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FORMATO PARA LA PRESENTACION DE PROYECTOS DE INVESTIGACION CON EL
FINANCIAMIENTO DEL FEDU

ANEXO 1

1.Titulo del proyecto

ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRITIVA CON GERMINADOS DE QUINUA ROJA
(Chenopodium quinoa Willdenow), CON FRESA (Fragaria vesca) Y SU DETERMINACION DE
LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE, COMPUESTOS FENOLICOS, ACEPTABILIDAD Y CALIDAD
MICROBIOLOGICA.

2. Area de Investigacion

Area de investigacion

Linea de Investigaciéon

Disciplina OCDE

TRANSFORMACION E
INNOVACION DE
RECURSOS ALIMENTARIOS
CON FINES NUTRICIONALES
Y DE SALUD

TRANSFORMACION E
INNOVACION DE RECURSOS
ALIMENTARIOS CON FINES
NUTRICIONALES Y DE
SALUD

3. Duracion del proyecto (meses)

12 MESES

4. Tipo de proyecto

Individual

Multidisciplinario

Director de tesis pregrado

0|0|0
>

4. Datos de los integrantes del proyecto

Apellidos y Nombres

Viza Salas Adelaida Giovanna

Aguirre Florez Luz Amanda

Escuela Profesional

Nutricion Humana

Nutricion Humana

Celular

975556619

973193907

Correo Electrénico

aviza@unap.edu.pe

laguirre@unap.edu.pe

. 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)

ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRITIVA COMPUESTA POR LA MEZCLA DE
GERMINADOS DE QUINUA ROJA (Chenopodium quinoa Willdenow), CON FRESA
(Fragaria vesca) Y SU DETERMINACION DE LA CAPACIDAD ANTIOXIDANTE,
COMPUESTOS FENOLICOS, ACEPTABILIDAD Y CALIDAD MICROBIOLOGICA

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

El interés en la alimentacion es incluir variedad y calidad de nutrientes; es asi que el
consumo de Quinua se incrementa cada vez debido a sus propiedades metabdlicas ademas
de sus caracteristicas nutritivas.
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Los-germinados-son-alimentos-vivos-de-primer-orden-que-se-convierten-de-secas-y-duras
semillas de naturaleza ligeramente acidificante para el organismo, en brotes tiernos
alcalinos, ricos en enzimas digestivas, vitaminas, aminoacidos, clorofila y minerales muy
asimilables que ayudan a mantener nuestro equilibrio acido-base y a recuperar nuestra
autentica calidad de vida.

La germinacion de granos de quinua incrementa el aporte nutricional que nos brindan es asi
que el presente trabajo de investigaciéon se orienta a la elaboracion y formulacién de una
bebida nutritiva elaborada a base de germinados de Quinua (Chenopodium quinoa
Willdenow) realizando un analisis centesimal de (proteinas, carbohidratos, grasas, cenizas,
fibra), la determinacién de la capacidad de antioxidantes, aminoacidos esenciales de la
bebida elaborada como el analisis sensorial y la calidad microbiolégica.

Se empleara para su elaboracién Quinua real blanca de Puno y Pasankalla. La evaluacion
sensorial del producto terminado se realizara mediante el test de preferencia de la Escala
Hedonica.

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

Granos andinos, Germinados, Composicion Centesimal, Quinua, Antioxidantes, Bebida
Nutritiva.

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

El Peru tiene un nivel de consumo per capita de 1.3 kilos anual, con alto potencial de
incremento en el mediano plazo. La promocioén de la quinua viene impulsando el negocio
gastronémico y la industria de alimentos funcionales. Los principales departamentos
productores de quinua en el Peru son: Puno, productor por excelencia, donde se concentra
mas del 80% de la produccion nacional; seguida por Junin, Ayacucho y Cusco con 5%, 3%
y 2% respectivamente (INIA, 2010).

