceptabilid

ad 

Rho de 

Spearman 
Grasa g/100g 

Coeficiente de 

correlación 
0,262* 

p valor 0,014 

N 87 

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

Interpretación: 
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Rechazamos la H0 y acepta la H1 ya que el p valor es menor a 0,05; además el 

coeficiente de correlación 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 Discusión de resultado 

En las últimas temporadas se han producido una cadena de enfermedades que muchas 

veces desconocemos pero que hoy en la actualidad estamos atravesando, así como la hepatitis 

hipercolesterolemia, hipertensión arterial, estreñimiento y otros. Esta investigación nos 

permitió especificar el análisis proximal y grado de aceptabilidad del queque de alcachofa en 

la Cooperativa de Umamarca San Juan de Miraflores 2024.  

Las evidencias obtenidas de la relación de la variable análisis proximal (Cenizas, 

Humedad, Grasa, Carbohidratos totales, Fibra cruda y Proteína) y grado de aceptabilidad se 

dio a través de las hipótesis específicas. 

La evidencia encontrada con respecto a la relación de la ceniza y el grado de 

aceptabilidad mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación 

significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y 

una dimensión, no observada anteriormente, no se encontraron investigaciones que sean 

parecidos, no obstante, encontramos información de análisis de la dimensión 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 investigación de M01 (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 aceptación el de 80% con 32,90 de puntuación mientras que 

en lo reportado por  Márquez L. Siche R (12), en la sustitución de las harinas tradicionales por 
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el polvo de brácteas de alcachofa se obtuvo en cenizas 4,10% , con ello se puede comparar que 

contiene mayor porcentaje que nuestra investigación los autores mencionados trabajaron con 

las brácteas, mientras que el queque de alcachofa, se realizó con la pulpa de las alcachofas, en 

cuanto a la aceptación los autores manifiestan que al sustituir a la harina de trigo por 0 - 15% 

de cáscara de espárrago, 0 - 7,5% salvado de trigo,  0 - 2,5% brácteas de alcachofa, permitió 

obtener un pan que fue aceptado, en el estudio realizado por Velásquez y Obando (11) 

manifiestan que la estimación 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 composición 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 relación de la humedad y el grado de 

aceptabilidad mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación 

significativa (p valor =0,000). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y 

una dimensión, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean 

similitud, por lo tanto, encontramos información de análisis de la dimensión humedad que se 

hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, es decir, que respecto a 

la humedad encontrada los porcentajes M01, M02  y M03, se dio como resultado (37,63 - 37,9 

y 41,26), respectivamente, en el caso de Velásquez y Obando (11) en sus formulaciones 

aceptadas, como es la formulación 2 obtuvieron 24,82% de humedad y para la formulación 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 aceptación se da en las 

formulaciones 2, formulación 4 y la 6 que se realizaron en la prueba hedónica utilizando 5 

puntos.  Mientras que Aguirre y Salazar (36) en su investigación 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 Márquez L. Siche R (12) en su trabajo reportaron 7,26% de humedad en la harina de 

alcachofa comparado ambos estudios con nuestra investigación 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 aceptación los autores manifiestan que al 

sustituir a la H de trigo por 0 - 15% de cáscara de espárrago, 0 - 7,5% salvado de trigo,  0 - 

2,5% brácteas de alcachofa, permitió obtener un pan que fue aceptado. 

Los resultados hallados con respecto a la relación de la proteína y el grado de 

aceptabilidad mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación 

significativa (p valor =0,000). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y 

una dimensión, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean 

similitud, por lo tanto, encontramos información de análisis de la dimensión proteína que se 

hicieron y con ello comparamos a lo encontrado por nuestros estudios, es decir, que respecto a 

la proteína encontrada para M01 tiene 7,48%, M02 obtuvo 6,80% y finalmente para M03 tiene 

4,94% de proteína, comparado con Velásquez y Obando (11) presentan la formulación 2 que 

contiene proteína un valor de 12,63% y la formulación 6 contiene proteína 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 concentración se realizó del queque de alcachofa y que la 

aceptación se da en las formulaciones 2, 4 y la 6 que se realizaron en la prueba hedónica 

utilizando 5 puntos.  

