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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo elaborar una barra
alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”. Para ello, los hongos se
recolectaron de la comunidad de Yuracmayo, provincia de Quispicanchi, Cusco,
Perd, se realizaron 13 formulaciones utilizando el disefio de mezcla con vértices
extremos, con tres parametros independientes: hongos (28-70%), aglutinante (1-
100%) y platano (1-100%), donde se evaluaron parametros del andlisis proximal
(contenido de proteina, grasa, humedad, ceniza y carbohidratos), analisis
microbiolégico (Bacillus cereus, Salmonella y recuento de mohos) y de
aceptabilidad (mediante la prueba heddnica) en cada formulacion. Los
resultados de caracterizacion del hongo “Suillus luteus” deshidratado muestran
un alto contenido de proteina igual a 20,66 (g/100g). Por otro lado, segun los
resultados de los analisis de regresion mostraron que, a mayor contenido de
hongo seco “Suillus luteus” en la mezcla aumenta el contenido de proteinas, de
grasa y de ceniza e influye en parametros como la humedad y el contenido de
carbohidratos totales; de la misma forma influye en la aceptabilidad de la barra,
disminuyendo el sabor, mejorando el color y alterando el aspecto, textura y olor.
Se concluy6 que la mezcla optima esta constituida por 52% de hongo, 14%
aglutinante y 33% de platano el cual maximiza el contenido de proteinas
resultando igual a 22,01 (g/100g), minimizando el contenido de ceniza y el de
carbohidratos; ademas se buscé obtener 5% de grasas y 10 % de humedad en
la barra alimenticia, pero no forma una barra alimenticia. Por lo que se
recomienda la barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus” como una
alternativa nutricional para combatir la desnutricion infantil en zonas vulnerables
nuestro pais y asi también buscar otros componentes que permitan mejorar la

textura y una mejor compactacion de la barra alimenticia.

Palabras clave

Barra alimenticia, "Suillus luteus”, nutricion.



ABSTRACT

O objetivo deste trabalho de investigacao foi preparar uma barra alimentar a base
de cogumelo seco “Suillus luteus”. Para isso, os cogumelos foram coletados na
comunidade Yuracmayo, provincia de Quispicanchi, Cusco, Peru, foram feitas
13 formulacdes utilizando o desenho de mistura com vértices extremos, com trés
parametros independentes: cogumelos (28-70%), ligante (1 -100% ) e banana
(1-100%), onde foram analisados paréametros da analise proximal (teor de
proteina, gordura, umidade, cinzas e carboidratos), andélise microbiol6gica
(Bacillus cereus, Salmonella e contagem de fungos) e aceitabilidade (através do
teste heddnico) em cada formulacdo. Os resultados de caracterizacdo do
cogumelo “Suillus luteus” desidratado mostram um elevado teor de proteina igual
a 20,66 (9/100g). Por outro lado, de acordo com os resultados da analise de
regressao, quanto maior o teor de cogumelo seco “Suillus luteus” na mistura
aumenta o teor de proteina, gordura e cinzas e influencia parametros como
humidade e teor de agucar. Da mesma forma, influencia a aceitabilidade da
barra, diminuindo o sabor, melhorando a cor e alterando a aparéncia, textura e
cheiro. Concluiu-se que a mistura ideal € composta por 52% de cogumelo, 14%
de ligante e 33% de banana, o que maximiza o teor de proteina, resultando em
22,01 (g/100g), minimizando o teor de cinzas e carboidratos. Além disso, buscou-
se obter 5% de gordura e 10% de umidade na barra alimentar, porém ela nédo
forma barra alimentar. Portanto, a barra alimentar a base de cogumelo seco
“Suillus luteus” é recomendada como alternativa nutricional para combater a
desnutricdo infantil em &reas vulneraveis do nosso pais e também procurar
outros componentes que melhorem a textura e melhor compactacao da barra

alimentar.

Palavras-chave

Barra alimentar, Sullius luteus, nutricao.



INTRODUCCION

Segun datos del informe del Estado Mundial de la Infancia (EMI) 2019, 12% de
nifios peruanos menores de 5 afios presentan desnutricion crénica. Las causas
principales son: la falta de acceso a alimentos, malos habitos de alimentacion,
asi como la falta de productos alternativos accesibles y de bajo costo que puedan
combatir esta problemética. Por lo que en los ultimos afios se ha intensificado la

busqueda de productos nutricionales alternativos a partir de insumos nativos.

