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RESUMEN

Objetivo: Analizar la composicion nutricional, capacidad antioxidante y analisis
sensorial de una formulaciéon de pan de trigo con sustitucion parcial de harina de

cdrcuma.

Metodologia: Este proyecto se llevé a cabo en dos etapas. En la primera, se empled
un método analitico con el fin de usar la experiencia directa para obtener datos que
pudieran ser validados mediante analisis estadisticos. Para comenzar, se cred una
encuesta con una escalada heddnica de 9 puntos, lo cual permitié determinar cuéles
atributos de color, olor, sabor y apariencia fueron los méas preferidos entre las dos
formulaciones de pan con sustitucion parcial de harina de circuma: Muestra A (2% de
carcuma) Muestra B (4% de cdrcuma). Como segunda etapa de este proyecto, se
utilizé un método experimental para realizar un andlisis de la capacidad antioxidante,
medida en equivalentes Trolox, de la formulacion con mas puntos a favor de la

evaluacion sensorial.

Resultados: Mediante un andlisis descriptivo y exploratorio, se determind que la
Muestra A, con un 2% de harina de clircuma, es ligeramente mas aceptada que la
Muestra B, con un 4% de harina de circuma. Esto se debe a que la Muestra A obtuvo
una mejor aceptabilidad en términos de olor, color y apariencia. Sin embargo, en el
atributo de sabor, ambas formulaciones empataron. Ademas, la composicion
nutricional de las dos formulaciones con sustitucion parcial de harina de circuma

ofrece numerosos beneficios en comparacion con el pan tradicional.

Como resultado final, la formulacién con un 2% de harina de clrcuma fue seleccionada

para el andlisis de la capacidad antioxidante. Este anélisis se llevé a cabo en los
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laboratorios de Calidad Total de la Universidad Nacional Agraria La Molina. Después
de 8 dias, los resultados indicaron una capacidad antioxidante de 112763,9 umol

TROLOX eq. / 100 g de muestra.

Conclusion: Los resultados de la evaluacion sensorial aplicada a las dos
formulaciones de pan con sustitucion parcial de harina de circuma revelo que la
formulacién con un 2% de harina de carcuma fue preferida en términos de color, olor
y apariencia sin embargo a la poblacion que degusté ambas formulaciones el atributo
sabor les parecid agradable para ambas formulaciones obteniendo un empate con ese
atributo. En conclusion, la Muestra A con un 2% de sustitucién parcial de harina de
carcuma, fue la que obtuvo una mayor aceptabilidad en los 4 atributos presentados por
sus caracteristicas organolépticas entre los estudiantes de la universidad, una vez de
ser sometida a la prueba sensorial y obtener los resultados se determiné la capacidad
antioxidante de la formulacién al 2% y que demostr6 una buena fuente de antioxidante
que hace gran diferencia beneficiosa a comparacion del pan tradicional por lo que la
finalidad de esta formulacion es para contribuir a una dieta rica en antioxidantes pero

sobre todo para que la poblacion tenga una alternativa mucho mas beneficiosa.

Palabras clave: Antioxidante, pan, circuma, aceptabilidad, composicion, nutricional
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ABSTRACT

Objective: To analyze the nutritional composition, antioxidant capacity, and sensory

evaluation of a wheat bread formulation with partial turmeric flour substitution.

Methodology: This project was carried out in two stages. In the first stage, an
analytical method was used to gather data through direct experience that could later be
validated by statistical analysis. To begin with, a survey with a 9-point hedonic scale
was created, which allowed us to determine the most preferred attributes of color,
smell, taste, and appearance between two wheat bread formulations with partial
substitution of turmeric flour: Sample A (2% turmeric) and Sample B (4% turmeric).
In the second stage of the project, an experimental method was applied to analyze the
antioxidant capacity, measured in Trolox equivalents, of the formulation with the

highest scores from the sensory evaluation.

Results: Through a descriptive and exploratory analysis, it was determined that
Sample A, with 2% turmeric flour, is slightly more accepted than Sample B, with 4%
turmeric flour. This is because Sample A received better acceptability in terms of
smell, color, and appearance. However, in the taste attribute, both formulations were
tied. Additionally, the nutritional composition of the two formulations with partial

turmeric flour substitution offers numerous benefits compared to traditional bread.

As a final result, the formulation with 2% turmeric flour was selected for antioxidant
capacity analysis. This analysis was conducted at the Total Quality Laboratories of the
National Agrarian University La Molina. After 8 days, the results indicated an

antioxidant capacity of 112,763.9 umol TROLOX eq. / 100 g of sample.
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Conclusion: The results of the sensory evaluation applied to the two bread
formulations with partial turmeric flour substitution revealed that the formulation with
2% turmeric flour was preferred in terms of color, smell, and appearance. However,
the population that tasted both formulations found the taste attribute to be pleasant in
both, resulting in a tie for that attribute. In conclusion, Sample A with a 2% partial
substitution of turmeric flour was the one that obtained the highest acceptability in the
4 attributes presented for its organoleptic characteristics among the university students.
Once it was subjected to the sensory test and the results were obtained, the antioxidant
capacity of the 2% formulation was determined and it demonstrated a good source of
antioxidants that makes a great beneficial difference compared to traditional bread, so
the purpose of this formulation is to contribute to a diet rich in antioxidants but above

all to provide the population with a much more beneficial alternative.

Keywords: Antioxidant, bread, turmeric, acceptability, composition, nutritional
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INTRODUCCION

La (curcuma longa L.), es una planta de la familia Zingiberacea y contiene
curcuminoides, un grupo de compuestos fendlicos que se encuentran en su
rizoma. Estos compuestos son los que los responsables de su distintivo color

amarillo y anaranjado. (1)

En la actualidad, nuestra alimentacidn esta asociada a un incremento de especies
reactivas de oxigeno (ROS), esto produce un incremento en el estrés oxidativo
de nuestro organismo. (2) Este estrés oxidativo es un factor clave en el desarrollo
de diversas enfermedades crénicas, como enfermedades cardiovasculares,
cancer, diabetes y trastornos neurodegenerativos. (3) Para contrarrestar estos
efectos nocivos, es esencial incluir en nuestra dieta alimentos ricos en
antioxidantes, que tienen la capacidad de neutralizar estos radicales libres y

proteger nuestras células del dafio. (4)

Los antioxidantes, como las vitaminas C y E, los polifenoles y otros compuestos
bioactivos presentes en frutas, verduras, nueces, y especias, ayudan a mantener
el equilibrio redox en el cuerpo. Incorporar alimentos con alta capacidad
antioxidante no solo puede reducir el riesgo de enfermedades cronicas, sino que
también puede mejorar la salud general y el bienestar, proporcionando una
defensa natural contra el dafio oxidativo y fortaleciendo el sistema

inmunoldgico. (5)

En este sentido, la (curcuma longa L.), conocida por su compuesto activo

curcumina, ha demostrado tener potentes propiedades antioxidantes vy
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antiinflamatorias, lo que la convierte en un excelente componente dietético para

combatir el estrés oxidativo. (6)

El proyecto se centra en la necesidad de desarrollar alimentos que no solo
satisfagan las necesidades nutricionales basicas, sino que también ofrezcan
beneficios adicionales para la salud. En este contexto, la formulacion de pan con
harina de clrcuma representa una respuesta innovadora y practica a esta

necesidad.

En Gltima instancia, el proyecto puede contribuir a mejorar la calidad de vida y
la salud de los consumidores al ofrecerles una opcion alimentaria que no solo
satisface sus necesidades basicas, sino que también proporciona beneficios
adicionales importantes para su bienestar general. Esta innovacion podria abrir
nuevas oportunidades en la industria alimentaria, promoviendo la integracién de
ingredientes funcionales en productos de consumo diario y marcando una

diferencia positiva en la alimentacién de la poblacion.

Palabras Clave: antioxidantes, vitamina C, antiinflamatorias, redox
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CAPITULO I. EL PROBLEMA

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los organismos vivos aerobios usan oxigeno para poder producir energia. Sin
embargo, el oxigeno podria causar dafio y ser toxico por la obtencién de las
especies reactivas de oxigeno también llamado (ERO). Existen dos tipos de
oxidantes que tienen actividades bioldgicas primordiales para que la célula
tenga un desarrollo normal y son: la especie reactiva de oxigeno y la especie
reactiva de nitrogeno. (7) Los radicales libres producidos por la mitocondria
estimulan la trasmision continua de los receptores de los linfocitos T (TCR)
dafando a las células T, sin embargo es importante regular completamente las
ERO de antioxidantes para mantener la inmunidad mediada por las células T.
Si no se controla, se aumenta el riesgo de desarrollar enfermedades

autoinmunes. (8)

Por lo tanto, existen elementos que, al ser antioxidantes, pueden evitar o
demorar el deterioro de las células que se originaria por los radicales libres, hay
2 tipos de fuentes de antioxidantes y son los naturales y los sintéticos. Sin
embargo, el cuerpo humano también produce antioxidantes que son Ilamados
como antioxidantes enddgenos y se denomina exdgeno a los antioxidantes que
se originan del exterior del cuerpo humano. (9) Los antioxidantes naturales son
las vitaminas (A, C y E), los minerales como (Selenio, zinc y cobre) también
las sustancias fotoquimicas que son los polifenoles. En el caso de los
antioxidantes sintéticos son aquellos que se producen por la sintesis quimica y

normalmente se codifican para la utilizacién en la industria alimentaria como,
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por ejemplo: delta tocoferol sintético (embutidos), lecitina (postres, yogurt

liquido) acido citrico (frutas, sopas) etc. (10)

La (curcuma longa L.), también llamada como tumeric, es una hierba
perteneciente a la Familia Zingiberacea. Presenta los (curcuminoides) que son
un grupo de compuesto fenolicos que se encuentran ubicados en el rizoma y
son los responsables de darle ese color amarillo y anaranjado. (11) La mayoria
de los componentes son curcuminoides, siendo la curcumina | o
diferuloilmetano el mas abundante con un porcentaje superior al 77%, seguida
de la curcumina Il demetoxicurcumina con un 17%, la curcumina Il
bisdemetoxicurcumina con un 3%, y la ciclocurcumina recientemente
descubierta. (12) En cuanto a los alimentos procesados son aquellos que pasan
de un estado natural a un proceso de deshidratacion, congelacion, enlatado o
mezclar, también donde se le afiade sal, azucar, grasas entres otros adictivos.
(13) Se ha elaborado nuevos productos procesados con capacidad antioxidante
en helados funcionales con la finalidad de poder satisfacer a las personas que
los consumen, de una manera mas saludable y ricos en antioxidante, asi mismo
protegerse de enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo. (14) En este
trabajo de investigacion se propone una nueva alternativa en las distintas
formulaciones de pan con la finalidad de brindarle un producto que ademas de
ofrecer nutrientes pueda contribuir al aporte de antioxidante en una

alimentacion balanceada.
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1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1 Problema general

e Cual es la composicién nutricional, capacidad antioxidante y analisis

sensorial de las formulaciones de panes con sustitucion parcial de harina de

cuircuma?

1.2.2 Problemas especificos

e Es posible formular panes con porcentajes de sustitucion parcial de harina

de circuma?

e Cuél es la calidad microbiologica de las formulaciones de pan de trigo con

sustitucion parcial de harina de circuma?

e Cuél es la aceptabilidad de las formulaciones de pan de trigo con sustitucién

parcial de harina de cdrcuma?

e Cuél es la composicién nutricional de las formulaciones de pan de trigo con

sustitucion parcial de harina de curcuma?

e Cuél es la capacidad antioxidante de la formulacion de pan de trigo con

sustitucion parcial de harina de circuma con mayor aceptabilidad?
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1.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1 Objetivo general

e Analizar la composicion nutricional, capacidad antioxidante y analisis
sensorial de una formulacion de pan de trigo con sustitucion parcial de

harina de clUrcuma.

1.3.2 Objetivos especificos

e Determinar una formulacién de pan de trigo con sustitucién parcial de
harina de cdrcuma

e Determinar la calidad microbioldgica de las formulaciones de pan de trigo
con sustitucién parcial de harina de circuma.

e Determinar el analisis sensorial de las formulaciones de pan de trigo con
sustitucion parcial de harina de circuma.

e Determinar la composicion nutricional de las formulaciones de pan de
trigo con sustitucion de harina de carcuma

e Determinar la capacidad antioxidante de la formulacion con mayor
aceptabilidad

e Comparar las percepciones de los consumidores sobre la apariencia, el
color, el olor y sabor del pan de trigo con una sustitucion parcial de harina
de curcuma del 2% y del 4%, a través de una degustacion y encuesta

aplicada a aproximadamente 94 personas.