En la actualidad existe una preocupacién por el consumo masivo de bebidas no saludables,
tales como las bebidas Alcohdlicas y Analcohdlicas; estas bebidas son elaboradas con
materias primas sintéticas, como acidulantes, saborizantes, estabilizantes, colorantes y
preservantes, etc. Por lo general, estas bebidas contienen altos niveles de azucar, trayendo
consigo problemas de obesidad.

El ser humano necesita una alimentacion balanceada que contengan todos los nutrientes
que el cuerpo necesita para un adecuado funcionamiento ya que una alimentacion puede
producir trastornos en el organismo. En la actualidad se propone que la alimentacion
siempre este acompafiada de alimentos que tengan componentes nutricionales que
fortalezcan la salud y que prevengan enfermedades tal es el caso de la quinua, cuyo valor
agregado es en consumirlo en su forma de germinado para el mejor funcionamiento del
organismo, extracto maiz morado y uva negra las misma que posee todos los nutrientes
beneficiosos que nos ofrecen estos alimentos.

Muchas personas entre jovenes y nifilos no estan acostumbrados a consumir estos
productos naturales o peor aun no gustan, sobre todo si se habla de la quinua, por lo cual
prefieren estos alimentos en sus diferentes presentaciones es por eso que se propone la
elaboracién de una bebida nutritiva a partir de quinua germinada, extracto de uva negra y
maiz morado, mismos que estaran al alcance de todas las personas.

Con la elaboracion de esta bebida se pretende dar mayor valor agregado a los productos
que contienen un gran contenido de nutrientes y compuestos nutritivos para la nutricion de
las personas para mejorar la calidad de vida, ademas que en la actualidad se esta dando
una expansion muy grande por el consumo de productos de origen natural que los
consumidores prefieren

V. Antecedentes del proyecto (Incluya el estado actual del conocimiento en el ambito
nacional e internacional. La revisiéon 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 resultara como producto de este
trabajo)
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Antecedentes internacionales

En Colombia, la investigacion realizada por Chaparro et al. (2010), lleva por nombre “Efecto
de la germinacién sguandulobre el contenido y digestibilidad de proteina en semillas de
Amaranto, Quinua, Soya y Guandul”. En este trabajo determinaron la concentracion de
proteina cruda en semillas de quinua donde encontraron 14,76%. Los hallazgos permitieron
concluir que la germinacién induce cambios en la concentracion y digestibilidad de la
proteina en cada semilla pasando de 80.23% a 85.99%. Asi mismo precisan que al realizar
la germinacion la proteina disminuye minimamente con respecto a las semillas de quinua
sin germinar.

En Duitama, Colombia se realizd una investigacion por Rueda (2004) titulada
“Aprovechamiento de la quinua (Chenopodium quinoa willdenow) en la elaboracion de
dulces de leche con gelificacion a través de pectina obtenida de semillas de mora”. Este
proyecto planteé la posibilidad de una mejor explotacion de la Quinua por su alto contenido
nutricional en la alimentacion de las personas ya que solo se utiliza como forraje para
animales de la misma forma promover su empleo en la preparacion de diferentes productos
agradables y nutritivos, ya que la sociedad de hoy en dias busca alternativas de alimentacion
sana. Dentro de los resultados obtenidos en el laboratorio se verificé que de los objetivos
propuestos en el proyecto de elaborar un dulce nutritivo se logré, dichos valores reportan un
porcentaje de calcio de 290 mg/ 100 gr y proteina del 1.4 % m/m, presentando al mercado
un dulce diferente con relacion a los ofrecido en este.