 Los resultados obtenidos con respecto a la relación del carbohidrato y el grado de 

aceptabilidad mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación 

significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y 

una dimensión, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean 

similitud, por lo tanto, encontramos información de análisis de la dimensión 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 Velásquez 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 aceptación se da en las formulaciones 2, formulación 4 y la 6 que se 

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

Los resultados obtenidos con respecto a la relación de la fibra cruda y el grado de 

aceptabilidad mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación 

significativa (p valor =0,014). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y 

una dimensión, no observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean 

similitud, por lo tanto, encontramos información de análisis de la dimensión 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 brácteas 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 investigación la formulación con 3% fue la mejor aceptada por 

los panelistas a comparación con las otras formulaciones. 

En el estudio presentado por Márquez L. Siche R (12) se puede apreciar que el polvo 

de brácteas 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 aceptación los autores manifiestan que al sustituir 

a la H de trigo por 0 - 15% de cáscara de espárrago, 0 - 7,5% salvado de trigo,  0 - 2,5% brácteas 
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de alcachofa, permitió obtener un pan que fue aceptado. 

En el estudio que realizó 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 relación de la grasa y el grado de aceptabilidad 

mediante el análisis estadístico Rho de Spearman, se constató relación significativa (p valor 

=0,014). Con respecto a esta hipótesis de la relación entre una variable y una dimensión, no 

observada anteriormente no se encontraron investigaciones que posean similitud, por lo tanto, 

encontramos información de análisis de la dimensión 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 M01 se obtuvo 9,32%, el M02 contiene 9,04% y el de 

M03 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 Velásquez 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 análisis de harina de alcachofa, con ello podemos comparar que estos 

están cercanos a los resultados que presenta nuestra investigación y que la aceptación se da en 

las formulaciones 2, 4 y la 6 que se realizaron con la prueba hedónica en la escala de 5 puntos.   
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CAPÍTULO V.  CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
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5.1 Conclusiones 

● Primero. La ceniza posee una correlación significativa con el grado de aceptabilidad del 

queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

● Segundo. La humedad posee una correlación significativa con el grado de aceptabilidad 

del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

● Tercero. La proteína posee una correlación significativa con el grado de aceptabilidad del 

queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

● Cuarto. Los carbohidratos poseen una correlación significativa con el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

● Quinto. La fibra cruda posee una correlación significativa con el grado de aceptabilidad 

del queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

● Sexto. La grasa posee una correlación significativa con el grado de aceptabilidad del 

queque de alcachofa (Cynara cardunculus L.). 

 

5.2 Recomendaciones 

 

a. Se recomienda realizar análisis de la fibra alimentaria, porque en este estudio se realizó 

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 preparación. 

c. Se recomienda realizar análisis de los componentes bioactivos del queque de alcachofa.   
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Anexo 1: Matriz de consistencia  

TÍTULO: ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE ALCACHOFA (Cynara cardunculus L.) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA 

SAN JUAN DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024. 

     Formulación del problema         Objetivo Hipótesis                                                    Variable  Diseño metodológico 

Problema general 

¿Cómo se relaciona el análisis 

proximal con el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la 

cooperativa Umamarca San Juan de 

Miraflores Lima Metropolitana 

2024? 

  

Problemas específicos 

 

• ¿Qué relación tiene la ceniza y el 

grado de aceptabilidad del queque 

de alcachofa (Cynara cardunculus 

L.)? 

• ¿Qué relación tiene la humedad y el 

grado de aceptabilidad del queque 

de alcachofa (Cynara cardunculus 

L.)? 

• ¿Qué relación tiene la proteína y el 

grado de aceptabilidad del queque 

de alcachofa (Cynara cardunculus 

L.)? 

• ¿Qué relación tiene el carbohidrato 

y el grado de aceptabilidad del 

queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.)? 