19

1.4 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

1.4.1. Justificacion tedrica

Esta investigacion buscé conocer los resultados sobre la calidad
microbioldgica, composicion nutricional, aceptabilidad organoléptica,
capacidad antioxidante de una formulacion de pan de trigo con el objetivo
de tener alguna alternativa que pueda contribuir al aporte de antioxidantes

dentro de los productos de panaderia.

1.4.2 Justificacion metodoldgica

En esta investigacion se evalué las caracteristicas nutricionales,
microbioldgica y capacidad antioxidante que permitié conocer si al
integrar harina de curcuma puede ofrecer un valor agregado al producto
panario con efectos beneficiosos para la salud, dentro de ellas los
resultados de la capacidad antioxidante por lo que se conocid a cerca de

una alternativa del efecto antioxidante para la salud.

1.4.3. Justificacion practica

El producto de la investigacion sirvio para que las personas o el puablico
en general tengan una alternativa que le brinde un efecto beneficioso para
la salud. Ademas de aportar calorias, puede contribuir al suministro de

antioxidantes en una dieta equilibrada.
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1.5 LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion se realizo en el afio 2023 en el mes de junio

Por lo cual se realizo la panificacion de las dos formulaciones con sustitucion
parcial de harina de curcuma en la panaderia para poder llevarlo al laboratorio
que estd ubicado en la Agraria la Molina para conocer la composicién

nutricional y capacidad antioxidante de las formulaciones.

Los alumnos de la Universidad Norbert Wiener degustaron las dos
formulaciones que fueron llevadas a la Universidad donde fue calificada

mediante una escala hedénica.
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CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

2.1.1 Antecedentes Internacionales

Aldo Mendoza, et al., (2020), llevaron a cabo un estudio para analizar como el
indice glicémico se ve afectado por el consumo de panes elaborados con
diferentes porcentajes de harina de yacon, especificamente 10%, 15%, 25% y
30%. Para este estudio se utiliz6 un método no invasivo para medir los niveles
de glucosa en sangre de cinco participantes con un indice de masa corporal
(IMC) saludable (entre 18.5 — 24.9). Los sujetos probaron una porcion de cada
tipo de pan en intervalos de tiempo que incluian 0, 15, 30, 45,60, 90. 120 y 180
min y en diferentes dias. Los resultados mostraron que las concentraciones de
yacon del 10%, 15% y 20% redujeron significativamente el indice glicémico a
lo largo del tiempo, mientras que las concentraciones del 25% y 30% aumentaron

el indice glicémico. (15)

Zegarra, et al., (2019), Se realiz6 una investigacion con el objetivo de desarrollar
un producto sin gluten utilizando harina de cafiihua, ademéas de evaluar su
aceptacion sensorial. Se formularon tres mezclas con diferentes proporciones de
harina de cafihua (7,6% 9,5% y 8,3%) y almiddn de yuca (19% 21% y 15,4%),
junto con el suero de leche (3,8%)y goma xantan de (0,6 y 1,2%). Los resultados
indicaron que la mezcla que contenia 8,3% de harina de cafiihua, 15,4% de
almidon de yuca, 3,8% de suero de leche y 1, 2% de goma xantan fue la mas

aceptada, mostrando un contenido proteico del 11,2%, grasa de 11,2% y fibra de
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4,74%. La evaluacion sensorial realizada por consumidores celiacos otorgd una
calificacion de 4,6 sobre 5 en la escala heddnica, lo que refleja una valoracién
positiva. En conclusion, la harina de cafiihua se considera un recurso adecuado

y aceptable para la elaboracion de panes dirigido a personas celiacas. (16)

Méndez, et al., (2020), Llevaron a cabo un estudio con el objetivo de explorar el
uso de harinas de platano pelipita y batata en la elaboracion de galletas. Se
realizd una evaluacién de la funcionalidad de una galleta que contenia un 70%
de harina de platano pelipita y un 30% de harina camote, en lugar de harina de
trigo, con el fin de conseguir un producto que presentara propiedades fisicas y
organolépticas agradables. Los resultados mostraron un ligero aumento en los
niveles de fibra, proteinas, cenizas, fésforo, calcio y hierro al utilizar esta mezcla
de harinas en la preparacion de las galletas. La combinacion de harina de camote
y platano en proporciones del 20% - 70% demostré ser efectiva, resultando en
galletas que fueron altamente valoradas por su sabor y textura, lo que las

convierte en una alternativa interesante como fuente de fibra dietética. (17)

2.1.2 Antecedentes Nacionales

Rodriguez, et al., (2018), Realizaron un anélisis para evaluar la incorporacion de
harina extruida de sacha inchi (SlI) en seis niveles diferentes como sustituto de
la harina de trigo para la elaboracion de pan de molde. Por lo que evaluaron la
composicion quimica, propiedades reoldgicas, acidos grasos, textura de la miga,
color y evaluacion sensorial. Los resultados revelaron que al afiadir harina
extruida de SlI, se incrementaron significativamente (p< 0,05) los niveles de

cenia, grasas, fibra y proteina, por otro lado se redujo el contenido de
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carbohidratos. Al incorporar un 6,3% de harina extruida de sacha inchi se obtuvo
una propiedad reoldgica sobresaliente en la farinografia, amilografia y
extensografia, donde se puede observar una concentracion de acido linoleico
(W-3) DEL 3,33%, un incremento en la textura (61,39 mJ) y un oscurecimiento
en la miga (L*73,13, C*=16,35, h*=86,70). Finalmente se llevaron a cabo
pruebas sensoriales donde treinta panelistas evaluaron todas las formulaciones
de pan de molde, concluyendo que la inclusion de un 6,3% de harina extruida de
sacha inchi no mostro diferencias significativas en comparacion con el grupo de

control para ciertas caracteristicas.(18)

Vahid Ramezani, et al (2023), En este ensayo clinico se realizd un estudio a los
pacientes que reciben radioterapia (RT), por los cuales suelen tener problemas
como es la mucositis oral (MO). Es por eso que este estudio examind los efectos
de distintas formulaciones de curcuma, administradas tanto por via oral como
topica, en la mucositis inducida oral por radiacion, teniendo en cuenta las
propiedades antioxidantes y antiinflamatorias de la curcumina. Se realiz6 3
medidas; un enjuague bucal de curcumina al 0,1 %, Gel blando de sinacurcumina
que brinda 40 g de curcuminoides (nanomicelas) y enjuague bucal placebo. En
este ensayo solo 37 pacientes de los cuales 23 fueron hombres y 14 mujeres con
una edad media de 53.36 y 15.99 afios. Al concluir esta investigacion, se observd
que mas del 33% y el 15% de los participantes que utilizaron el enjuague bucal
de curcuminay nano capsulas de curcumina, no presentaban Ulceras, en contraste

con ninguno de los participantes que recibieron placebo. (19)
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Seila Polo, (2022) Realiz esta investigacion debido que los palitos integrales y
snacks sintéticos no producen ningun beneficio a la salud, ni un suficiente valor
nutricional en la alimentacion de los consumidores es por ello que propone la
inclusion de alimentos nutricional como la harina de haba, la circumayy el aceite
de sacha inchi como una opcion para el bienestar de la salud. Para esta
investigacion utilizaron harina de haba, trigo integral, aceite de sacha inchi y
canela, insumos como crema de leche, panela organica y levadura. Segln el
resultado se obtiene los andlisis fisicoquimicos pH(5,8) acide (0,24), cenizas
(1.70%), humedad (3.70%), grasas (4.80%) y proteinas (2.50%), en los analisis
microbioldgicos se muestra un resultado de: mohos(<103UFC/qg), coliformes
totales (<10 UFC/qg), Staphylococcus aureus (<102 UFC/g) y Escherichia coli y
Salmonella (ausente), en la prueba de aceptabilidad hubo un publico de 4 a 5
afios de edad donde el 87,50% comento que les gustaba mucho, mientras que el

12,50% vot0 por la alternativa de “no me gusta”. (20)

2.2. BASES TEORICAS

2.2.1. Pan

Se caracteriza por ser un alimento diario y basico en la alimentacion de la
poblacion, que esta compuesto de agua, harina, levadura e incluso también de
masa madre y sal. En algunas preparaciones se le afiade ciertos ingredientes para
mejorar la composicion del pan como enzimas o levaduras que por lo general
facilita la elaboracion de este producto. Este alimento nos aporta hidratos de

carbono (almidon). (21)
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2.2.2. Composicion Nutricional

La curcumina uno de los compuestos bioactivos destacados de la crcuma, posee
propiedades dietéticas notables. Este compuesto también incluye vitaminas o
precursores vitaminicos que dan lugar a la produccion de &cido ascorbico,
betacaroteno, polifenoles, acidos grasos y aceites esenciales. Ademas, también
se ha evidenciado que los rizomas de la curcuma contiene cinco polisacaridos
nuevos:  ukonanos  estigmasterol,  B-sitosterol, colesterol 'y = 2-
hidroximetilantraquinona. Estos componentes contribuyen a las propiedades
nutricionales y beneficiosas de la circuma en la salud. (22)

Tabla 1: Analisis aproximado de circuma por 100 g

NUTRIENTES COMPOSICION
Energia 390 kcal
Grasa Total (g) 10
Grasa Saturada (@)

Colesterol (mg) 30
Proteina (g) 8
Carbohidratos totales (g) 69,9
Azlcar (g) 3
Calcio (g) 0,2
Fdsforo (g) 0,26
Sodio (mg) 10
Potasio (mg) 2500
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Hierro (mg) 47,5
Tiamina (mgQ) 0,9
Riboflavina (mg) 0,19
Niacina (mg) 4,8
Acido Ascorbico (mg) 50
Fibra (g) 21

(Fuente: Balakrishnan, 2007)

2.2.3 Formulaciones de productos de panaderia

2.2.3.1 Sustitucion de harina de trigo por harina integral de arroz

El objetivo de este articulo fue determinar las caracteristicas tecnoldgicas,
nutricionales y sensoriales del pan elaborado con una sustitucion parcial de harina de
trigo convencional por harina integral de arroz. Se realizaron dos formulaciones, una
con una sustitucién del 25% vy la otra del 50% de harina de trigo por harina integral
de arroz. Para la elaboracion se utilizaron tanto harina refinada como harina integral
de trigo, ambas de origen espafiol. Ademas, se emplearon levadura prensada

comercial, agua potable y sal comun en el desarrollo de la masa. (23)

2.2.3.2 Caracterizacion de cascara de mandarina en polvo e inclusion en una

formulacién panaria.
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En este estudio se emplearon mandarinas Malvéceas para aprovechar la cdscara como
un ingrediente funcional en la elaboracion de pan. Para ello, se retiraron los gajos de
las mandarinas, conservando uUnicamente las cascaras. Estas cascaras fueron
sometidas a un proceso de secado a 60°C por 18 horas para eliminar la humedad.
Una vez secas, se molieron hasta obtener un polvo frio, el cual fue tamizado para
asegurar una textura uniforme. El polvo de cédscara de mandarina se utiliza en la
preparacion de tres formulaciones de pan, cada una con distintos niveles de
sustitucion de la harina de trigo. Las recetas también incluyen ingredientes comunes
en la panificacion como agua (50%), azucar (10%), manteca (5%), levadura seca

activa (4%), leche en polvo (2,5%) y sal (1,5%). (24)

2.2.4 Alimentos Procesados

Estos alimentos procesados son aquellos productos alimenticios a los que se les han
afiadido diversas sustancias como sal, conservantes, aditivos, aceites o azUcares.
Estas sustancias se incorporan con el objetivo de modificar las propiedades originales
de los alimentos para extender su vida util, mejorar su sabor, alterar su textura y
hacerlos mas atractivos visualmente para los consumidores. Los procesos de
industrializacion de alimentos han mejorado la accesibilidad, permitiendo su
conservacién durante periodos prolongados sin que se deterioren. Sin embargo, el
uso excesivo de estas sustancias puede afectar el valor nutricional de los alimentos
generando preocupacion en torno a su consumo excesivo y los posibles efectos
negativos sobre la salud, como el aumento de la incidencia de enfermedades cronicas

no transmisibles. (25)
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2.2.5 Antioxidantes