ANTECEDENTES NACIONALES

En Trujillo, la investigacion realizada por Casas et al. (2016), titulada “Efecto del proceso de
malteado en la calidad y estabilidad de una bebida de quinua (Chenopodium quinoa Willd)
y mango (Mangifera indica)”. El objetivo de este trabajo fue evaluar el efecto del proceso de
malteado de la quinua en la elaboracién y estabilidad de una bebida a base de quinua y
mango. Los resultados obtenidos en la fase 1 demuestran que el malteado beneficia la
calidad sensorial de la bebida, principalmente en sabor y color, y que la relacién
quinua:mango 42,8:57,2 fue la que presenté menores cambios en las variables medidas,
para la fase 2, la bebida seleccionada se mantiene estable durante los 20 dias
almacenamiento. Por tanto, se evidencia el potencial de incorporar quinua en la elaboracion
de bebidas, ofreciendo una alternativa para incrementar su consumo, apoyando de esta
manera a los productores de quinua.

Ramirez E. (2015), realizé la investigacion titulada “Elaboracion de sopa deshidratada a
partir de germinado y hojas de quinua (Chenopodium quinoa,willd) y arveja (Pisum
sativum).” Este trabajo se realiz6 con la finalidad de utilizar las hojas de quinua como
alimento, aplicandolo en una mezcla alimenticia con alto contenido proteico y alta
digestibilidad. Para determinar el porcentaje de cada insumo necesario en la matriz variable,
se seleccionaron las 3 mejores formulaciones. En la primera formulacion (26% harina de
germinado de quinua, 8.5% harina de hojas de quinua y 25.5% harina de Arveja) el contenido
de proteinas fue de 11.61% y de digestibilidad 90.98 %, en la segunda formulacion (22.5%
harina de germinado de quinua, 8.5% harina de hojas de quinua y 29% harina de Arveja) se
obtuvo 10.05% de proteina y una digestibilidad de 91.34% y en la tercera formulacién (27%
harina de germinado de quinua, 7% harina de hojas de quinua y 26% harina de Arveja) se
obtuvo 10.05% de proteina y una digestibilidad de 92.07%. Finalmente, la prueba hedonica
aplicada a los nifios de 10-13 afios, describe como alta aceptacion la tercera formulacion.

Por otro lado, Valenzuela, et al., (2015), elaboré una investigacion titulada “Efecto de la
germinacién y coccion en las propiedades nutricionales de tres variedades de quinua
(Chenopodium quinoa Willd”. Se estudié el efecto de la germinacién y coccién en las
propiedades nutricionales de las tres variedades de quinua, analizando el incremento o
decremento de las propiedades. Indicaron que el efecto de la coccién y germinacion
causaron un incremento del contenido de carbohidratos en las tres variedades de quinua
(Negra Collana, Pasankalla y Salcedo INIA). El que mas resalto fue la variedad Salcedo INIA
el cual consistio en la disminucién en 10,53% el contenido de proteinas e incrementando el
contenido de carbohidratos significativamente en un 23,16%; respecto al efecto de la
germinacion el contenido de carbohidratos incremento en 20,83%; la variedad Pasankalla
sufrié un incremento significativo en el contenido de fibra en 8,72%; y la variedad Negra
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Collana incrementd en cenizas yproteinas-en-28;32%y-22:57% respectivamente,;-a-causa
de la germinacién y en coccion disminuyd el contenido de fibra en un 12,62% pero
incremento el contenido de proteinas en un 28,23%.

Bravo, et al., (2013) en su investigacion titulada “Estudio quimico y nutricional de granos
andinos germinados de quinua (Chenopodium Quinoa) y Kiwicha (Amarantus Caudatus)”.
En este trabajo se investigd el efecto del proceso de germinacién sobre los componentes
nutricionales de los granos andinos: quinua y kiwicha, los resultados mostraron que los
componentes de los granos andinos germinados fueron: 13,09% proteina, 6,10% grasa,
1,50% ceniza y fibra total 2,68% en base seca.

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

La bebida nutritiva compuesta por la mezcla de germinados de quinua roja (Chenopodium
quinoa willdenow), con fresa (Fragaria vesca) presentan capacidad antioxidante,
compuesto fendlicos, calidad microbioldgica apta y tienen buena aceptabilidad.

