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FORMATO PARA LA PRESENTACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION

1. Titulo del proyecto

CON EL FINANCIAMIENTO DEL FEDU

OBTENCION DE UNA MATRIZ ALIMENTARIA A PARTIR DE HARINA DE CANIHUA
(Chenopodium pallidicaule Aellen)

2. Area de Investigacion

Area de investigacion

Linea de Investigacion

Disciplina OCDE

Seguridad Alimentaria

Ingenieria de procesos

productos

Desarrollo de procesos y

3. Duracion del proyecto (meses)

| 12 meses

4. Tipo de proyecto

Individual

Multidisciplinario

Director de tesis pregrado

O<|0

4. Datos de los integrantes del proyecto

Apellidos y Nombres

MEDINA ESPINOZA, WENCESLAO TEDDY
(Ing. Industrial Alimentarias)

Escuela Profesional

Ing. Agroindustrial

Celular

967090476

Correo Electrénico

wtmedina@unap.edu.pe

Apellidos y Nombres

LEON TACCA, ALICIA MAGALY
(Ing. Agroindustrial)

Escuela Profesional

Ing. Agroindustrial

Celular

982810110

Correo Electrénico

magalyleon@unap.edu.pe

Apellidos y Nombres

GUERRA LIMA, SAIRE ROENFI
(Ing. Agroindustrial)

Escuela Profesional

Ing. Agroindustrial

Celular

990828228

Correo Electrénico

srquerra@unap.edu.pe

Apellidos y Nombres

MANZANEDA CABALA, Eduardo Juan
(Ing. Industrial)

Escuela Profesional

Ing. Agroindustrial

Celular

950325475

Correo Electrénico

emanzaneda@unap.edu.pe
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|.  Titulo (El proyecto de tesis debe llevar un titulo que exprese en forma sintética su
contenido, haciendo referencia en lo posible, al resultado final que se pretende lograr.
Max. palabras 25)

OBTENCION DE UNA MATRIZ ALIMENTARIA UTILIZANDO CANIHUA
(Chenopodium pallidicaule Aellen)

Il.  Resumen del Proyecto de Tesis (Debe ser suficientemente informativo, presentando
-igual que un trabajo cientifico- una descripcion de los principales puntos que se
abordaran, objetivos, metodologia y resultados que se esperan)

El Peru afronta el serio problema de la desnutricion de un sector importante de
su poblacidon, ya sea por la escasez de recursos econdmicos que impiden
conseguir una fuente adecuada de proteina o por falta de conocimiento de que
existen cultivos andinos que pueden ser el aporte nutricional que se necesita. El
presente proyecto de investigacion busca utilizar los granos de caiihua
(Chenopodium pallidicaule Aellen) en la obtencién de una matriz alimentaria que
sera empleada en la mejora de la alimentacién de los consumidores.

. Palabras claves (Keywords) (Colocadas en orden de importancia. Max. palabras:
cinco)

‘ Matriz alimentaria, cafiihua, extrusion

IV. Justificacién del proyecto (Describa el problema y su relevancia como objeto de
investigacién. Es importante una clara definicion y delimitacion del problema que
abordara la investigacion, ya que temas cuya definicién es difusa o amplisima son
dificiles de evaluar y desarrollar)

En el Peru existe un serio problema nutricional especialmente en los sectores
populares y con bajos ingresos econdmicos. Al problema econdmico se suma el
desconocimiento del potencial agrondmico y nutricional de los cultivos agricolas
altoandinos y al poco habito de consumo de los mismos. Entre los cultivos
altoandinos con alto valor nutricional se encuentra la cafiihua (Chenopodium
pallidicaule Aellen) cuyo consumo en el Perl es reducido comparado a los
cereales convencionales. Actualmente los productos alimenticios con cafiihua en
su formulacién tales como: galletas, snacks, bebidas, germinados, mezclas
instantaneas y otros no tienen el suficiente alcance dentro de la dieta habitual
de los consumidores. En consecuencia, surge la siguiente pregunta de
investigacion: éSi se logra obtener un producto con harina de cafiihua como
ingrediente en su formulacion, podra mejorarse los niveles de alimentacion y
nutricion de las personas?

V. Antecedentes del proyecto (Incluya el estado actual del conocimiento en el ambito
nacional e internacional. La revisién bibliografica debe incluir en lo posible articulos
cientificos actuales, para evidenciar el conocimiento existente y el aporte de la Tesis
propuesta. Esto es importante para el futuro articulo que resultard como producto de este
trabajo)

En el Peru existe un serio problema nutricional especialmente en los sectores populares y con bajos
ingresos econdmicos. Al problema econémico se suma el desconocimiento del potencial agronémico
y nutricional de los cultivos agricolas altoandinos y al poco habito de consumo de los mismos. Entre
los cultivos altoandinos con alto valor nutricional se encuentra la cafiihua (Chenopodium pallidicaule
Aellen) cuyo consumo en el Peru es reducido comparado a los cereales convencionales. Actualmente
los productos alimenticios con cafiihua en su formulacién tales como: galletas, snacks, bebidas,
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germinados, mezclas instantdneas y otros no tienen el suficiente alcance dentrode fa-dieta-habitual
de los consumidores. En consecuencia, surge la siguiente pregunta de investigacion: ¢Si se logra
obtener un producto con harina de canihua como ingrediente en su formulacion, podra mejorarse
los niveles de alimentacion y nutricion de las personas?