Los antioxidantes son compuestos gue juegan un papel crucial en la prevencién y combate
de enfermedades relacionadas con el estrés oxidativo. El cual esta asociado a un equilibrio
en la produccién de especies reactivas de oxigeno (ROS). Estos ROS, como los radicales
libres. Son altamente reactivadores y pueden dafiar componentes celulares como lipidos,
proteinas y ADN, comprometiendo las funciones celulares. Los antioxidantes act(an
realizando estos radicales libres, lo que ayuda a preservar las funciones celulares y proteger
los tejidos del dafio oxidativo. Debido a esta capacidad, los antioxidantes son esenciales en
la defensa del organismo contra el envejecimiento prematuro y el desarrollo de enfermedades

crénicas, como enfermedades cardiovasculares, cancer y trastornos neurodegenerativos. (26)

2.2.6 Curcumina en la salud y la enfermedad metabdlica

El sindrome metabdlico (SM) es un trastorno metabdlico complejo y prevalente que afecta a
alrededor del 20% de la poblacién mundial. Se caracteriza por la acumulacion de grasa
abdominal, desequilibrios en los niveles de lipidos en sangre, hiperglucemia, hipertension y
resistencia a la insulina. La curcumina, un compuesto bioactivo presente en la circuma, ha
demostrado tener efectos beneficiosos al inhibir procesos como la angiogénesis (formacién
de nuevos vasos sanguineos) y la adipogénesis (formacion de células grasas), lo que
contribuye a reducir la acumulacién de grasa corporal, ademas la curcumina puede disminuir
los niveles de colesterol al inhibir la expresion de ciertos genes como PPAR y la proteina de
unién a CCAAT/potenciadora alfa. También se ha demostrado que promueve la regulacion
de los genes transportadores de glucosa (GLUT2, GLUT3, GLUT4), lo que mejora la
captacion de glucosa por las células y estimula la secrecion de insulina, ayudando a mejorar

la resistencia a la insulina, uno de los factores principales. (27)
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2.2.1. FORMULACION DE HIPOTESIS

HO: Existen diferencias estadisticamente significativas de aceptabilidad entre

las formulaciones de pan de trigo con sustitucién parcial de harina de cdrcuma.

H1: No existe diferencia estadisticamente significativa de aceptabilidad entre

las formulaciones de pan de trigo con sustitucion parcial de harina de circuma

CAPITULO Ill. METODOLOGIA

3.1. METODO DE LA INVESTIGACION

Para llevar a cabo este proyecto se aplico el método analitico, cuyo objetivo fue
obtener pruebas a través de la experiencia previa, o que permitié comprobar la

veracidad de un razonamiento utilizando herramientas como la estadistica.

3.2. ENFOQUE INVESTIGATIVO

Se utilizdé un enfoque cuantitativo, ya que los resultados de los andlisis de

laboratorio se obtuvieron con base en una medicion numérica.

3.3. TIPO DE INVESTIGACION

El tipo de investigacion es aplicada, ya que en este estudio se probd una nueva
formulacion en una poblacion con el fin de evaluar su composicion nutricional

y aceptabilidad de dichas formulaciones.
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3.4 DISENO DE LA INVESTIGACION

Esta investigacion fue de tipo experimental, y los procedimientos se llevaron a

cabo siguiendo métodos de analisis previamente establecidos.

3.5. POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO

3.5.1. Poblacién

La poblacidn de este estudio estuvo constituida por 100 panes elaborados, (100
panes de 40g) para la formulacién con un 2% de sustitucion parcial de harina
de curcuma 'y (100 panes de 40g) para la formulacion con un 4% de sustitucién

parcial de harina de cdrcuma

3.5.2. Tamario de la muestra

Las muestras necesarias para los analisis fueron de 800g por cada formulacién

y las muestras para la evaluacion sensorial fueron de 20g para cada una.

3.5.3 Muestreo

Probabilistico por conveniencia.



3.6. VARIABLES Y OPERACIONALIZACION

Tabla 2. Variables y Operacionalizacion

Variables Definicion Dimensiones Indicadores Escala de | Escala valorativa

Conceptual medicion (niveles o rangos)
Formulacion | Este alimento esta | Dos porcentajes de % de sustitucion: | Cuantitativa Gramos por cada
de pan compuesto de sustitucion 2%y al 4% continua cien gramos

(independient

e)

ingredientes como
la harina, trigo,
agua, sal y
levadura que por
lo general se
amasa y se pone

en el horno.

Composicion

nutricional

Compuesto por
macronutrientes y
micronutrientes

como son las

Criterios fisicos

quimicos

Contenido de:

e Grasas

e Proteina

Cuantitativa

continua

% g por cien

gramos

g por cien gramos
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vitaminas y e Carbohidra
: g por cien gramos
minerales que to
aportan un e Energia g por cien gramos
alimento. total
e Kcal Keal
carbohidrat Keal
0S
e Kcal Kcal
rasas
J Kcal
e Kcal
proteina Gramos por cien
e Fibra gramos
cruda
Calidad Por lo general Criterios Mohos Discreta Continua | Unidades UFC
Microbiologi | define la Microbioldgicos
ca aceptabilidad de

un producto, es
medida por los

microorganismos
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que estan
presentes en ellos
y deduce a la
calidad higiénico
sanitario y

comercial

Capacidad

antioxidante

Se define como el
potencial de una
sustancia o
compuesto para
inhibir o dificultar
la oxidacion de un
sustrato. Ademas
es muy util para
valorar ciertos

alimentos.

Equivalente Ttrolox

umol Trolox eq/g

por muestra

Cuantitativa

continua

Equivalentes

micro molares
(ET pmol) por g

Productos sélidos
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Evaluacion

Sensorial

Hay distintos tipos
de técnicas para
una medicion y
precisar de las
respuestas
humanas a los
alimentos y
opiniones

personales

Una prueba de
evaluacion de la

aceptabilidad

Una escala de
valoracion
hedonica que
consta de nueve

categorias:

e Gusta
extremada
mente

e Gusta
mucho

e (usta
moderada
mente

e Gusta
ligerament
e

e Ni gusta ni

disgusta

Cualitativa a

ordinal
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Disgusta
ligerament
e

Disgusta
moderada
mente
Disgusta
mucho
Disgusta
extremada

mente




3.7. TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE

DATOS

3.7.1. Ficha de formulacion de pan de trigo con sustitucion parcial de

harina de cUrcuma

Se llevaron a cabo dos variedades de formulaciones: La primera muestra con
2% y la segunda con un 4% (estos porcentajes representaron la proporcion de

cada ingrediente en relacion con el total de la muestra).

La ficha con estas dos formulaciones de pan se realiz6 como el anexo 3.

3.7.2. Prueba de aceptabilidad

Para la prueba de aceptabilidad, se utiliz6 muestras de pan de 20 gramos por
cada formulacién. Cada participante recibi6 una porcién de cada pan para su
evaluacion. La prueba se realiz6 con estudiantes de la universidad Norbert
Wiener quienes fueron seleccionados mediante un muestreo no probabilistico
por conveniencia. Antes de la evaluacion, se brindd informacion sobre el
estudio y se obtuvo la firma del consentimiento informado. Las pruebas se
Ilevaron a cabo en un ambiente acondicionado, siguiendo los protocolos de
bioseguridad, como el lavado de manos y la desinfeccion con alcohol en gel

al 70%.
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Se demostr6 un cuestionario de evaluacion de aceptabilidad que consta dos

preguntas para recopilar datos:

(Esta ficha se realiz6 en el anexo 3)

Nombres y apellidos

Dia, mesy afio

1. Disgusta Extremadamente
2. Disgusta mucho

3. Disgusta moderadamente
4. Disgusta Ligeramente

5. Ni gusta ni disgusta

6. Gusta Ligeramente

7. Gusta moderadamente

8. Gusta mucho

9. Gusta Extremadamente

3.7.3. Validez

Esta prueba fue validada por Hilda H, et al. (2018).
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3.7.4. Ficha de calidad nutricional

Se empled una ficha de calidad nutricional para recopilar los datos sobre el
contenido de calorias y macronutrientes de los panes que contienen una

sustitucién parcial de harina de cdrcuma. Esta ficha incluye:

e Calorias

e Proteinas

e Hidratos de carbono
e Grasas

e Humedad



Gréfico 1: Disefio Experimental de la Formulacion
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3.7.5. Materiales y procedimientos

De acuerdo con Mesas, J y Alegre, M, el proceso para de produccion del pan

sigue el siguiente procedimiento:

3.7.5.1. Materiales

a. Materia Prima

e Harina de trigo de fuerza

b. Utensilios

e Bowls

e Cuchara sopera

e Latas de horno

e Rodillo

c. Equipos

e Horno

e Cocina

e Balanza

e Gramera
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d. Otros

e Guantes de horno

e Gorro de malla

e Tablero

3.7.5.2. Proceso para la produccion de pan

1. Ingresos y Medicion de peso

Durante el proceso de admision se llevo a cabo una verificacion de la calidad

de materia prima.

2. Lavado y desinfeccién

Los elementos empleados en la preparacion de la receta del pan de trigo con
sustitucién parcial de harina de circuma se sometieron a un proceso de lavado

y desinfeccidn utilizando una solucion de hipoclorito de sodio al 0,2%.

3. Formulacion

Se realiz6 la formulacion de 2 concentraciones: al 2% y 4% de pan de trigo

con sustitucion parcial de harina de cdrcuma.

4. Procedimiento para la produccion de Pan de trigo con sustitucion

parcial de harina de circuma

Para este proceso de la formulacion de pan de trigo se utilizo el método de

Mesas, J. et al (2002). Con modificaciones para la materia prima por lo que
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los manipuladores de los alimentos tuvieron que tener una correcta higiene
como tener (el cabello recogido y con un gorro que sujete todo el cabello, las
ufias limpias y cortadas, sin aretes, pulseras) boca con mascarilla, las manos

con guantes y un mandil adecuado para este procedimiento.

ELABORACION DE PAN

Amasado: En este primer paso el objetivo es integrar todos los ingredientes
y lograr que por medio del amasado se obtenga una perfecta oxigenacion.
Division y pesado: La meta de este procedimiento es proporcionar a las
piezas el balance preciso. En el caso de elementos de gran tamafio, se
acostumbra a medirlos de manera manual.

Boleado: En esta parte se trata de moldear el trozo de masa de espefera con
el fin de restaurar su estructura.

Reposo: Se permitira un tiempo de reposo a la masa para que se recupere del
proceso de desgasificacion que experimentd durante la divisién y boleado.
Formado: El proposito es conferir al pan la forma adecuada.
Fermentacidn: Se trata de un proceso de fermentacién alcohélica que ocurre
gracias a la accion de las levaduras, las cuales seran los azucares fermentables
en etanol, CO2 y otros subproductos. ElI proposito principal de esta
fermentacion es generar CO2, lo cual permite que la masa adquiera una
textura esponjosa. Ademas, este proceso se produce transformaciones en los
componentes de la harina, lo que contribuye a mejorar el sabor del pan.
Corte: Este proceso se hace después de la fermentacion es una operacién

intermedia, justo en el momento cuando el pan ingresara al horno.
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8. Coccion: Este proceso implica la conversion de la masa fermentada en pan,
lo cual implica los siguientes pasos: la evaporacién de todo el etanol generado
durante la fermentacion, la eliminacion de parte del contenido de agua del
pan, la coagulacion de las proteinas y la transformacion del almidon en

dextrinas.
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Gréfico 2: FLUJO DE ELABORACION DE PAN
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En un laboratorio se llevd a cabo el andlisis de las propiedades fisicas y
microbioldgicas de la formulacién. Basandose en los resultados obtenidos, se

procedi6 al envasado y a realizar una degustacion de los panes.