VII. Objetivo general

Elaborar una bebida nutritiva compuesta por la mezcla de germinados de quinua roja
(Chenopodium quinoa willdenow), con fresa (Fragaria vesca), y determinacion de la
capacidad antioxidante, compuesto fendlicos, calidad microbioldgica y aceptabilidad

VIII. Objetivos especificos

- Elaborar una bebida nutritiva compuesta por la mezcla de germinados de quinua roja
(Chenopodium quinoa willdenow), con fresa (Fragaria vesca).

- Determinar el andlisis centesimal de la bebida formulada.

- Determinar la capacidad antioxidante de la bebida formulada.

- Determinar el contenido de compuestos fendlicos de la bebida formulada.

- Determinar la calidad microbiolégica de la bebida nutritiva compuesta por la mezcla de
germinados de quinua roja (Chenopodium quinoa willdenow), con fresa (Fragaria vesca)..
- Determinar la aceptabilidad de la bebida formulada

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

PARA EL ANALISIS CENTESIMAL

-Proteinas: Método AOAC 920.152. Kjeldahl

-Cenizas totales: Método AOAC 940.26. Ash of Fruits and Fruit Products

-Grasas: Método AOAC 905.02. Fat in Milk

-Humedad: Método AOAC 925.45. Moisture

Determinacion de Cenizas: La calcinacion por via seca: La asociacion AOAC International
dispone de varios procedimientos para la calcinacion por via seca (por ejemplo, los Métodos
900.02 Ao B, 920.117, 923.03 de la AOAC) para determinados comestibles en concreto.
CAPACIDAD ANTIOXIDANTE total en muestras de alimentos

Procedimiento

- Para realizar la recta patron utilizamos 1mM de acido galico en etanol como patrén. Se
afiade a cada tubo 1ml de 10 mM de Cloruro de Cobre (ll), y la misma cantidad de 7,5 mM
de Neocuproina en etanol.

- Posteriormente se afiade a cada tubo 1ml de 1mM de acetato de amonio (pH=7),
afiadimos los diferentes volumenes del patrén de acido galico y la cantidad correspondiente
de agua para alcanzar un volumen final de 4 ml. Se espera 1 hora y se mide la absorbancia
a 450 nm.
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=—Los resultados—se-interpotan—en-ta—curva-de—calibrado-de—tmM-de—acido—gélico-y-se
expresan en g equivalentes de acido galico por gramo de peso fresco.

CONTENIDO DE COMPUESTOS FENOLICOS:

Los compuestos fendlicos son oxidados por el reactivo de Folin-Ciocalteu, reactivo que
contiene una mezcla de acido fosfo-tungstico (H3 PW 12 040 ), y acido fosfomolibdico (H3
PMo 12 O40 ), que se reduce por oxidacion de los fenoles, originando 6xidos de tungsteno
(W8 023 ) y de molibdeno (Mo 8 O23 ) de color azul (Soto, 2014).

Reaccion de Folin-ciocalteu (Soto, 2014): Folin: Mo (VI) (amarillo) + e- (de AH) — Mo (V)
(azul) 33 Metodologia (Gutiérrez et al., 2008)

Preparacion de soluciones La determinacion de fenoles totales se realizé mediante el
método de espectrofotometria de Absorcién Molecular de Folin-Ciocalteu, usando acido
galico como referencia o estandar. Se utiliza una solucién patrén de 250 ppm de acido galico
(12.5 mg de acido galico, en un fiola de 50 mL, en agua destilada), a partir de esta solucion
se preparo diluciones de 5, 10, 15, 20, 30 y 40 ppm, para realizar la curva de calibracion.
Se preparara una solucién de carbonato de sodio al 7.5 % (Se pesa 1.875 g de carbonato
de sodio), se disuelve en agua destilada y se agita hasta su completa disolucién, finalmente
se lleva a aforo con agua destilada en una fiola de 25 mL. De la misma manera se preparara
una solucién 1 N del reactivo de FolinCiocalteu, por medio de una dilucién del reactivo
comercial (2N) en agua destilada; el reactivo se ha de proteger de la luz y se coloca en
refrigeracion hasta el momento de su uso.