• ¿Qué relación tiene la fibra cruda y 

el grado de aceptabilidad del 

queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.)? 

• ¿Qué relación tiene la grasa y el 

grado de aceptabilidad del queque 

de alcachofa (Cynara cardunculus 

L.)? 

 

Objetivo General  

Determinar la relación del análisis proximal y 

grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

 

Objetivos Específicos 

 

• Determinar la relación de la ceniza y el grado 

de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Determinar la relación de la humedad y el 

grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Determinar la relación de la proteína y el grado 

de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Determinar la relación del carbohidrato y el 

grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Determinar la relación de la fibra cruda y el 

grado de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Determinar la relación de la grasa y el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa (Cynara 

cardunculus L.) en la cooperativa Umamarca 

San Juan de Miraflores. 

 

Hipótesis general  

Existe relación entre el análisis proximal y 

grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa (Cynara cardunculus L.) de la 

Cooperativa Umamarca del distrito de San 

Juan de Miraflores. 

  

Hipótesis específicas  

 

• Existe relación entre la ceniza y el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Existe relación entre la   humedad y el grado 

de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Existe relación entre la   proteína y el grado 

de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Existe relación entre el carbohidrato y el 

grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa (Cynara cardunculus L.) en la 

cooperativa Umamarca San Juan de 

Miraflores. 

• Existe relación entre la fibra cruda y el grado 

de aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

• Existe relación entre la grasa y el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa 

(Cynara cardunculus L.) en la cooperativa 

Umamarca San Juan de Miraflores. 

 

  

Variable 1 

  

Análisis proximal 

  

  

Dimensiones 

 

• % Humedad  

• % Cenizas 

• % Grasas 

• % Carbohidratos 

• % Fibras crudas 

• % Proteína 

 

  

Variable 2 

  

Grado de 

aceptabilidad del 

queque de alcachofa 

  

  

Dimensiones 

   

• Textura 

• Sabor 

• Aroma 

• Color 

  Tipo de investigación 

Básico 

Método y diseño de la investigación 

Método: 

Hipotético-deductivo 

Diseño 

Correlacional  

No experimental. 

Población, muestra y muestreo 

Población 1: Queques de alcachofa 

Muestra 1: 

se tomaron 3 muestras de queques elaborados en 

concentraciones de 0%, 50 y 80% de concentración 

de alcachofa 

Muestreo 1: 

Se utilizó un muestreo no probabilístico por 

conveniencia.  

Población 2:  Los Pobladores de la Cooperativa de 

Umamarca de San Juan de Miraflores el cual está 

conformada por 1200 socios distribuidos en un total 

de 41 Manzanas durante el 2024. 

Muestra 2: 

Para determinar la cantidad de personas que 

degustaran los queques se utilizó la fórmula para 

población finita. 

Muestreo 2: 

Se utilizará 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 seleccionó de manera 

aleatoria 10 manzanas. 

Tercera etapa. Dentro de cada lote se seleccionó de 

manera no probabilística (voluntario) un panelista 

para que pruebe el queque y de su opinión. 

 



 

Anexo 2: Instrumentos  

Variable 1: Análisis Proximal 

 

 



 

A. Preparación de los queques (Prueba Piloto): 

Ingredientes: 

• 75 gr harina 

• 1/2 cucharita polvo de hornear 

• 1 cucharita esencia de vainilla 

• 50gr alcachofa 

• 80gr azúcar 

• 63gr Mantequilla 

• 60ml leche 

• 2 huevos 

 

Pasos de preparación: 

a. Pesado 

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

tomando en cuenta las formulaciones. 

b. Batido 

Se batirá el azúcar, la mantequilla y luego añadir los huevos, y seguir batiendo para así lograr 

una consistencia cremosa, además se agregará los insumos sólidos y la leche, vainilla. 

c. Mezclado 

Se va a Mezclar todo lo mencionado, para así lograr una homogenización 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 preparación 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 enfríe a temperatura ambiente y 

se saca del molde para la degustación. 