5. Determinacion de la calidad nutricional de la formulacion de pan con

sustitucion parcial de harina de cdrcuma

Antes de llevar a cabo la prueba de aceptabilidad, se realiz6 un analisis fisicoquimico.

a) Analisis fisicoquimico

El analisis se llevd a cabo siguiendo los métodos recomendados por la AOAC

1995

e Proteinas:

La determinacion se realizd utilizando el método Kjeldahl segin la norma

AOAC 78.04

e Grasa:

La determinacion se realizé utilizando el método Soxhlet de acuerdo con la norma

AOAC 930.0

e Hidratos de carbono:

Se calculd por diferencia, restando los deméas componentes del total de 100.
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e Humedad:

La determinacion se llevo a cabo utilizando el método gravimétrico por estufa de

acuerdo con la norma AOAC 934.01

b) Analisis microbiolégico

La determinacion de anélisis microbioldgico se realizé mediante la Resolucién
Ministerial N° 509-2008/MINSA (34). Esta evaluacion se centra en la calidad
sanitaria y la inocuidad de los alimentos y bebidas destinados al consumo

humano, y se basa en criterios microbiol6gicos como:

v Mohos

v Coliformes

v Staphylococcus aureus

v Clostridium perfringens

Determinacion de la aceptabilidad de la formulacion de pan con sustitucion

parcial de harina de circuma

Para la determinacion de la aceptabilidad se utiliz6 el método sensorial donde se
evalud 4 aspectos: color, olor, sabor, apariencia. La técnica a usar fue la prueba
hedonica la Lawless y Haymann, método mas utilizado en evaluaciones

sensoriales.
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El analisis sensorial por los jovenes estudiantes se llevo a cabo en la universidad
Norbert Wiener de la sede de Arequipa turno mafiana por lo que se paso a servir
a los jovenes las dos formulaciones de pan con sustitucion parcial de harina de
circuma (30 g c/u). Se realizé con una marca “x” dentro de cada indicador (color,
olor, sabor, apariencia) en el cuadro correspondiente, de acuerdo con la escala

heddnica.

e Laescala heddnica facial constara de 9 categorias

Gusta extremadamente 9
Gusta Mucho 8
Gusta Moderadamente 7
Gusta Ligeramente 6
Ni gusta ni disgusta 5
Disgusta Ligeramente 4
Disgusta 3
Moderadamente

Disgusta Mucho 2
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Disgusta 1

Extremadamente

3.8 PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Una vez entregadas las muestras a los especialistas e iniciado el proceso de
analisis, los resultados de capacidad antioxidante y valor nutricional de ambas
formulaciones de pan con curcuma se obtuvieron en quince dias habiles. Estos
incluyeron humedad, cenizas, grasas, proteina, carbohidratos, energia total,
kcal carbohidratos. Kcal grasa, kcal proteina, fibra cruda y analisis
microbioldgica (mohos). Los datos se consolidaron en una base de datos Excel
para su comparacion. Se realiz6 un analisis no paramétrico en R (version 4.3.1)
y RStudio (versién 23.06.2) que incluyd la exploracion y limpieza de datos,
analisis descriptivo inicial, pruebas de Signo y Willcoxon) para comparar
formulaciones. Se visualiz6 los resultados con gréaficos y se interpretaron las
diferencias significativas entre las variables. Finalmente, se elaboraron
conclusiones y recomendaciones para optimizar la formulacion del producto y
estrategias de marketing basadas en los beneficios nutricionales antioxidantes

observados.

3.9 ASPECTOS ETICOS

La investigacion se llevd a cabo respetando los gustos y preferencias de las

personas, con el fin de obtener una mejor alternativa en panificacion que
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proporcionard beneficios para la salud, gracias a la incorporacion de harina de

clrcuma.
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CAPITULO IV. PRESENTACION DE LOS RESULTADOS

4.1 Resultados

4.1.1. Evaluacion microbiologica

Se evaluo la calidad microbioldgica de las dos formulaciones de pan de trigo
con sustitucion parcial de harina de circuma (2% y 4%). Para obtener los
resultados, estas formulaciones se enviaron al laboratorio Calidad Total
Agraria La Molina. Tras 15 dias, los resultados indicaron que ambas
formulaciones son aptas para el consumo humano y que los rangos figuran

dentro de las normas establecidas.

Anélisis Descriptivo y Exploratorio

Tabla 3: Muestra A de la Formulacion con 2% de harina de cdrcuma

ENSAYOS RESULTADOS
N. de Mohos (UFC/qg) < 10 Estimado
N. de E. Coli (NMP/g) <3
N. de Staphylococcus aureus (NMP/g) <3
N. de Clostridium perfringens <10 Estimado
(UFClg)
D. de Salmonella sp. (en 25g) Ausencia
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Tabla 4: Muestra B de Formulacion con 4% de harina de clrcuma

ENSAYOS RESULTADOS
N. de Mohos (UFC/g) < 10 Estimado
N. de E. Coli (NMP/g) <3
N. de Staphylococcus aureus (NMP/g) <3
N. de Clostridium perfringens <10 Estimado
(UFClg)
D. de Salmonella sp. (en 25g) Ausencia

4.1.2. Prueba de hipotesis

No aplica

4.1.3. Evaluacién sensorial

a) Apariencia

Se determino cudl de las 2 formulaciones de sustitucion parcial de harina de
clrcuma tiene un mayor indice de aceptabilidad entre el pablico estudiantil
universitario, para conocer estos resultados se realizd una encuesta de escala
hedonica de 9 puntos por lo que se permitio obtener que atributos
correspondientes a sabor, olor, color y apariencia. Los resultados de la
evaluacion sensorial indican que tienen una alta aceptabilidad para ambas
formulaciones, con una ligera preferencia por la formulacion de pan al 2% de

harina de clUrcuma.
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4.1.4. Andlisis Descriptivo y Exploratorio
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Grafico 1. Atributo Apariencia

Las gréaficas refuerzan estos puntos, mostrando que mas personas prefieren la
apariencia del pan con harina de circuma al 2%, y la distribucion de
preferencias para la harina al 4% es mas uniforme, con mas personas en
categorias de "Me gusta ligeramente" y "Gusta moderadamente”. En
resumen, el pan con harina de curcuma al 2% tiene una apariencia mejor

valorada en comparacion con el pan con harina de cdircuma al 4%.
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4.1.4. Evaluacién sensorial

b) Color

El color del pan de harina de circuma al 2% es generalmente més apreciado
y tiene una menor variabilidad en las opiniones de los evaluadores en
comparacion con el pan de carcuma al 4%. Aungue ambos tienen modos altos
(8 para el 2% y 7 para el 4%), el 2% tiende a tener calificaciones mas
consistentes y una mayor cantidad de opiniones muy positivas. El 4% tiene
una mayor variabilidad y algunas opiniones extremadamente negativas, lo
que sugiere que mientras a algunos les puede gustar mucho, otros pueden

encontrarlo menos atractivo.
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Gréfico 2. Atributo Color
El color del pan de harina de curcuma al 2% es generalmente mas apreciado
y tiene una menor variabilidad en las opiniones de los evaluadores en
comparacion con el pan de curcuma al 4%. Aunque ambos tienen modos altos

(8 para el 2% y 7 para el 4%), el 2% tiende a tener calificaciones mas
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consistentes y una mayor cantidad de opiniones muy positivas. El 4% tiene
una mayor variabilidad y algunas opiniones extremadamente negativas, lo
que sugiere que mientras a algunos les puede gustar mucho, otros pueden

encontrarlo menos atractivo.

4.1.5. Evaluacion sensorial

c) Olor

La harina de cdrcuma al 2% es mejor valorada en términos de olor comparada
con la harina de carcuma al 4%. Esto se refleja en la mayor media y menor
dispersion de los datos, indicando una percepcion mas consistente y positiva.
La harina de curcuma al 4% tiene una mayor variabilidad en las respuestas y
una media menor, lo que sugiere que algunos usuarios pueden encontrar el

olor menos agradable.
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Graéfico 3. Atributo Olor
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4.1.6. Evaluacién sensorial

d) Sabor

La mediana del sabor del pan de harina de carcuma al 2% es 7, mientras que

para la harina de curcuma al 4% es 5.

El rango intercuartil (IQR) para la harina de curcuma al 2% es 3, y para la

harina de clircuma al 4% es 2.25.

La harina de circuma al 2% tiene valores atipicos mas bajos (alrededor de 3)

en comparacion con la harina de circuma al 4% (justo por encima de 3).

En resumen, aunque la harina de carcuma al 4% tiene una mediana de sabor
mas baja, su distribucion es mas compacta (menor IQR) y tiene menos valores
atipicos. La harina de circuma al 2% tiene una distribucién mas amplia en
términos de sabor. La eleccion entre ambas dependera de las preferencias

especificas y el contexto de uso.
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Grafico de Barras Atributo Sabor
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Grafico 4. Atributo Sabor

La harina de curcuma al 4% tiene una preferencia ligeramente menor en
términos de sabor en comparacion con la harina de curcuma al 2%. Esto se
refleja en la cantidad de respuestas en las categorias de “Gusto

extremadamente” y “Gusto moderado”.

Sin embargo, la harina de circuma al 4% tiene mas respuestas en la categoria
de “Gusto bastante”. En general, la preferencia de sabor parece estar mas

equilibrada entre ambas harinas.
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4.1.7. Prueba de Hipdtesis

a. Apariencia

HO: As=0; (No hay asimetria en la distribucion de las diferencias en la

apariencia entre el pan con harina de curcuma al 2% y al 4%)

H1: As=0; (Hay asimetria en la distribucion de las diferencias en la apariencia

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

P-valor | 0.01413

Conclusion: Con un valor p de 0.01413, que es menor que el nivel de
significancia comun (como 0.05), rechazamos la hipétesis nula. Esto indica
evidencia suficiente para concluir que la distribucion de las diferencias entre
la apariencia inicial (harina de circuma al 2%) y la apariencia final (harina

de curcuma al 4%) es asimétrica.

HO: La mediana de las diferencias en la apariencia del pan con harina de

carcuma al 2% y al 4% es igual a cero.

H1: La mediana de las diferencias en la apariencia del pan con harina de

carcuma al 2% y al 4% no es igual a cero.

P-valor 0.1686429
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Conclusién: Con un valor p de 0.1686429, que es mayor que el nivel de
significancia comun (como 0.05), no podemos rechazar la hipoétesis nula.
Esto sugiere que no hay suficiente evidencia para afirmar que la mediana de
las diferencias en la apariencia entre la harina de curcuma al 2% vy al 4% es

diferente de cero segun esta prueba.

A un nivel de significacion de 0.05 existe suficiente evidencia estadistica para
no rechazar la HO. Por lo que se puede afirmar que la sustitucion parcial de
harina de curcuma 4% tuvo una satisfaccion de la APARIENCIA IGUAL en

el pan de harina de curcuma 2%.

b. Color

HO: As=0; (No hay asimetria en la distribucion de las diferencias en el color

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

H1: As=0; (Hay asimetria en la distribucion de las diferencias en el color

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

P-valor 5.12e-07

Dado que el valor p (5.12e-07) es significativamente menor que el nivel de
significancia comun (como 0.05), rechazamos la hipétesis nula. Hay
evidencia suficiente para concluir que la distribucidon de las diferencias en el

color del pan con harina de circuma al 2% y al 4% es asimétrica.
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Hipotesis Nula (HO): La mediana en el color del pan con harina de clrcuma
al 2% es menor o igual que la mediana en el color del pan con harina de

curcuma al 4%.

Hipdtesis Alterna (H1): La mediana en el color del pan con harina de curcuma
al 2% es mayor que la mediana en el color del pan con harina de curcuma al

4%.

P-valor 0.003810261

Conclusion: Con un valor p de 0.003810261, que es menor que el nivel de
significancia comin (como 0.05), rechazamos la hipotesis nula. Hay
suficiente evidencia para concluir que la mediana de las diferencias en el
color del pan con harina de circuma al 2% y al 4% es menor que cero segun

esta prueba.

A un nivel de significacion de 0.05 existe suficiente evidencia estadistica para
rechazar la HO. Por lo que se puede afirmar que la sustitucion parcial de
harina de curcuma 4% tuvo una satisfaccién en el color mayor que el pan de

harina de clrcuma 2%.