Determinacion del Contenido de Fenoles Totales Para determinar el contenido de fenoles
totales, se toma 500 L de alicuota de cada solucion estandar de acido galico (5, 10, 15, 20,
30, y 40 ppm), a cada alicuota se procede a agregar 250 yL de Folin-Ciocalteu, dejando en
reposo a temperatura ambiente por 5 minutos, después se afiade 1250 uL de carbonato de
sodio al 7.5 %, se agita y se deja reposar durante 90 min a temperatura ambiente (anexo
2). Se procede a medir la absorbancia a 760 nm. El mismo procedimiento se realiza con
cada una de las muestras objeto de estudio por triplicado (Gutiérrez et al., 2008). Para la
determinacion de Fenoles totales en la muestra de Extracto seco se toma la misma alicuota
que se tomo del acido galico (500 L) y prosigue exactamente como se realizé la curva de
calibracion.

El contenido Fenoles Totales, se expresa como mg GAE (miligramos Equivalentes de Acido
Galico) /g de extracto seco. Mediante la comparacion con la curva de calibracion, teniendo
en cuenta el Factor de Dilucion (FD) en los calculos de haberlos realizado.

Determinacién de Flavonoides La Cuantificacion de flavonoides se realiza usando el
método del reactivo Tricloruro de Aluminio (AICI3), que se basa en la reaccién de los iones
de Aluminio con los flavonoides en medio alcalino formando un complejo color amarillento
(Figura 13). Y al medir la absorbancia a 415 nm es posible determinar la concentracién de
flavonoides.

En condiciones normalizadas de trabajo y realizando el andlisis por triplicado, se realiza el
siguiente procedimiento. Se pes6 2 mg de Quercetina y se diluyé con etanol en una fiola de
aforo de 10 mL (200 ppm), se afora la fiola con etanol al 80 % (solucién patron). Después
35 de preparar la solucién patrén se peso 0.9815 g de Acetato de potasio, se diluyé y aforé
con agua destilada en una fiola de 10 mL y por ultimo se pesa 1 g de Tricloruro de Aluminio
para un volumen de 10 mL para obtener una solucién al 10%. Determinacion del Contenido
de Flavonoides Se prepara 5 concentraciones de Quercetina en fiola de 10 mL, para ello
toma las siguientes alicuotas de la solucién patrén, 50, 125, 250, 500 y 1000 uL, para
obtener concentraciones de 1, 2.5, 5, 10 y 20 ppm, después se anade 200 pL de Acetato de
Potasio 1M y 200 pL de Tricloruro de Aluminio al 10% a cada fiola y se afora con etanol al
80% (Anexo 3). Se deja reposar por 40 minutos y se procede a determinar la absorbancia a
415 nm. El contenido de Flavonoides, se expresa como mg Quercetina/g de extracto seco.
Mediante la comparacion con la curva de calibracion, teniendo en cuenta el Factor de
Dilucién (FD) en los calculos de haberlos realizado. Determinacion de antocianinas
“Método de pH diferencial” El método de pH diferencial se basa en una reaccion que
permite realizar la medicion precisa y rapida de las antocianinas totales, incluso en
presencia de pigmentos degradados o polimerizados y otros compuestos interferentes.
Dado que, el Pigmento de los antocianos experimentan transformaciones estructurales
reversibles con un cambio de pH, manifestados por diferentes espectros de absorcion
molecular. La forma de oxonio de color predomina a pH 1,0 y la forma hemicetal incolora a
pH 4,5. ApH 1 las antocianinas existen en su forma mas colorida llamada oxénica y a un pH
4.5 predomina la existencia en su forma carbinol.
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Caracteristica-espectral-de—antocianinas-en-buffers-pH-1-y-pH-4-5-(Giusti-and-Wrolstad;
2001). Metodologia (Giusti and Wrolstad, 2001). Para determinar el contenido de
antocianinas monomeéricas se utiliza el método de pH diferencial (Leyva, 2009; Giusti and
Wrolstad, 2001). Con el espectrofotometro se realiza un barrido espectral entre 200 y 700
nm. El contenido de pigmento se calcula como cianidina 3-glucésido (Cyd- 3- glu), usando
un coeficiente de extincion de 26 900 g/mol cm y un peso molecular (PM) de 449.2 g/mol.
Se prepara dos soluciones de muestras de extracto seco, una con buffer de cloruro de
potasio, pH 1.0, y otra con el buffer de acetato de sodio, pH 4.5, las muestras de ES en
solucion no deben pasar el 20% de volumen total en relacion al buffer, el volumen utilizado
de la solucién concentrada de ES fue 0.8 mL y 3.2 mL de buffer, se esperan 15 minutos a
que las diluciones se equilibren y se realiza un barrido en el espectrofotometro de 200 a 700
nm.