El PerG es un pais con una amplia variedad de alimentos nutricionales, esto
debido a sus diferentes condiciones climaticas y geograficas. Estos alimentos
son fuente de nutrientes muy valorados en muchos paises del mundo. Por
ejemplo, la quinua y quiwicha, entre los cereales; aguaymanto, camu-camu,
arandano, uva, mango, etc., entre las frutas; esparragos, entre las verduras;
entre los productos pesqueros han destacado en los Ultimos afios las conchas
de abanico y langostino; y entre los hongos comestibles estan las setas,

champifiones, Shiitake y el “Suillus luteus”.

El hongo seco “Suillus luteus”, es catalogado como carne vegetal por su alto
valor nutricional, bajo contenido en grasas y alto contenido proteico (Fierro,
2013). Estos hongos tienen potencial como insumo en la elaboracion de una
barra alimenticia que puede ser una alternativa saludable que agregue proteinas
a la dieta del consumidor. Ademas, las barras alimenticias son productos faciles
de transportar, debido a su bajo peso pueden caber en la mochila, bolso o incluso
en el bolsillo, son resistente a temperaturas altas y bajas, asimismo también
pueden consumirse como shack, que en la actualidad cuenta con una gran

popularidad en la sociedad peruana.

Por ello, en el presente trabajo de investigacion busca una alternativa de
producto alimenticio de calidad y aceptabilidad, que ayude a complementar las
necesidades nutricionales del publico al que va dirigido el producto,

aprovechando los recursos que se encuentran en el Perd.
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. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problemética

Reducir la prevalencia de la desnutricion en nifios menores de 5 afios es
fundamental para la meta 2 de los Objetivos de Desarrollo Sostenible 2 de las
Naciones Unidas. A nivel mundial, el 22,2 % de los nifios menores de 5 afios en

2017 presentaban retraso en el crecimiento (desnutricion crénica) (Aheto, 2020).

En América Latina, en los ultimos afios la acelerada industrializacién de las
zonas urbanas ha generado un aumento del desarrollo econémico, logrando un
mayor acceso y disponibilidad de alimentos en dichos paises; los que se
relaciona con cambios positivos en el estado nutricional de sus pobladores. Sin
embargo, aun existe heterogeneidad al acceso de alimentos en diversas zonas,

como las rurales, donde prevalece la pobreza extrema (Lopez, 2018).

Segun datos del informe del Estado Mundial de la Infancia (EMI) 2019, el 12%
de niflos peruanos menores de 5 afios presenta desnutricion crénica, no
obstante, este porcentaje varia segun regiones; por ejemplo, el promedio de
desnutricién cronica en Lima Metropolitana es del 5%, mientras que en la regién
Huancavelica es de 33% segun datos del Fondo de las Naciones Unidas para la
Infancia (UNICEF) 2019. La desnutricién cronica en familias rurales de la sierra
central estd estrechamente influenciada con la inseguridad alimentaria
provocada por el escaso acceso a alimentos con alto valor nutricional, en estas
zonas las dietas familiares son predominantemente energéticas (papa, maiz,
cebada) y el consumo de alimentos proteicos y macronutrientes es escaso o nulo
(carne, leche, huevos, pescado, frutas y verduras) (Castro, Chirinos y De La
Cruz, 2021).

Frente a este problema, es necesario buscar fuentes proteicas mas econémicas
y hacerlas llegar a la poblacion mas necesitada, por tal motivo es importante
elaborar nuevos productos alimenticios, como una barra con un alto valor
nutricional, de buena calidad y aceptabilidad para complementar las necesidades

nutricionales de las familias de bajos recursos en el pais.
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En el Perl existen alimentos con alto contenido nutricional que no son
aprovechados, por ejemplo: el hongo comestible “Suillus luteus”, que contiene
un 20.32% de proteinas (Fabian, 2012), este hongo silvestre llamado hongo del
pino, callampa del pino o boleto; crece esporadicamente en épocas de lluvia bajo
los arboles de pino, en el departamento de Cuzco, provincia de Quispicanchi,

distrito de Ccatcca a una altitud de 3700 m.s.n.m.

En la actualidad hay una tendencia a desarrollar nuevos productos alimenticios
que estén al alcance de la poblacion.