Esquema de preparación: 

                      

B. Equipos, Instrumentos para laboratorio: 

• Estufa (2)  

• Cocina eléctrica (01)  

• Mufla (02)  

• Desecador de vidrio (02)  

• Crisol de porcelana (33) 

• Espátula de metal (02) 

• Pinzas para mufla (02)  

• Guantes de cuero (02 pares) 

• Losetas (02) 

• Balanza analítica (02)  

• Pesa filtros (24)  

• Mortero y pilón (02)  

• Espátula cuchara (02) 

• Espátula de mango de madera (02)  

• Varillas de vidrio (02) 

• Pinzas de metal (02)   

 

Determinación de humedad (método AOAC): 



 

Se determina por el método de secado en estufa. 

 

Procedimiento: 

En la estufa se perderá peso por evaporación 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 fórmula: 

  

  
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 determinación de Cenizas (método AOAC): 

Se determina mediante el método de calcificación en mufla.  

Procedimiento:  

• Se coloca los crisoles en la mufla a 550º C durante una hora. 

• Se deja enfriar en un desecador y se pesan. 

• Pesar en ellos 1 a 2 g de muestra o emplear la muestra a la cual se ha determinado el contenido 

de humedad. 

• Carbonizar la muestra en un mechero Bunsen adicionando etanol absoluto o éter dietílico.  

• Calentar a 550º C durante 2 horas.  

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

• Calcular el porcentaje de ceniza mediante la siguiente fórmula: 

 

 

 

 

Pf: Peso final (g) 

Pcrisol: Peso del crisol (g) 

Pmuestra: Peso inicial de la muestra (g) 

 

Lugar de ejecución: 

Laboratorio de la Facultad de Farmacia y Bioquímica de la Universidad Norbert Wiener. 

Variable 2: Grado de Aceptabilidad 

 

 
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Anexo 3: Validez del instrumento 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

Anexo 4: Confiabilidad del instrumento 

 

Prueba Piloto:  

Tabla 1. Análisis y resultados según el porcentaje de Humedad, ceniza y aceptabilidad de 6 

muestras de queque de alcachofa, 2023. 

 

N° 
Concentración 

de Alcachofa 

Código 

de 

Muestra 

Cenizas 

g/100g 

Humedad 

g/100g 
Textura  Sabor Aroma Color Aceptabilidad 

1 0 M01 2,54 37,63 8 8 7 6 29 

2 0 M01 2,50 37,63 7 7 8 8 30 

3 50% M02 3,86 36,47 7 7 8 7 29 

4 50% M02 2,85 37,65 8 8 9 8 33 

5 80% M03 2,22 41,30 9 9 8 8 34 

6 80% M03 2,15 41,40 9 9 7 9 34 

Nota: Elaborado mediante el método AOAC. 

 

• La confiabilidad del instrumento Análisis 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 Válido 87 100,0 

Excluidoa 0 ,0 

Total 87 100,0 

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

 
 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de 

Cronbach N de elementos 

0,789 4 



 

Anexo 5: Aprobación del Comité de Ética 

 



 

Anexo 6: Formato de consentimiento informado  

 
    

CONSENTIMIENTO INFORMADO EN UN ESTUDIO DE INVESTIGACIÓN DEL      

CIE-VRI 

 

 

Instituciones: Universidad Privada Norbert Wiener 

Investigadores: Chavez Rojas Evana y Quiroz Sanchez Rosario  

Título: “ANALISIS PROXIMAL Y GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL QUEQUE DE 

ALCACHOFA (Cynara cardunculus L.) EN LA COOPERATIVA UMAMARCA SAN JUAN 

DE MIRAFLORES LIMA METROPOLITANA 2024”  

 

Propósito 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 

Bioquímica. El propósito de este estudio es determinar el análisis proximal y el grado de 

aceptabilidad del queque de alcachofa en la localidad. Su ejecución permitirá brindar 

conocimientos e información nutritiva que contribuya al grado de aceptabilidad del queque de 

alcachofa y su análisis proximal.        

 

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

- Se le explicara el motivo de la investigación. 