C. Olor

HO: As=0; (No hay asimetria en la distribucién de las diferencias en el olor

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)
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H1l: As#0; (Hay asimetria en la distribucion de las diferencias en el olor

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

P-valor 0.1871

Conclusién: El valor p (0.1871) es mayor que el nivel de significancia comun
(como 0.05), por lo tanto, no hay suficiente evidencia para rechazar la
hipdtesis nula. No podemos concluir que haya asimetria en la distribucién
de las diferencias en el color del pan con harina de curcuma al 2% y al 4%)

basandonos en esta prueba.

Hipotesis Nula (HO): La media en el olor del pan con harina de circuma al
2% es menor o igual que la media en el olor del pan con harina de circuma

al 4%.

Hipotesis Alterna (H1): La media en el olor del pan con harina de circuma

al 2% es mayor que la media en el olor del pan con harina de circuma al 4%.

P-valor 7.57e-07

Conclusién: El valor p (7.57e-07) es significativamente menor que el nivel
de significancia comun (como 0.05). Por lo tanto, rechazamos la hipdtesis
nula. Hay suficiente evidencia para concluir que existe un cambio
significativo en el olor del pan entre la harina de carcuma al 2% y al 4%,

segun esta prueba.
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A un nivel de significacion de 0.05 existe suficiente evidencia estadistica para
rechazar la HO. Por lo que se puede afirmar que la sustitucion parcial de
harina de circuma 4% tuvo una satisfaccion en el OLOR MENOR que el pan

de harina de cdrcuma 2%.

d. Sabor

HO: As=0; (No hay asimetria en la distribucion de las diferencias en el sabor

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

H1: As+0; (Hay asimetria en la distribucion de las diferencias en el sabor

entre el pan con harina de circuma al 2% y al 4%)

P-valor 0.1955

Conclusién: El valor p (0.1955) es mayor que el nivel de significancia comun
(como 0.05), por lo tanto, no hay suficiente evidencia para rechazar la
hipdtesis nula. No podemos concluir que haya asimetria en la distribucion
de las diferencias en el sabor del pan con harina de cdrcuma al 2% y al 4%

basandonos en esta prueba.

HO: LA DIFERENCIA DE LAS MEDIAS >=0 MEDIA INICIAL>=

MEDIA FINAL

H1: LA DIFERENCIA DE LAS MEDIAS <0 MEDIA INICIAL< MEDIA

FINAL

P-valor 1.401e-09




62

Conclusién: El valor p (1.401e-09) es significativamente menor que el nivel
de significancia comun (como 0.05). Por lo tanto, rechazamos la hipdtesis
nula. Hay suficiente evidencia para concluir que existe un cambio
significativo en el sabor del pan entre la harina de circuma al 2% y al 4%,

segun esta prueba.

A un nivel de significacion de 0.05 existe suficiente evidencia estadistica para
rechazar la HO. Por lo que se puede afirmar que la sustitucion parcial de
harina de curcuma 4% tuvo una satisfaccion en el SABOR MAYOR que el

pan de harina de circuma 2%

Como conclusién podemos decir que la formulacion al 2% de sustitucién
parcial de harina de curcuma fue el de mayo aceptabilidad por lo cual fue

utilizada para conocer su capacidad antioxidante.

4.1.8. Composicion Nutricional

Se analiz6 la composicion nutricional de dos formulaciones de pan con
diferentes porcentajes de sustitucion parcial de harina de circuma (2% y 4%).

Los resultados obtenidos se encuentran en la tabla 1.
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Tabla 5. Composicion Nutricional de la Muestra al 2% de harina de circuma

ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO | RESULTADO
1 2
GRASA (g/100 g) 2,7 2,70 2,72
CARBOHIDRATOS 61,5
PROTEINA 11,3 11,27 11,24
HUMEDAD 21,9 21,89 22,90
CENIZAS 2,6 2,54 2,60
ENERGIA TOTAL 315,5
% KCAL 7,7
PROVENIENTE DE
GRASA
% KCAL 78,0
PROVENIENTE DE
CARBOHIDRATOS

% KCAL 14,3 --- ---
PROVENIENTE

DE PROTEINAS




64

Tabla 6. Composicion Nutricional de la Muestra al 2% de harina de circuma en 20 gramos.

Tamario de la porcién: (20 gramos de muestra)

Calorias = 63,1 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 4,9 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (0,5 g/ 20 g de muestra original) 0,7 %
Carbohidratos (12,39/20g de muestra original) 4,5%
Proteina (2,3g/20g de muestra original) 4,5%

Tabla 7. Composicion Nutricional de la Muestra al 2% de harina de circuma en 30 gramos.

Tamario de la porcion: (30 gramos de muestra)

Calorias = 97,7 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 7,3 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (0,8 g / 30 g de muestra original) 1,0%
Carbohidratos (18,5 g/30g de muestra original) 6,7%
Proteina (3,4 g/30g de muestra original) 6,8%
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Tabla 8. Composicion Nutricional de la Muestra al 2% de harina de cdrcuma en 53 gramos.

Tamario de la porcién: (53 gramos de muestra)

Calorias = 167,2 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 12,9 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (1,4 g/ 53 g de muestra original) 1,8 %
Carbohidratos (32,6 g/53g de muestra original) 11,9%
Proteina (6,0 g/30g de muestra original) 12,0%

Tabla 9. Composicion Nutricional de la Muestra al 2% de harina de curcuma en 500 gramos.

Tamafio de la porcion: (500 gramos de muestra)

Calorias = 1577,5 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 121,5 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (13,5 g / 500 g de muestra original) 17,3%
Carbohidratos (307,5 g/500 g de muestra original) 111,8%
Proteina (56,5 g/500g de muestra original) 113,0%
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Tabla 10. Composicion Nutricional de la Muestra al 4% de harina de circuma

PROVENIENTE DE

PROTEINAS

ENSAYOS PROMEDIO RESULTADO1 | RESULTADO 2
GRASA (g/100 g) 2.6 2,58 2,61
CARBOHIDRATOS 61,4
PROTEINA 11,7 11,71 11,67
HUMEDAD 21,8 21,84 21,81
CENIZAS 25 241 2,51
ENERGIA TOTAL 315,8
% KCAL 7.4
PROVENIENTE DE

GRASA

% KCAL 77,8
PROVENIENTE DE

CARBOHIDRATOS

% KCAL 14,8
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Tabla 11. Composicion Nutricional de la Muestra al 4% de harina de curcuma en 20 gramos.

Tamario de la porcion: (20 gramos de muestra)

Calorias = 63,2 Kcal % del Valor Diario

Calorias Proveniente de la Grasa = 4,7 Kcal

Grasa (0,5 g/ 20 g de muestra original) 0,7 %
Carbohidratos (12,3g/20g de muestra original) 4,5%
Proteina (2,39/20g de muestra original) 4,7%

Tabla 12. Composicion Nutricional de la Muestra al 4% de harina de circuma en 30
gramos

Tamafio de la porcion: (30 gramos de muestra)

Calorias = 94,7 Kcal % del Valor Diario

Calorias Proveniente de la Grasa = 7,0 Kcal

Grasa (0,8 g / 30 g de muestra original) 1,0%

Carbohidratos (18,4 g/30g de muestra original) 6,7 %

Proteina (3,5 g/30g de muestra original) 7,0 %
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Tabla 13. Composicion Nutricional de la Muestra al 4% de harina de circuma en 53

gramos.

Tamario de la porcién: (53 gramos de muestra)

Calorias = 167,4 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 12,4 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (1,4 g/ 53 g de muestra original) 1,8%
Carbohidratos (32,5 g/53g de muestra original) 11,8 %
Proteina (6,2 g/30g de muestra original) 12,4 %

Tabla 14. Composicién Nutricional de la Muestra al 4% de harina de curcuma en 500

gramos

Tamario de la porcion: (500 gramos de muestra)

Calorias = 1579,0 Kcal

Calorias Proveniente de la Grasa = 117,0 Kcal

% del Valor Diario

Grasa (13,0 g / 500 g de muestra original) 16,7 %
Carbohidratos (307,0 g/500g de muestra original) 111,6%
Proteina (58,5 g/500g de muestra original) 117,0%
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4.1.9. Capacidad antioxidante

Una vez que se determin6 cudl de las dos formulaciones tuvo una mayor
aceptabilidad para los alumnos de la universidad se hizo el procedimiento de
elaboracion y preparacion para ser llevado al laboratorio la formulacién con
mayor aceptabilidad (2 % harina de clrcuma) para determinar la capacidad
antioxidante. Luego de 10 dias el resultado propuesto en “La Molina Calidad

total Laboratorio Universidad Nacional Agraria la Molina”.

Tabla 15. Descriptiva de Formulacion

Parametros Unidad Medicion
Capacidad Antioxidante 112763,9
pumol TROLOX eg. /100g
de muestra

Los resultados sugieren que la incorporacién de harina de circuma en un 2%
y 4% no solo mejora el perfil nutricional del pan, sino que también le afiade
propiedades antioxidantes sin comprometer la calidad sensorial. La calidad
microbiologica cumple con los estdndares de DIGESA, asegurando la

seguridad del producto para el consumo humano.
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4.2. DISCUSION DE RESULTADOS

Después de determinar las formulaciones de panificacion con sustitucion
parcial de harina de circuma hubo una de las formulaciones que obtuvo el
mayor indice de aceptabilidad. Por lo que podemos afirmar lo siguiente: tras
un analisis estadistico, el pablico de la universidad Norbert Wiener mostro
una clara preferencia por la formulacion con el 2% de harina de circuma. Al
finalizar esta etapa, la muestra se sometid a los anélisis para determinar la
capacidad antioxidante de la muestra con mayor aceptabilidad obteniendo los

siguientes resultados: 112763,9 umol TROLOX eq. /100 g de muestra.

Al finalizar el proyecto, los resultados obtenidos fueron contrastados con
datos de estudios previos que utilizaron metodologias similares. De esta
manera, se formularon comparaciones para evaluar la coherencia y validez

de los resultados obtenidos en el presente trabajo.

En cuanto a la capacidad antioxidante, Martha F. et al (2018) estudia la
capacidad antioxidante, parametros fisicoquimicos del extracto crudo y
etandlico de la Cdrcuma longa L. Se obtiene como resultado 49,796 y
182,773 ng Trolox/mg tanto para los extractos crudos y etandlicos. (28) En
el presente estudio, el resultado total de la formulacion con mayor
aceptabilidad fue de 112763,9 umol Trolox eq./100 g. Al convertido a ug
Trolox/mg se obtiene un valor de 282,236.77 ug Trolox/mg. Esto indica que
la formulacion contiene una cantidad significativa de antioxidantes, lo que
resalta el valor de la circuma como un ingrediente beneficioso en productos

horneados.
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Yangilar (2022), realiza una elaboracién donde enriquece yogurt con
mermelada de pepino afiadiendo eritritol y amaranto en las concentraciones
de 1%, 2%, 3%, como una fuente de antioxidante. Los resultados de la
capacidad antioxidante en este estudio muestran un valor de 2,61 y 4,49 pmol
Trolox/g. (29) En la presente investigacion al realizar la conversion por cada
gramo de producto, obtenemos un total de 1,276.64 pmol Trolox/g lo que
indica una concentracién mas alta de antioxidantes en la formulacion de pan

con sustitucién parcial de harina de circuma.

En el articulo titulado “Calidad de galletas suplementadas con distintos
niveles de polvo de subproducto de curcuma”, publicado por Le, et al (2024),
se investigod el uso del polvo de subproducto de circuma (TBP) en galletas,
donde se encontrd gque la adicion de TBP en concentraciones de hasta el 12%
mejoraba significativamente las propiedades antioxidantes de las galletas. A
niveles mas altos de TBP, el contenido fendlico total, los flavonoides y la
capacidad antioxidante de eliminacion de radicales libres aumentan
exponencialmente. Sin embargo, las concentraciones superiores al 9%
resultaron en una disminucion de la aceptabilidad sensorial, a pesar de los
beneficios nutricionales adicionales. Este hallazgo subraya la importancia de
encontrar un equilibrio entre las mejoras nutricionales y la aceptabilidad del
producto. (30) En comparacion, a esta investigacion sobre la adicion de
circuma al pan de trigo, se utilizaron sustituciones del 2% y 4% en la
formulacién del pan. Sin embargo, debido a la baja aceptabilidad sensorial
del pan con un 4% de curcuma, se decidi6 evaluar la capacidad antioxidante

de la formulacion que presentd una aceptabilidad superior, es decir el pan con
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2% de clrcuma. Esta formulacién mostré un aumento moderado pero
significativo en los niveles de antioxidantes, comparables a los hallazgos de
Le et al. quienes observaron mejoras antioxidantes en galletas fortificadas

con concentraciones mas bajas de TBP.