Por lo tanto; se cuenta con la materia prima de alto contenido nutricional, en la
region Cusco. Donde ademas se observa desnutricion infantil por lo que seria de
mucha utilidad elaborar una barra alimenticia aprovechando la materia prima
local.

1.2. Formulacion del problema

1.2.1. Problema general

¢, Como elaborar una barra alimenticia a base de hongos secos “Suillus luteus”?

1.2.2. Problemas especificos

1. ¢, Qué caracteristicas microbiolégicas y quimico proximal tiene el hongo

seco “Suillus luteus”?

2. ¢,Cudl es la formulacion para elaborar una barra alimenticia a base de

hongo seco “Suillus luteus™?

3. ¢, Qué caracteristicas microbiol6égicas y quimico proximal tiene la barra

alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”?

4. ¢,Cudl es el grado de aceptabilidad de la barra alimenticia a base de hongo

seco “Suillus luteus”?
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1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo general

Elaborar una barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”.

1.3.2. Objetivos especificos

1. Evaluar las caracteristicas microbiolégicas y quimico proximal que tiene

el hongo seco “Suillus luteus”.
2. Formular barras alimenticias a base de hongo seco “Suillus luteus”.

3. Evaluar las caracteristicas microbiologicas y quimico proximal que tiene

la barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”.

4. Medir el grado de aceptabilidad de la barra alimenticia a base de hongo

seco “Suillus luteus”.

1.4. Justificacién

Elaborar una barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”, podria
contribuir, como alternativa para combatir la desnutricidn crénica infantil en
zonas rurales del pais, debido a su alto contenido proteico. Por otro lado, en la
actualidad este hongo no tiene ningn uso industrial, lo que se configura como
oportunidad para emprendedores que deseen utilizar este insumo como barras

alimentarias.
1.5. Delimitantes de la investigacion

1.5.1. Tebdrica

Esta investigacion se baso en la teoria de la quimica de los alimentos, que es el
estudio desde el punto de vista quimico de los procesos e interacciones que
existen entre los componentes de cada alimento cuando se manipulan o se
cocinan. Asimismo, este estudio también se sustenta en las bases de la

bioquimica y de la quimica analitica.
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1.5.2. Temporal

Estos hongos crecen durante temporada de lluvias, asociados a las raices de los
pinos los cuales se siembran generalmente en la sierra, donde las lluvias se dan
entre diciembre y febrero. Por lo tanto, el estudio est4 limitado a esta temporada
para la recoleccion de hongos y su transformacion puede darse en cualquier
temporada, siempre y cuando se haya realizado una buena conservacion del

mismo.

1.5.3. Espacial

Los hongos comestibles “Suillus luteus” crecen en simbiosis con el Pinus radiata.
En este caso, se trabajé con los hongos provenientes del bosque de pinos del
distrito de Ccatcca, provincia de Quispicanchi, departamento de Cuzco. Por otro
lado, la elaboracion de las barras alimenticias se elabor6 en las instalaciones del
Instituto de Investigacion de Especializacion en Agroindustria de la Universidad
Nacional del Callao. Los analisis fisicoquimicos, microbiolégicos y sensoriales

del producto se llevé a cabo en laboratorios externos.
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. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes
2.1.1. Antecedentes Internacionales

Lescano et al (2017) en el articulo titulado “Elaboracion de una barra nutritiva a
base de alimentos que contienen prebidticos, sustancias que benefician la salud
del organismo”, tuvieron como objetivo elaborar una barra nutritiva a base de
alimentos que contienen prebidticos, sustancias que benefician la salud del
organismo. Para la elaboracién de la barra incorporaron los siguientes alimentos
y cantidades: avena molida (25 g), hojuelas de avena (10 @), frutillas
(coextruidas) (30 g), panela (10 g), pasas (10 g), coco seco rallado (4 g), miel de
abeja (10 g), aceite de soya (2 g), ajonjoli (3 g), canela molida (1 g), esencias de
vainilla y de coco (poca cantidad). Se obtuvo un contenido nutricional de 302,9
Kcal, 6,5 g de proteina, 8,63 g de grasas, 54,32 g de carbohidratos y 5,4 g de
fibra. Concluyendo que, las ventajas del consumo de la barra nutritiva, son
multiples, ademas de estimular al crecimiento de bacterias beneficiosas en el
colon, aporta nutrientes importantes para coadyuvar al crecimiento y desarrollo
de los nifios por su aporte de calorias, de macro y micronutrientes nutrientes

necesarios en la alimentacion diaria.