- 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 procederá a entregar la encuesta para ser llenada. 

 

La prueba sensorial puede demorar unos 15 minutos. Los resultados de la prueba sensorial se 

plasmarán en un excel y se almacenarán respetando la confidencialidad y el anonimato. 

 

Riesgos: Su participación 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 administrará ninguna 

sustancia que ponga en riesgo su vida o salud, tampoco se va ingerir ningún fármaco o droga, 

no se le extraerá sangre, no se utilizarán inyectables o similares, tenga la seguridad que su vida 

no corre riesgos de poder quedar con secuelas como parálisis de extremidades, parálisis facial, 

quedar afectada su visión o alterar sus signos vitales; además no hay ningún peligro de poder 

contraer alguna enfermedad contagiosa, asimismo no perjudica la integridad psíquica o 

emocional, excepto de presentar incomodidad al participar junto a otras personas desconocidas, 

de ser así no dude que puede retirarse en el momento que usted crea que sea conveniente sin 

ningún problema, durante todo el proceso que se llevará acabo se respetará su decisión aun 

habiendo empezado la prueba sensorial hedónica (prueba de aceptación), es libre de retirarse si 

así lo cree conveniente. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Beneficios: Es preciso informar que usted no tendrá beneficio económico alguno o psicológico 

al contestar la prueba sensorial de escala hedónica de nueve puntos (nueve ítem), los cuales 

está constituido por preguntas relacionadas al consumidor  que contestará de acuerdo a lo que 

va ir degustando, según ello precisará 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 tendrá el beneficio de consumir un producto natural comestible, elaborado con 

ingredientes de una hortaliza (alcachofa) que posee múltiples beneficios nutricionales para el 

cuerpo humano, los cuales estarán preparados en tres diferentes concentraciones, usted probará 

cada una de ellas, cabe resaltar que el producto elaborado no contiene persevante, colorante, 

estabilizantes y ningún ingrediente químico que favorezca la preparación; dicho producto no 

tiene costo alguno, por lo que no pagará nada y la degustación será completamente gratuita. 

 

Costos e incentivos  

Usted no deberá pagar nada por la participación. Igualmente, no recibirá ningún incentivo 

económico ni medicamentos a cambio de su participación. 

 

Confidencialidad: 

Nosotros guardaremos la información con códigos y no con nombres. Si los resultados de este 

estudio son publicados, no se mostrará ninguna información que permita la identificación de 

Usted. Sus archivos no serán mostrados a ninguna persona ajena al estudio. 

 

Derechos del paciente: 

Si usted se siente incómodo durante el desarrollo de la prueba sensorial de la presente 

investigación, podrá 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 evanacr19@gmail.com y Quiroz Sanchez Rosario al teléfono 988770666; al correo 

quirozr.fb@gmail.com; al Comité que validó el presente estudio, Comité de Ética de la 

Universidad Norbert Wiener, para la investigación 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. 

 

        

 

 

 

                                                                                                                                              

                                                                     

 

 

 

                                    
 

Investigador 
Nombres: chavez Rojas Evana 

DNI: 46482350 

Investigador 
Nombres: Quiroz Sanchez Rosario 

DNI: 28809321 

Participante 
Nombres:  
DNI:  



 

Anexo 7: Carta de aprobación de la institución para la recolección de los datos. 

 

 

 



 

Anexo 8: Evidencias fotográficas 

 

Figura 3: Instrumentos usados 

 

 

Figura 4: Balanza analítica 



 

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: Sacándolos para llevar a mufla. 

 



 

Figura 11: Colocándolos en la mufla a 550°C 

 

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



 

 

Figura 13: En el desecador 

 

 
        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Anexo 09: Constancia de taxonomía de la alcachofa. 

 



 

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

 

 



 

 



 

   Anexo 11: Resultados de Análisis Proximal. 



 

 

 

 



 

 

 

 
 

 

 



 

 

 

 



 

 

 

 

 



 

 

  
 



 

Anexo 12: Informe del asesor de turnitin 
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