Por otro lado, Hernandez, et al (2022). En su articulo titulado
“Caracterizacion, textura y calidad sanitaria de panes adicionados con maices
criollos y curcuma longa”, analizaron el color, la textura y la calidad sanitaria
de 14 tipos de pan enriquecidos con maiz criollo y circuma. Encontraron que
la incorporacion de maiz nixtamalizado y curcuma mejora notablemente la
calidad sanitaria del pan de trigo. Ademas, sefialaron que la dureza del pan
elaborado con maiz criollo y circuma se mantuvo constante durante tres dias,
lo que favorece su conservacion. (31) Estos hallazgos son coherentes con esta
investigacion, en la que la adicion de cdrcuma en un 2% mostré una mejor
aceptabilidad en aspectos como textura, aparienciay olor en comparacion con
el 4%. Esto indica que el pan enriquecido con curcuma no solo conserva sus
caracteristicas sensoriales y nutricionales por un periodo méas prolongado en
comparacion con el pan convencional, sino que también sugiere que la
cdrcuma pueda actuar como un agente antimicrobiano contribuyendo a la

estabilidad organoléptica.

Martinez, et al (2019), titulado “Efecto de la sustitucion de harina de trigo
por harina de papa china (Colocasia esculenta) sobre las propiedades
reoldgicas de la masa y sensoriales de galletas dulces”, se evaluan tres

formulaciones de galletas con 20%, 25% y 30% de sustitucion de harina de
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trigo por harina de papa china. La formulacion con el 25% de sustitucion
muestran los mejores resultados en cuanto a aceptabilidad sensorial,
estabilidad reoldgica y calidad microbiol6gica, cumpliendo con las normas
establecidas por el INEN. El analisis quimico revelé que la harina de papa
china era rica en carbohidratos (81%), fibra (6,12%), proteinas (4,15%) y
cenizas (2%). (32) En comparacion en la formulacion de pan con 2% de
harina de curcuma, los resultados mostraron un perfil diferente, con un
contenido mas elevado de proteinas 11,3% de proteinas, y un menor
contenido de carbohidratos 61,5%, ademas de una mayor humedad 21,9% y
2,6% de cenizas. Esto sugiere que la adicion de harina de circuma no solo
modifica la composicion nutricional, sino que también puede influir en las

propiedades sensoriales y la estabilidad del producto.

CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 CONCLUSIONES

1. La composiciéon nutricional de la formulacién de pan de trigo con
sustitucion parcial de harina de circuma demuestra que al afiadir circuma
a la formulacion no solamente nos da una buena fuente de antioxidante y
compuestos antiinflamatorios, sino que también puede ofrecer beneficios
a la salud debido a su fuente de vitamina y minerales que nos ofrece la
carcuma.

2. Los resultados de la prueba de aceptabilidad sensorial aplicada a las dos

formulaciones de pan con sustitucion parcial de harina de circuma
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mostraron resultados muy similares. Sin embargo, se observo que la
formulacién A con 2% de harina de cdrcuma obtuvo una mayor
aceptacion por parte de los participantes. La similitud en la aceptabilidad
entre las dos formulaciones indica que la circuma puede ser incorporada
al pan sin comprometer significativamente su sabor y textura, lo que abre
la posibilidad de desarrollar productos con beneficios adicionales para la
salud sin sacrificar la satisfaccion del consumidor.

3. Por ultimo, la evaluacion de la capacidad antioxidante revel6 que el pan
con cdrcuma presentaba niveles considerablemente mas altos de actividad
antioxidante en comparacion con el pan convencional. Este aumento en
la capacidad antioxidante puede contribuir a la reduccion del estrés
oxidativo en los consumidores, ofreciendo beneficios potenciales para la
salud, como la prevencion de enfermedades crénicas relacionadas con el

dafo oxidativo.

5.2. RECOMENDACIONES

1. Se sugiere explorar la inclusion del pan con curcuma en dietas
terapéuticas, especialmente aquellas orientadas a reducir la inflamacion o
el estrés oxidativo. La curcuma, por sus propiedades, podria ser un
complemento valioso en la intervencidn dietética para pacientes con

enfermedades crénicas.
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2. Se recomienda realizar estudios de aceptabilidad sensorial a largo plazo
con una muestra mas amplia y diversa de consumidores. Esto permitira
obtener datos sobre la aceptacion del producto en diferentes grupos de
poblacion.

3. Si se realiza una formulacion similar, es aconsejable que la muestra sea

analizada por un laboratorio especializado y con la capacidad adecuada.
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ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA
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formulaciones
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problema
Problema General Objetivo General Tipo de investigacion
¢Cual es la formulacion, | Evaluar la composicion | HO:  Existe  diferencias
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andlisis  sensorial  de | sensorial de panes con % | aceptabilidad entre las
panes con % de | de sustitucion parcial de | formulaciones ) _
o _ ) ) ) _ ) Variable 1 Aplicada
sustitucion parcial de | harina de curcuma H1: No existe diferencias ) )
Dimensiones:

Meétodo y disefio de la

investigacion




¢Cual es la formulacion
de pan de trigo con % de
sustitucion  parcial de

harina de cUrcuma?

iCual es la calidad
Microbiologica de las
formulaciones de pan de
trigo con % de
sustitucion parcial de

harina de circuma?

¢Cual es la aceptabilidad
de las formulaciones de
pan de trigo con % de
sustitucion  parcial de

harina de circuma?

¢Cudl es la composicion

nutricional de las

Realizar una formulacion
de pan de trigo con % de
sustitucion  parcial de

harina de clrcuma

Determinar la calidad
Microbiologica de las
formulaciones de pan de
trigo con % de
sustitucion parcial de

harina de clrcuma

Determinar el analisis
sensorial de las
formulaciones de pan de
trigp con % de
sustitucion  parcial de

harina de clrcuma

80

Variable 2

Dimensiones:

Método Analitico y

Disefio Experimental
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Poblacion y muestra

Poblacion:
94 panes de 40 gramos
Muestra:
279.9 gramos por cada
formulacion para lo
analisis y 20 gramos para

la prueba sensorial




ANEXO 2: Formatos de resultados

INFORME TECNICO
_N°0034-2024
INFORME TECNICO NUTRICIONAL

L DATOS DEL SOLICITANTE
Nombre
Direccion

IL DATOS DEL SERVICIO
N? solicitud de servicios
Fecha de solicitud de servicios
Servicio solicitado
Andlisis solicitado

III. NOMBRE DEL PRODUCTO

IV. DATOS DE LA MUESTRA
Tamaito de muestra

Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM

Forma de presentacion
Otras caracteristicas de la muestra

YAURI TAIPE ANA PAOLA
Sector 2 Grupo 26 Manzana E Lote 10 - Villa El
Salvador - Lima

SN-0078-2024

2024-05-14

Informe Técnico Nutricional
Fisikco Quimico

PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION
PARCIAL DE 2% DE HARINA DE
CURCUMA

01 muestra de 500 g aprox.

2024-05-15

La muestra ingresa en una bolsa ziploc cerrada.

El representante del solicitante declara:

«+ La muestra pertencce a la investigacién:
Composicion nutricional,  capacidad
antioxidante y andlisis sensorial de una
formulacién de pan de trigo con sustitucion

parcial de harina de ctrcuma.
V. LABORATORIO UTILIZADO ¢ La Molina Calidad Total Laboratorios-
UNALM
V1. RESULTADOS g
De acuerdo al Informe de Ensayos LMCTL-UNALM N°® 002051-2024, que obra en los
archivos los resultados son:
ENSAYOS PROMEDIO | RESULTADO | | RESULTADO 2
1.« Grasa (g /100 g de muestra original) 27 2,70 2N
2.- Carbohidratos (g /100 ¢ de muestra original) 61,5 — i
3.- Proteina (g /100 g de muestra original) (Factor- 6,25) 13 127 1124
4.- Humedad (g /100 g de muestra original) 219 21,89 2%
$.- Cenizas (¢ /100 g de muestra original) 26 2,54 2,60
6.+ Energia total (Kcal /100 g de muestra original) 3158 - -
7.« % Kcal, proveniente de Grasa m . -
8.- % Kcal, proveniente de Carbohidratos %0 -e ==
19.- % Kcal. proveniente de Proteinas 143 - -

Ford

Informe Téomico N* 0034-2004 (Pig | de })
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L1 METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
AOAC 935,39 (D) Cap. 32, Pag 79, 215 Edition 2009
Por Diferencia MS<INN Collaans 15993

- AQAC 93539 (C) Cap. 32, Pag. 71-72, 218 Edinien 2010
NTP 2060012018

ADAC 935 39 () Cap 32, Pig. 71-72, 215t Edmion 2019
Por Cikutio MS-NN Collazs 1993

Por Citlenlio MS-NN Collazos 1593

. Por Clioslo MSANN Collazos 1993

Per Cllcalo MSINN Colluaes 1993

R e R R

TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL

TAMANO DE LA PORCION:
(20 g de muestra)
Calorias = 63,1 Keal, %o del Valor Disrio
Calorfas provenientes de Grasa = 4,9 Keal.
1.+ Grasa (0,5 g /20 g de muestra original) 0.7 %
2.« Carbohidratos (12,3 g /20 g de moestra original) 45 %
3.+ Proteina (2,3 g /20 g de muestra original) 45 %

Los porcestajes del valor diario estin en base & una diets cabérica de 2000 Keal, para
ndultes y mifios de 4 a mas afios de edad. Su valer diarle peede ser mayor o mener,
dependiendo de sus mecesidades caldriess. (Food Labeling CFR References - Reference
Values for Nutrition Labeling) (Rev. April 1, 2022),

TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL

TAMARO DE LA PORCION:
(30 g de muestra)
Calorfas = 94,7 Keal. % del Valor Diario
Calorias provenbentes de Grass = 7.3 Keal,
I« Grasa (0,8 g /30 g de muestra original) 1.0 %
2.- Carbohidratos (18,5 g /30 g de muestra original) 67 %
3.- Proteina (3.4 £ /30 ¢ de muestra original) 68 %

Los porcentajes del valor diario estin en base o wna dieta caldeics de 2000 Keal, pars
adultos y nifos de 4 n mis abos de edad. Se valor diario puede ser mayor o menor,
dependiendo de sus necesidades ealdricas. (Food Labeling CFR References - Reference
Values for Nutrition Labeling) (Rev, April 1, 2022),

TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL

TAMANO DE LA PORCION;
(53 g de muestra)
Calorlas = 167,2 Kcal. % del Valor Diario
Calorias provenientes de Grasa = 12,9 Keal,
1.~ Grasa (1.4 g /53 g de muestra original) 18 %
2.- Carbohxdratos (32,6 ¢ /53 g de muestra original) 19 %
3.- Proteina (6.0 g /53 g de muestra ociginal) 120 %

Las porcestajes del valor diario estdn en base » una dieta caloricn de 2000 Keal, para
adultos y nifies de 4 3 mds afies de edad. Su valor diario puede ser mayor o menor,
dependiendo de sus mecesidades ealoricas, (Food Labeling CFR References - Reference
Values for Nutrition Labeling) (Rev, April 1, 2022).

&‘I‘.—?ﬂw\%‘ Infrrme Téemion N* (MIAM00M (Pdo Y de 1y
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL

TAMANO DE LA PORCION:
(500 g de muestra)
Calorias = 1 5775 Kcal. % del Valor Diario
Calorias provenientes de Grasa = 121,5 Kcal.
1.- Grasa (13,5 g /500 g de muestra original) 173 %
2.- Carbohidratos (307,53 g /500 g de muestra original) 118 %
3.- Proteina (56,5 g /500 g de muestra original) 1130 %

Los porcentajes del valor diario estin en base a una dieta calérica de 2000 Keal, para
adultos y nifios de 4 a mas afos de edad. Su valor diario puede ser mayor o menor,
dependiendo de sus necesidades caloricas. (Food Labeling CFR References - Reference
Values for Nutrition Labeling) (Rev. April 1,2022).

-El pecsente Informe Técnno s¢ refiere smicamente @ la mucstra analizada.