Para el calcula la concentracion de antocianinas monoméricas, se utiliza la siguiente
ecuacion (se expresa como cianidina-3-glucésido)

Antocianinas monoméricas (mg/L) =Ax FDxPM x 1000ex 1

Doénde: A= Absorbancia

PM= Peso molecular de la antocianina

FD= Factor de dilucion

€= Absortividad molar.

Para determinar la Absorbancia “A” de la muestra de ES, se utiliza la siguiente férmula:

A= (AA vis—max—-A700 nm pH 1.0) — (AA vis—max—A700 nm pH 4.5)

Dénde:
AA vis-max = Es la mayor absorbancia obtenida en el espectro visible entre 400 a 600 nm,
apH1ypH4.5.

A700 nm = Es la lectura de Absorbancia a 700 nm, tanto para pH 1 como pH 4.5.

La concentracién final de antocianinas se expresa en mg antocianina/100g, se calcula con
base al volumen de extracto y peso de la muestra empleado.

PARA LOS ANALISIS MICROBIOLOGICOS:

Mohos y levaduras: AOAC 997.02 Yeast and mold Count in foods 20 th Ed.2016.

Aerobios mesdfilos: ICMSF 2a edicién. Pag.120-124.Traduccion version original 1978.
Microorganismos de los alimentos 1. Enumeracién de microorganismos mesofilos.
Recuento en placa. Método1.

Coliformes totales: AOAC 991.14.20th Edition.2016 Coliform and Escherichia coli counts in
foods.Dry rehydratable film (Petrifilm E.coli/coliform Count plate and Petrifilm coliform count
plate) Methods.

Escherichia coli: AOAC 991.14.20th Edition.2016 Coliform and Escherichia coli counts in
foods.Dry rehydratable film (Petrifilm E.coli/coliform Count plate and Petrifilm coliform count
plate) Methods.

Deteccion de salmonella: Método oficial AOAC 989.13 Motile Salmonella in all
foods,inmunodiffusion (1-2 Test) Method.

PARA LA ACEPTABILIDAD

Método

Evaluacion Sensorial

Técnica

La técnica que se utilizara es el de la apreciacion Heddnica con escala heddnica verbal de
5 puntos para la bebida con caracteristicas funcionales en cada formulacién (F1, F2, F3)
para ello se utilizara panelistas conformados por 30 personas, los cuales evaluaran las
caracteristicas del producto.

Procedimiento

[ Se utilizara la Ficha de Evaluacion Sensorial, aplicando las escalas hedénicas verbales
de 9 puntos para medir el grado de aceptabilidad de la bebida elaborada.