VI. Hipotesis del trabajo (Es el aporte proyectado de la investigacion en la solucion del
problema)

La harina de cafiihua permite su utilizacion en la obtencidon de una nueva matriz alimentaria con
mejores propiedades nutricionales.

VII. Objetivo general

Plantear una alternativa a la mejora de los niveles de nutricion de las personas.

VIII. Objetivos especificos

Obtener una matriz alimentaria a base de harina de cafilhua como alternativa para mejorar la
nutricion de los consumidores.

IX. Metodologia de investigacion (Describir el(los) método(s) cientifico(s) que se
empleard(n) para alcanzar los objetivos especificos, en forma coherente a la hipotesis
de la investigacién. Sustentar, con base bibliogréfica, la pertinencia del(los) método(s)
en términos de la representatividad de la muestra y de los resultados que se esperan
alcanzar. Incluir los andlisis estadisticos a utilizar)

Se trabajara con harina de cafiihua. La obtencidn de la matriz alimentaria sera
con tecnologia de extrusién y mediante un extrusor de laboratorio de doble
tornillo. Las temperaturas en los tres sectores del extrusor estaran entre 20 a
140°C, la velocidad de alimentacién entre 5 a 10 Hz y la velocidad de corte entre
15 a 25 Hz. La caracterizacion de las propiedades fisicas (densidad, tamanio,
forma), propiedades mecanicas (fuerzas de fractura y de ruptura), propiedades
microestructurales y propiedades termales de la nueva matriz se compararan con
las similares que existan en el mercado.

X. Referencias (Listar las citas bibliograficas con el estilo adecuado a su especialidad)

Chirinos, R., Ochoa, K., Aguilar-Galvez, A., Carpentier, S., Pedreschi, R., &
Campos, D. (2018). Obtaining of peptides with in vitro antioxidant and
angiotensin converting enzyme inhibitory activities from cafiihua protein
(Chenopodium pallidicaule Aellen). Journal of cereal science, 83, 139-146. doi:
10.1016/j.jcs.2018.07.004

Eastman, J., Orthoefer, F., & Solorio, S. (2001). Using extrusion to create
breakfast cereal products. Cereal food world, 46(10), 468-471.

Galwey, N. W. (1995 ). Quinoa and relatives. In S. J. & N. W. Simmonds (Eds.),
Evolution of Crop Plants (2 ed., pp. 41-46 ). Essex, England: Longman Scientific
& Technical.

Guy, R., Campden, & Campden, C. F. R. A. C. (2001). Raw materials for extrusion
cooking. In R. Guy (Ed.), Extrusion Cooking: Technologies and Applications (pp.
5-28). Cornwall, England: Woodhead Publishing Limited

Pefiarrieta, J. M., & Alvarado, J. A. (2008). Total antioxidant capacity and content
of flavonoids and other phenolic compounds in canihua ( Chenopodium
pallidicaule ): An Andean pseudocereal. Molecular Nutrition Food Research, 52,
708-717. doi: 10.1002/mnfr.200700189
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Repo-Carrasco-Valencia, R., Acevedo de La Cruz, A., Icochea, C., Alvarez, J., &
Kallio, H. (2009). Chemical and Functional Characterization of Kafiwa
(Chenopodium pallidicaule) Grain, Extrudate and Bran. Plant Foods for Human
Nutrition, 64, 94-101. doi: 10.1007/s11130-009-0109-0

Sakonidou, E. P., Karapantsios, T. D., & Raphaelides, S. N. (2003 ). Mass transfer
limitations during starch gelatinization. Carbohydrate polymers, 53(1), 53-61.
Sandoval, A. J1., Nufiez, M., Miller, A. J., Valle, G. D., & Lourdin, D. (2009 ).
Glass transition temperatures of a ready to eat breakfast cereal formulation and
its main components determined by DSC and DMTA. Carbohydrate Polymers,
76(4), 528-534.

XI. Uso de los resultados y contribuciones del proyecto (Sefialar el posible uso de los
resultados y la contribucion de los mismos)

La matriz alimentaria sera un producto alternativo que podra contribuir a la mejora de la nutricién
de las personas.

XIl. Impactos esperados

i. Impactos en Ciencia y Tecnologia

‘ Obtencidn de una nueva matriz alimentaria

ii. Impactos econémicos

‘ A calcular

iii. Impactos sociales

‘ En funcién de la adaptacion de la matriz a disefiar

iv. Impactos ambientales

‘ Ninguno

XIll. Recursos necesarios (Infraestructura, equipos y principales tecnologias en uso
relacionadas con la tematica del proyecto, sefiale medios y recursos para realizar el

proyecto)

Profesional de Ingenieria Agroindustrial.

Los recursos para realizar el proyecto estan en los planes de desarrollo y equipamiento de la Escuela

XIV. Localizacion del proyecto (indicar donde se llevara a cabo el proyecto)

Puno

XV. Cronograma de actividades

P Meses
HenE 1 [2][3[4]5[6[7[8][9]10 [11 |12
Obtencién de la cafiihua X
Operaciones de limpieza y pelado X| x
Obtencién de la harina X| X| X| X
Extrusién y pruebas de laboratorio X| X | X




=

Analisis de laboratorio

X

Redaccién del informe final

X X

XVI. Presupuesto

Descripcion Unidad de medida | Costo Unitario | Cantidad Costo total (S/.)
(S/.)

Granos de kg 20 20 400

canihua

Limpieza kg 30 20 600

Obtencion de kg 25 20 500

harina

Pruebas de kg 300 10 3000

extrusion

Analisis de kg 250 5 1250

laboratorio

iIMPREVISTOS 500

TOTAL 6250