Keerthana et al., (2020), en el estudio titulado “Desarrollo de snacks impresos en
3D enriquecidos con fibra a partir de alimentos alternativos: un estudio sobre el
champifidn” optaron como obijetivo el desarrollo de snacks enriquecidos con fibra
a partir de hongos, un ingrediente alimentario alternativo, utilizando la impresién
3D de alimentos. Para ello en primer lugar se prepar6d el suministro del material
para la impresion 3D; que contenia 5, 10, 15, 20 y 25 % p/p de porcentaje de
polvo de hongo en una mezcla de agua y harina de trigo. Luego se establecieron
las condiciones o variables de impresion como tamafio de la boquilla (0,82 y 1,28
mm), velocidad de impresion (200, 400, 600, 800 y 1000 mm/min) y una tasa de
extrusion constante de 300 rpm a 4 bar. Todas estas variaciones (composicion

del suministro de material y las variables de impresion) se evaluaron en la
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capacidad de impresion. Asimismo, se realizé un analisis proximal para las
materias primas, MP liofilizado, formulacion de suministro de material optimizado
y refrigerio impreso en 3D pos procesado; se midi6 el contenido de nitrégeno,
contenido de proteina y contenido de grasa. Los resultados mostraron que fue
posible la fabricacién de construcciones impresas en 3D con buena estabilidad
usando la formulacién que contenia 20 % de PH a una velocidad de impresion
de 800 mm/min usando una boquilla de 1,28 mm de diametro, una velocidad del
motor de extrusion de 300 rpm a una presion de 4 bar, con una precision de
impresion del 78,13 % y una extrusion velocidad de 0,383 g/min. Los resultados
mostraron que los snacks impresos en 3D a base de hongos post procesados
tenian alrededor de 5,373 * 0,30 g de fibra/100 g y 14,953 + 0,56 g de
proteina/100 g, con un valor energético de 342,82 + 0,55 kcal/100 g, confirmando
el alcance de producir snacks enriquecidos en fibra a partir de fuentes

alternativas de alimentos.

Javed et al., (2021) en el articulo titulado “Aislamiento y caracterizacion de
moringa oleifera |. Proteina floral y utilizacién en barras de alimentos funcionales”
tuvieron como propaésito la extraccion de proteinas de la flor de moringa para la
elaboracion y evaluacion nutricional de barras alimenticias. Para ello aislaron la
proteina de la moringa, ingresandolo en diferentes proporciones (T1: 10% de
polvo de moringa, T2: 5% de aislado de moringa, T3: 10% de aislado de moringa,
T4: 15% de aislado de moringa) a la barra manteniendo todos los demas
ingredientes (azlcar, harina blanca, aceite y polvo de hornear) de acuerdo con
la receta estandar. Posteriormente se realizaron andlisis fisicoquimicos de la
barra de moringa (analisis proximal, color, textura, valor calérico y actividad del
agua); para analizar los datos aplicaron un disefo factorial de dos factores bajo
un disefio completamente al azar para determinar el efecto de los diferentes
tratamientos y dias de almacenamiento. Los resultados mostraron que los
tratamientos T4 (15% de proteina aislada) y T5 (10 % de proteina aislada) fueron
los mejores ya que tenian el valor calérico mas alto, es decir, 498,33 y 480,37
kcal y un alto porcentaje de proteina, 42,55 y 35,29 %. Estos tratamientos
también fueron buenos en todos los parametros texturales es decir dureza 4.68
y 4.85 kg, firmeza 3.88 y 3.67 kg, tenacidad 3.78 y 3.63 kg y trabajo de corte
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16.84 y 16.80 kg/mm. Concluyeron que la incorporacion de aislado de proteina
de moringa en las barritas no solo aumenta su valor estético sino también su

perfil nutricional.