~Cualqueet correccion o enmicnda en ¢l contenido ddd presente Informe Técmico, fo anula automiticamente.

~Las enmiendas & presente Informe Técnico no efectsadas por el Institwlo, constituyen wn delito contra ka fe peblaca v of miractor es
supeto de sanciones civikes y penales reguladas por dispasitivos legales vigentes.
-E:sacmnoumq-mmewmauwuwgmemmum«ummmwmw-
= Esth prohibida ka reprodeccion parcial &l presente Infomse Técmico. El wso de B reproduccion parcial también constisuye un delito
contra L [ piblica.
=El presente Informe Técnico es vilido por 90 dias calendario, contados a partir de la fecha de su emision.
+El presente Infarme Tecnico e logotipo y nombee del Insteuto so pueden ser weilizados para fines publicatarios, salvo previa ssorizacion
escrita del Director de Centificacsdn de LMCTL-UNALM,

La Malina 29 de mayo del 2024

La Moina Calidad Total
e - - )
_—
Ing, Daniel €. Baluarte Vizcards

DIRECTOR DE CRRTIF
Cie v mu’f‘cm b

v

o

U

a

o)
),

* HOMINEM
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INFORME TECNICO
N° 0035-2024

INFORME TECNICO NUTRICIONAL

I. DATOS DEL SOLICITANTE :
Nombre ' YAURITAIPE ANA PAOLA
Direccion ¢ Sector 2 Grupo 26 Manzana E Lote 10 - Villa El
Salvador - Lima
Il. DATOS DEL SERVICIO s
N* solicitud de servicios ¢ SN.0079-2024
Fecha de solicitud de servicios : 2024.05-14
Servicio solicitado :  Informe Técnico Nutricional
Andlisis solicitado :  Fisico Quimico

PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION
PARCIAL DE 4% DE HARINA DE

IIl. NOMBRE DEL PRODUCTO

CURCUMA
IV. DATOS DE LA MUESTRA s
Tamafo de muestra ¢ 01 muestra de 500 g aprox.
Fecha de ingreso a LMCTL-UNALM @ 2024.05-15
Forma de presentacion ¢ Lamuestra ingresa en una bolsa ziploc cerrada.
Otras caracteristicas de la muestra :  El representante del solicitante declara:

- La muestra pertencce a la investigacion:
Composicion nutricional, capacidad
antioxidante y andlisis sensonal de una
formulacion de pan de trigo con sustitucion
parcial de harina de circuma.

V. LABORATORIO UTILIZADO :  La Molina Calidad Total Laboratorios-
UNALM
VL. RESULTADOS 3
De acuerdo al Informe de Ensayos LMCTL-UNALM N° 002052-2024, que obra en los
archivos los resultados son:
ENSAYOS PROMEDIO |RESULTADO I | RESULTADO2
I.- Grasa (g /100 g de muestra onginal) 2.6 2.58 2,61
2.- Carbohidratos (g /100 g de muestra original) 614 - ee
3. Proteina (g /100 g de muestra original) (Factor: 6.25) 1.7 1nmn 11,67
4.- Humedad (g /100 g de muestra original) 218 21,84 21,81
5. Cenizas (g /100 g de muestra original) 25 241 2,51
6.- Encrgia total (Kcal /100 g de muestra original) 3158 o -
7.= % Kcal. proveniente de Grasa 74 - -
8.- % Kcal. proveniente de Carbohidratos 778 .- o
9.« % Kcal. proveniente de Proteinas 148 — ee

TR
- v Infoeme Tecmico N* 00352004 (Pae 1 de 1)
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Inntitwso de Certificaciin, Trnspecelin y Ersayon

L METODOS UTTLZATHES EN DL L AROSA TORN):
ADAC 504 39 @0 Cap 52, Mg ™, 21nt Edwnow 2018
Por Déforencia MSINN Collaoos 1995

ADWE 965 39 001 Cag 12, Pag 74-72, 21u Fdaoa 2000
NTP X010

AW 05 39 () Cag 10, Pag. 7170, D Bden 2008
Por Cabosbo MSINN Collaas 1995

Por Ctbonds MSINN Collpocs 1994

Por Ctlose MESINN Collaoos 1994

Poe Ctlodo WESINN Collamos 1993

TABLA DE INFORMACION NUTRI
TAM DE LA -
£ (29 g de muestra) -
Calories ~ 632 Koal. %o del Vaker Dirvo
bentes do Grasa = 4.7 Keal,
1. (0.3 g 0 g de menytna ongiral) 07
2.+ Carbobidratons (12,3 g 20 g de rrossia ongnal) a5 %
3~ Proseina (2.3 g /20 g de mwestra original) 7%
Lot porcentajes el vake @ark suda o baw 2 usa de Keal. pors
adultos y nihon de 4 2 min 3Am de odad. Su valer dlane puede yr wayor © mesar,

depeadiendo de ves meceridades caliricm. (Food Laboling CFR Referemees -
Valoes for Notriten Labebog) (Res. Apedl £, 022

Tat L A g
TAM DE LA N:

430 g de meestrs)
Calortas » 94,7 Keal 5 0ol Voo Dhano

Calorias proveriennes de Grasa = 7.0 Keal

1.+ Grasa (0.2 g 730 g de muestra orgeal) 12 %
2. Carbohiciraten (154 g /30 g de wwoenrn criginal} 67 % J
3. Proteisa (3.5 g 30 g de mueswa originel) 10 %

Las parcestajes Sl vabar diaris esthe oo bone & sra dieta calorica de 2000 hoal, para
adubon y wiles do 4 5 mis ales & odad Se valer dark pacde ser maser & meeer,
Gopendionds de wn secondaden caldricar. (Food Labckeg CFR Reforescn - Reforesce
Valuex far Nutritian Labeling) (Kev. Aprd 1, 20035

CWAD -

—T_ANA_DQI;MH%WAL—
TAMASNO DE LA H
(43 g de muestrs)
Calorias » 167 4 Kend, %o del Vakor Diarw
Calarias provenienies e Geasa = 124 Kead
1~ Grasa (1 4 g /53 g de maesy onigizal) 15 %
2 - Carbohidraton (12,5 g 43 g de rmuxcaiea origival) 1LE %
3.« Provcing (6.2 g /53 g de rovestre soiginal) 124 %

Lt poroenvtajes del valer Slare eardn oo Do & Gns Sets caldcka de 2000 Keal para
adelior y wilon de 4 3 wds abon de edad. So valer disrle pecde 3r mayor © mmar,
dependiimde de var necemidader calieican. (Food Labeling CFR Referomces - Meferemere
Vakae for Natriten Labebog) (Kev. Apell 1 20221

Mo Tépman V" ORALN0E (Pag 2 )1
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Tl (911) 3405580 - 3402507 Fax (H11) 34857
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instituto de Certificacton, Inspeccion y Ensayos

TABLA DE INFORMACION NUTRICIONAL

TAMANO DE LA PORCION:
(500 g de muestra)
Calorias = 1 5§79,0 Kcal. % del Valor Diario
Calorias provenientes de Grasa = 1170 Kcal.
1.- Grasa (13,0 g /500 g de muestra original) 16,7 %
2.- Carbohidratos (307,0 g /500 g de muestra original) 11,6 %
3.- Proteina (58.5 g /500 g de muestra original) 170 %

Los porcentajes del valor diario estin en base 2 una diets calérica de 2000 Keal, para
adultos y nifios de 4 » mis abos de odad. Se valor disrio puede ser mayer o menor,
dependiendo de sus necesidades calricas. (Food Labeling CFR References - Reference
Valwes for Nutrition Labeling) (Rev, April 1, 2022).

=l presote Informe Tecnico se refiere tmcamente  la meostra mahizads
~Cualguier cormeccatn o enmmuenda en of comtenido del peesente Informe Tecnico, o amuls sstomancamente
+Las eomiends ol presente Informe Técnico mo efectundas poe ¢l Institeto, constiteyen wn delito contra ks fe pOdlica v ¢ infracer s

Supeto de sancioncs <iviles y penales reguladas poe disposatnos bepakes vigontes.
+Este documento al ser emitho sin of simbolo de acroditacion 80 s¢ cacucntra dentro del marco de ka screditacsin osorgada por INACAL-

DA
~Esth peohibads ln seproduccion percial del presente Informe Téomon. E1 wso & I reproduccion parcial también combituye sn deboo
contrs b fe pobica
) presenic Infoeme Teomoo es valhdo por 90 duas cafendanc, contados a partir de fa fecha de s emision
B peesente Infoemee Teomico o kgoopo y nombre del Insbnuto no poeden ser uodazados pars fines public 5anos, salvo peevis mnioza o
escnea del Director de Contificacsdn de LMCTL-UNALM.

La Molisa, 29 de mayo del 2024

umwwgm

Darvel . Bakaarto

ICTYON DE CERTIFICACION (o)
(= ]
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Instivwtw de Certificacidn, Inspeccidm v Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 002061-2024
SOUCITANTE  YAURE TAIPE ANA PAOLA
DIMECCION LEGAL :SECTOR 2 GRUMOD 26 MANZANA £ LOTE 10 - VILLA EL SALYADOR - LIMA

DN T08021%7 Teléfoan : 983206770

FRODECTO © AN DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE 4% DE HARINA
DE CLRCUMA

NUMERO DE MUESTRAS : Loo

IDENTIFICACIONMTRA - COMPOSICION NUTRICIONAL, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE ¥ ANALISIS
SENSORIAL DE UNA mumuaém DE PAN DE TRIGO CON SUSTITLCION
PARCIAL DE HARINA DE CURCUMA,

CANTIOAD RECINIDA : 176,8 g {tesvime) de musstrn proparcioessds per ol solciane,
: SM

MARCAIS)
FORMA DE PRESENTACION  © Exvasads, I reuesv irggrois co bubia 2iglec selladn
SOLICITUD DE SERVICIOS S5 N'EN. 001340 2024

REFERENCIA © PERSONAL
FECHA DE RECIFCION ERLALE P2
EXNSAVDS SOLICITADOS - MICROBIOLOGICO
FEIODO DE CUSTODIA ¢ Nosplics
mTADOS:
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS:
ALCANCE: N.A.
ENSAYOS RESULTARD
1+ N de Mohes LV O <1t Esinmde
FoX e B sk NV <3
=N b Sapbavooccss axes WPy <}
40 de Ot perbinges (LTC) «10 Rairadn
3 -0 de Svwadd s g o 250 Axxczca
NETODOS UTILIZADOS BN FL LARORATORO:
1.+ ICNSF Vol | Pare W Ed 1l |o.mn“mmmnm fEd Asrbix) 16063
2 CMIF VL L Pane ILES. 8 n.xu.mlummmvmnm 10 Asioan 1963
3 1CMEF Vel ) Pate 1 B4 1 g 225230 Versas Orignad mmmmwvm
A-ICVSF Vol | Pate I B4 § Pag. 289200 1 Uy 8 (Tasducoidn Wersde o#- 150 Al 1983
£ ICVSF Vol I, mlnu Pag m-m\ ATRE 18, 10000y 10 4ch, Pilg 177 5 y Plg 178 1 (Tasdcode venitn cogieal

FRCIA DI ORCLCION DI ENSAYOS Del 150520 A 220872004,

1o 0 wacneo, o coadoiancs O A, TRESENS ¥ Iaons & U et hats o bpse 4 Le Moles Cofated Tosa! Labormarion-
IINALM s rospenset daiad bl sabcrm s

1+ Lo Mot Condad Teml Latcewmnn LNALM © mposubl de 1ofs B Sfrncds oenrienats oo o InSoss O sniwn, exotpoe be
mmp-“nmoumuu&hm

1~ u“‘“L -‘k- & I wainan webdie No e ue Oetifendo de Confrrnded. wi Comtfionds def Soses & Caldsd &

o maartinckia € La Mobs Colind Totd Labessborion UNALNL
ummm Mhum-.zuumam
el

Oimactzrn Thaved (0) Fag

Av. Lo Molind SN (hente 8 & posvts srincpsd o (8 Univetsidae Agrans| « La Molra « Lima - Perd
Cal: SA53TETET - HIBITIHNG . SO8GIM3Z2

Lorvaii et cmsles sarcrine llovcine ma e . lacssa ek sscss lerved re st nabest dadied ol
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA

Destinueo de Coveificacidn, Inspecelin p Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N* 002060-2024
SOUCITANTE I YAURI TAIPE ANA PACLA
DIRECCION LYGAL “SUCTOR 2 GEUPO 26 MANZANA E LOTE 10 « VILLA EL SALVADOR - LIMA
DNI - Tos02157 Teltfooo : 993294776
FRODUCTO © PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE 2% DK HARINA DE
CURCUMA
NUMERO DE MLESTRAS e
mmmcmwm ¢ COMPOSICION NUTRICIONAL, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE ¥ ANALISIS
SENSORIAL DE UNA FORMULACION DE PAN DE TRIGO CON SUSTITUCKN
PARCIAL DE HARINA DE CORCUMA
CANTIDAD RECIHIDA 3 :n.a £ {+envase) de muestra propoecionada por ¢l solicitasie.
CSM

PORMA DE PRESENTACION @ Erviade, Is macstrs ingress en bolsa zplos mellada
SOLICIIUD DE SERVICIOS . S5 NEN- 001339 -20e
REFERENCIA

: PERSONAL
FECHA DE RECEPOION o ADA204
ENSAYOS SOLICTTADOS | MICROBIOLOGICO
PENIORO DE CUSTODIA : No sphca
RESULTADOS:
ENSAYOS MICROBIOLOGICOS:
ALCANCE: NA
ENSAYOS RESULTARO
1= e Mobay (UIFC <10 Estrrads
1M do ot INMPgS <3
JoN e Stphybacessn mams (NP <3
4-N. te Chooritan pocfringsas (LFCY) <10 Estmado
S e Sulwmacha g (e 201 Anencis

METODOS UTHZADOS BN L LASOWATORO:
T CMEF Vol | Pame § E2 1 Mg 100-187 (Trachecas Venitn mmwmﬂw e

I-WWIMIMN Tadcode Venn W 2000 1900

B e 1N B T e S R N e
Y ¥ K 7 e
WMM(MI et e yr.

FECHA DE BIECUCION DE ENSAYOS: Dl [ S05202¢ Al 27032024,

ARV ERTENCIA:

LR e I S ¥ bwnponts de i macts Dt g3 egresa 3 La Moles Calded Tew Laonstorion
sou yrvpvoadbddad del yol e

1. a Meam Cdiad Towd Lab UNAM o« wlde v Weda W nfxrmisie mmestads o o Inferc &0 camos, B U

Mm.ldm"a-h--”oh“&hm
1o Len somlindws 3¢ spliose Swosmoss & s meacers recida Mo o sa Canificade de Croatunbded o Codifonde del Shiores dc Cabdad &

oo b prodace.
&S grokide la ngraduaccse pascial & WaM del resiedt bafoews e sceriescis dc La Molrs Cabdad Totl Labarasoces 4 NALM
LAMOUMACASBAO TOTL LABCRAITOS - LMAI b M, 37 e Mg e 04

Theves (v)

oo - Noun .

A La Molna SN (Fenlo @ fa puanta pancodl de 1 Univershiaa Arand) - La Moked - Lima - Panl
Col . BRIITETHY - GIAN1IN06 - 28622
Eaal Inal vonlas sarviooafamcing odu po - Pigna Wed www Rmoing ¢du pa'tabastoll
B & maina misao sl



ANEXO 3: Cuestionario

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS

90

“MUESTRA A “

PRODUCTO: PAN DE HARINA DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE CURCUMA

NOMBRE:

FECHA:

Por favor, pruebe la muestra proporcionada e indique su nivel de satisfaccion con la misma,

marcando con una “X” en la escala que mejor describa su opinién sobre el cddigo de la muestra.

extremadamente

PUNTAJE CALIFICACION APARIENCIA COLOR OLOR SABOR
9 Gusta
extremadamente
8 Gusta mucho
7 Gusta
Moderadamente
6 Gusta
Ligeramente
5 Ni gusta ni
disgusta
4 Disgusta
ligeramente
3 Disgusta
moderadamente
2 Disgusta mucho
1 Disgusta
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“MUESTRA B “

PRUEBA SENSORIAL DE ESCALA HEDONICA DE 9 PUNTOS
PRODUCTO: PAN DE HARINA DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE CURCUMA

NOMBRE: FECHA:

Por favor, pruebe la muestra proporcionada e indique su nivel de satisfaccion con la misma,
marcando con una “X” en la escala que mejor describa su opinidn sobre el cédigo de la muestra.

PUNTAIE CALIFICACION APARIENCIA COLOR OLOR SABOR
9 Gusta
extremadamente
8 Gusta mucho
7 Gusta
Moderadamente
6 Gusta
Ligeramente
5 Ni gusta ni
disgusta
4 Disgusta
ligeramente
3 Disgusta
moderadamente
2 Disgusta mucho
Disgusta

extremadamente
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ANEXO 5: Aprobacion de Comité de ética

"" COMITE INSTITUCIONAL DE ETICA PARA LA

Universidad INVESTIGACION

Norbert Wiener

CONSTANCIA DE APROBACION
Lima, 01 de agosto de 2023

Investigadoa(a)
Ana Paola Yauri Talpe
Exp. N 07262023

Es grato expresaric ne cosdial saludo y a la vez informarie goe ¢l Comité Institecional de
Erica para la mvestigaciéa de la Universidad Privada Nocbert Wicner (CIEILUPNW)
evaleé ¥y APROBO los siguscntes docamentos:

e Prosocolo tlado: “COMPOSICION  NUTRICIONAL, CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA FORMULACION
DE PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE
CURCUMA®™ Versién 02 con fecha 1997/2023.

El cual tiene como mvestigador peancipal al Si(a) Ana Paola Yaun Taipe y a ks
mvestigadoces colaboradoces (no aplica)

La APROBACION comprende ¢l camplimicnto de las bocnas pricticas éticas, of balance
nesgobeneficio, la calificacsda del equipo de mvestigacidn y la coafidencalidad de los

datos, entre otros.
El mvestigador deberd considerar Jos sigusentes puntos detallados a continuacsda:
1. La vigesacia de la aprobaciin cs de dos aflos (24 meses) a partir de la emesadn
de este documento.

2. El Informe de Avances s¢ presentard cada 6 meses, y ¢l informe final una vez
conclusdo el estudio.

3. Toda camicnda o adenda sc deberd presentar al CIELUPNW y no poded
implementarse sin la debida aprobacidn.

4. Siaplica la Removackén d¢ aprobacida dd peoyecto de investigacsda deberd
iniciarse treinta (30) dias amtes de b focha de vencimacnto, 0o sU FESPOctivo
informe de avance.

Es cuanto informo a usted para su conocimicnto y fincs pertinentes.

Atcntamense,

Ar Avagupe 440 - S Buave

L dad Puvade Nttt W oiins

Tk b W 1595 e 129 Cl Y80 a0 o
Y o .
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ANEXO 6: Carta de Aprobacion de la Institucion para la recoleccion de datos

Re: Permiso para una degustacion a los
alumnos de la universidad Norbert Wiener

@ Ana Paola Yauri Taipe 28 may,

®

Buenas tardes Directora, solicito su permiso
para realizar una degustacion a 100 alumnos de
la universidad el dia 14 de Junio (todo el dia) e
ingresar a las aulas.

Asi mismo para que me brinde las facilidades
para recolectar datos.

Muchas gracias.

Tema de tesis:

Composicion Nutricional, Capacidad
Antioxidante y Analisis Sensorial de una
Formulacion de pan de trigo con sustitucion
parcial de harina de curcuma.

Horario:
Viernes 14 de Junio todo el dia
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T ANUOXTOdIE y AT dmnsts Sernsorarae ara

Formulacién de pan de trigo con sustitucion
parcial de harina de curcuma.

Horario:
Viernes 14 de Junio todo el dia

Enviado desde mi Samsung Mobile de Claro
Obtener Qutlook para Android

Saby Marisol Mauricio Alza 28 may.
Ana Paola Yauri Taipe, + 5

Las facilidades del caso

"b' Dra. Saby Mauricio Alza
Directora Nutricion y Dietética
. ° Teléf.: 706 S555 anexo: 3216
Universidad Celular: 997 356 089
NorbertWiener ..., msurico@uwiener edupe
Powsrsd by Arizona State University ~ WWiwuwiener.edu pe

“Unidos logramos una experiencia educativa excepcional
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ANEXO 7: Formato del consentimiento informado

Instituciones : Universidad Privada Norbert Wiener

Investigadores . Ana Paola Yauri Taipe
Titulo: COMPOSICION NUTRICIONAL, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y ANALISIS SENSORIAL DE
UNA FORMULACION DE PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE CURCUMA.

Propésito del Estudio: Estamos invitando a usted a participar en un estudio llamado: “COMPOSICION
NUTRICIONAL, CAPACIDAD ANTIOXIDANTE Y ANALISIS SENSORIAL DE UNA FORMULACION DE
PAN DE TRIGO CON SUSTITUCION PARCIAL DE HARINA DE CURCUMA’. Este es un estudio
desarrollado por investigadores de la Universidad Privada Norbert Wiener, Facultad de Ciencias de la Salud,
Escuela de Nutricion y Dietética. El proposito de este estudio es Evaluar la composicion nutricional, capacidad
antioxidante y andlisis sensorial de panes con % de sustitucién parcial de harinas de Clrcuma. Su ejecucion
ayudara/permitira al publico obtener una alternativa con efectos beneficiosos para la salud.

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

- Se le hara degusta 2 panes con 2 formulaciones distintas (Muestra A — 2% harina de curcuma) (Muestra B — 4 % de
harina de clrcuma)

- Se le entregara dos hojas donde se calificara a las dos muestras degustadas mediante una escala hedoénica de 9
puntos.

- Finalmente se recogeran las encuestas resueltas.

La participacion puede demorar unos 25 minutos.

Riesgos:
No tendra riesgos su participacion en el estudio porque los alimentos que se estan haciendo degustar fueron llevados al
laboratorio para analizar y determinar que las panificaciones elaboradas tengan los requisitos implementados por Digesa.

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

Confidencialidad:

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

Derechos del paciente:

Si usted se siente incomodo durante cualquier parte del desarrollo del presente estudio, podra retirarse de éste en
cualquier momento, o no participar en una parte del estudio sin perjuicio alguno. Si tiene alguna inquietud y/o molestia,
no dude en preguntar al personal del estudio. Puede comunicarse con el Bachiller Ana Paola Yauri Taipe, con el nimero
de teléfono: 983 294 776 y/o al Comité que validd el presente estudio, Dra. Yenny M. Bellido Fuentes, Presidenta del
Comité de FEtica para la investigacion de la Universidad Norbert Wiener, telf. 7065555 anexo 3285.
comité.etica@uwiener.edu.pe

CONSENTIMIENTO

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

Investigador
Ana Paola Yauri Taipe

DNI: 70602137
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ANEXO 8: Portafolio fotografico del trabajo en campo

Pesando los insumos
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Horneado Enfriando las formulaciones



ANEXO 9: Informe del asesor de turnitin
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® 17% Overall Similarity

Top sources found in the following databases:

* 14% Internet database

» Crossref database

* 13% Submitted Works database

TOP SOURCES

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

repositorio.ucv.edu.pe
Internet

repositorio.uwiener.edu.pe
Internet

Universidad Anahuac México Sur on 2024-06-17

Submitted works

coursehero.com
Internet

hdl.handle.net

Internet

Universidad Cientifica del Sur on 2021-05-04

Submitted works

dgsa.uaeh.edu.mx:8080

Internet

scielo.cl

Internet

* 1% Publications database

Similarity Report

» Crossref Posted Content database

1%

1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

<1%

Sources overview


http://repositorio.ucv.edu.pe/handle/UCV/40756
https://repositorio.uwiener.edu.pe/bitstream/handle/20.500.13053/10468/T061_47043133_T.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://www.coursehero.com/file/126321759/Tarea4-Bravo-Ver%C3%B3nicadocx/
https://hdl.handle.net/20.500.14546/53
http://dgsa.uaeh.edu.mx:8080/bibliotecadigital/bitstream/handle/231104/3373/ATD28.pdf?isAllowed=y&sequence=1
https://www.scielo.cl/scielo.php?lng=en&nrm=iso&pid=S0717-75182019000500561&script=sci_arttext&tlng=en
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