(1 Se explicara a cada uno de los jueces la forma de degustar y como deberan de llenar las
fichas.

[ La muestra se les ofrecera en pequefios vasos adecuados para que no sufran cambios
en sus caracteristicas sensoriales.

[ A cada panelista se le ofrecera las muestras acompafiado de una calificacion, un lapiz,
servilletas y un vaso con agua para el enjuagué de la boca de cada degustacion.
Instrumentos

Ficha de analisis sensorial donde se evaluaran las siguientes caracteristicas sensoriales.

0 Olor
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01 Color

01 Apariencia general de la bebida

Se utilizé una escala hedénica de 9 puntos con los siguientes descriptores:
01 Me disgusta extremadamente. (1)

[ Me disgusta mucho. (2)
[ Me disgusta moderadamente. (3)
[ Me disgusta levemente. (4)
[0 No me gusta ni me disgusta.  (5)
(1 Me gusta levemente. (6)
1 Me gusta moderadamente. (7)
1 Me gusta mucho. (8)
1 Me gusta extremadamente. (9)

Se empleara el Método de Test de Preferencia de la Escala Heddnica para evaluar la
aceptacion del consumidor, a través de las caracteristicas sensoriales de olor, color y sabor.
Las bebidas fueron repartidas en porciones de 20 ml e identificadas con niumeros aleatorios
de 3 cifras. Se contd con un panel de 25 jueces no entrenados; a los cuales se les entregé
una ficha de evaluaciéon organoléptica. Los resultados fueron analizados mediante un
analisis de varianza en un disefo de bloques completamente aleatorizado de dos vias.

X. Referencias (Listar las citas bibliograficas con el estilo adecuado a su especialidad)
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Xl. Uso de los resultados y contribuciones del proyecto (Sefalar el posible uso de los
resultados y la contribucion de los mismos)

Los resultados contribuirdn a la mejora del estado nutricional y de salud, aportandole una
bebida nutritiva con propiedades funcionales.

XIl. Impactos esperados

i. Impactos en Ciencia y Tecnologia

| Aplicacion de procesos tecnoldgicos

ii. Impactos econémicos

| Para emprendimiento de la poblacion del medio rural

iii. Impactos sociales

| Mejora ingreso econémico de la poblacion rural

iv. Impactos ambientales

Ninguno, no generara dano al ambiente, los residuos seran utilizados para
compostaje

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

Se realizaran en los laboratorios y talleres de la EPNH

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

El proyecto se llevara a cabo en la ciudad de Puno, en la Universidad Nacional del Altiplano,
Facultad de Ciencias de la Salud, EPNH

XV. Cronograma de actividades

- Trimestres
Actividad E[F[MA[MJ[J]A[S]O
Planteamiento del Problema X| X
Formulacién de los objetivos X[ X
Formulacioén de la hipétesis X[ X
Formulacién y operacionalizacion de la hipotesis y variables X| X




i
1

Elaboracién-del marcotedricoy conceptual

XTX

Diseflo muestral y estrategias de trabajo X X
Presentacion del perfil del proyecto de investigacion X
Desarrollo, implementacion y recoleccion de datos X X[ X]| X
Organizacion y procesamiento de informacion X[ X
Discusion de resultados y conclusiones X[ X
Redaccién del informe final X
Presentacién del trabajo final

XVI. Presupuesto

Descripcioén Unidad de | Costo Cantidad Costo total (S/.)

medida Unitario (S/.)
e Germinado de quinua G 80.00 5 400.00
roja.

¢ Uva negra mi 80.00 5 400.00

e Maiz morado ml 80.00 3 400.00

¢ Analisis Unid. 220 20 4400.00

e Redaccién informe Unid. 8 100 800.00

e Impresiones Unid. 32 40 1280

e Bibliografia y Publ. Unid. 5 160 800.00

e Imprevistos (10%) 848.00

TOTAL 9328.00