Novidahlia et. al., (2022); en el articulo titulado “Formulacion de Barra Alimenticia
como alimento de emergencia a base de harina de camote naranja (Ipomoea
Batatas L.) y harina de frijol rojo (Phaseolus Vulgaris L.)” tuvieron como objetivo
determinar la proporcion de harina de camote anaranjado y harina de frijol rojo
con el valor nutricional y caracteristicas de las barras alimenticias para alimentos
de emergencia. Las barras de alimentos fueron seleccionadas en funcion de su
valor nutricional y el total de calorias producidas. La barra alimenticia
seleccionada tuvo una formulacién que consta de 10% harina de camote
anaranjado y 30% harina de frijol rojo. Los resultados del analisis del valor
nutricional de la barra alimenticia de 50 g dieron como resultado un contenido de
agua de 4,17 g, un contenido de cenizas de 1,41 g, un contenido de grasa de
7,32 g, un contenido de proteinas de 4,86 g, un contenido de carbohidratos de
32,36 g y un contenido de betacaroteno de 6,61 mg/50 g, calorias totales 214,34
Kcal, y dureza 3054,50 g/f. Los resultados de la calidad sensorial reportaron olor

desagradable, una textura dura y sabor dulce.

Ribeiro et al., (2022), en el articulo titulado “Barritas con alto contenido en fibra
elaboradas con harina de biomasa de maiz, copos de arroz y copos de avena:
Propiedades fisicoquimicas y aceptacion sensorial”, plantearon como propdésito
evaluar las propiedades fisicoquimicas y la aceptacion sensorial de barras de
shack (BS) elaboradas con diferentes niveles de harina de biomasa de maiz
(BM), hojuelas de arroz (HA) y hojuelas de avena (HAv). Utilizaron un disefio
simplex, con 6 mezclas y 2 repeticiones. Los diferentes niveles de, HA y HAv
utilizados en las barras de snacks influyeron en todas las propiedades
fisicoquimicas evaluadas (humedad, actividad de agua, volumen especifico,
dureza y color instrumental). Las barras mas cercanas a la formulacion deseable
fueron BS4 (14,85:5:10,85 % de BM:HA:HAvV) y BS6 (14:8:8 % de BM:HA:HAVv).
Por otro lado, ninguna de las BS presento riesgo microbioldgico. La BS6 presentd

la mayor aceptacion sensorial e intencion de compra, destacando su rico
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contenido en fibra dietética (16,45 + 0,1 g/100 g) y proteina (7.04 + 0.02 g/100 g)
ademas de su bajo contenido caldrico (1421.22 kJ/100 g o 339.68 kcal/100 g).
Concluyeron que el desarrollo de BS utilizando biomasa de maiz es factible
debido a sus propiedades fisicoquimicas y sensoriales, que pueden estimular la

produccion sostenible de nuevos bienes a partir de este subproducto.

2.1.2. Antecedentes Nacionales

Gaspar y Quintana (2017), en la investigacion, titulada “Elaboracion de barra
energética funcional con harina desengrasada de sacha inchi (Plukenetia
vollubilis) y jarabe de yacon (Smallanthus sonchifolius)” tuvieron como objetivo
elaborar una barra energética funcional con harina desengrasada de sacha inchi
(Plukenetia volubilis) (HDSI) y jarabe de yacén (Smallanthus sonchifolia) (JDY).
Para la evaluacién de las barras alimenticias implementaron un disefio bloque
completo al azar (DBCA) con arreglo factorial de 3 x 2, (5, 10y 15 % de HDSI y
15 y 20 % de JDY), sustituyendo a la kiwicha expandida y la glucosa
respectivamente; ademas se afadio pasas, coco rallado, pifia osmodeshidratada
y granos partidos desengrasadas de sacha inchi. Los resultados mostraron que
el tratamiento 4 (10 % de HDSIly 20 % de JDY) tuvo la mejor evaluacion sensorial
(olor, color, textura, sabor y apariencia) con una composicion proximal de 11.25
% de proteina, 4.20 % de humedad, 6.64 % de grasa, 1.24% de ceniza, 1.88 %
de fibra, 74.79 % de carbohidratos y un aporte calérico de 88.87 Kcal/ porcién de
22 g 0 1 unidad.

Lavi (2018) en la investigacion titulada “elaboraciéon de una barra nutricional a
partir de la Manihot esculenta (yuca), Anacardium occidentale L (casho) y
Physalis peruviana L (aguaymanto)” tuvo como propdsito elaborar una barra
nutritiva en base a los insumos anteriormente mencionados. Para la elaboracion
de la barra alimenticia siguieron un procedimiento que consto en la seleccion de
materia prima, tamizado/cortado, formulacion, pesado, preparacion del jarabe,
mezclado, moldeado, enfriado y empaquetado/almacenado. La mejor
formulacion obtenida tuvo una composicion de 18% de tapioca, 27% de caso,
12% de aguaymanto deshidratado, 17% de miel procesada, 6% de glucosa, 3%

de maltodextrina, 2% de gelatina, 3% de manteca, 2% de glicerina, 1% de
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licetina, 1% de sal y 8% de agua. Asimismo, la evaluacion sensorial con jueces
seminternados, reporto que el mejor producto contiene 54.51% carbohidratos,
22.91% grasa, 11.59% proteina, 9.87% humedad, 4.93% fibra bruta, 1.12%
ceniza, 470.59 kcal calorias, 284.34 mg calcio, 36.28 mg hierro, 16.25 mg
fosforo, 10.40 mg magnesio, 8.58 mg potasio, 13.26 mg sodio y 0.0031mg zinc.
Sobre el analisis microbioldégico los resultados mostraron un contenido
microbiano de 25 (ufc/g) de mohos dentro de los pardmetros establecidos de la
NTS N°071 MINSA/DIGESA 2008, determinando que es apto para consumo

humano.

Ponce de Leodn, (2019), en la investigacion titulada “Usos culinarios y
caracteristicas organolépticas del hongo silvestre comestible: Suillus luteus en
Pampallacta, region Cusco”, tuvo como propésito realizar un estudio desde el
punto de vista gastrondomico del hongo neotrépico “Suillus luteus”. Para ello en
primer lugar realiz6 analisis fisicoquimicos y microbiolégicos del hongo fresco y
deshidratado, analisis organolépticos del “Suillus luteus” deshidratado, luego
determino los usos culinarios tradicionales de este hongo en la comunidad de
Pampallacta y finalmente las alternativas del consumo de setas y el calculo del
valor nutricional de platos a base del hongo. Los resultados del analisis quimico
proximal del hongo fresco mostraron 75,9% de humedad, 4% de proteinas,
17,8% de carbohidratos, 0,2% de grasa, 2,1% de cenizas y 89 kcal de energia;
para el hongo deshidratado se obtuvo un 17,57% de humedad, 19,8% de
proteinas, 52,80% de carbohidratos, 2,89% de grasa, 6,94% de cenizasy 316,41
kcal de energia. El analisis microbiolégico del hongo deshidratado dio como
resultado ausencia de Listeria monocytogenes (en 25 g) y Salmonella sp. (en
25Q), 12 x 106 UFC/g de aerobios meséfilos y 1100 NMP/g de coliformes totales.
Por otro lado, se determin6 que en la comunidad estos son hongos son usados
de forma cotidiana para elaborar platos como capchi de setas, torrejas rellenas,
saltado de setas, entre otros, también lo emplean en infusiones, asi como
potenciador de sabor en sopas tipicas de la zona; para lo cual, lo conservan
deshidratandolo al sol de manera artesanal y natural sin uso de ningun aparato

tecnoldgico, para su posterior venta o consumo.
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Alvarado (2021), en la investigacion denominada “Elaboracion de una barra
nutritiva enriquecida con sangre de pollo (Gallus domesticus) deshidratada”,
elaboro una barra nutritiva a base de trigo, maiz y kiwicha enriquecida con sangre
de pollo deshidratada como una alternativa nutricional a los problemas de
anemia debido a la disponibilidad inmediata de hierro procedente de la sangre
de pollo. La elaboracion de la barra empezo con la deshidratacion de la sangre
de pollo y su posterior analisis proximal. Las formulaciones de barra estuvieron
constituidas en funcion al porcentaje de sangre de pollo deshidratada (5 %, 8 %
y 10 %), evaluando la mejor formulacion mediante el analisis sensorial de
preferencia heddnica con una escala de 9 puntos. Para el experimento utilizo el
disefio estadistico de bloques completamente aleatorizados, haciendo uso del
test de Friedman con un nivel de confianza de 0,05; procesados en el paquete
estadistico R—comander. La barra con mayor preferencia fue la enriquecida con
10 % p/p de sangre de pollo deshidratada cuyo andlisis proximal muestra los
siguientes resultados: 8,1 g de humedad; 66,9 g de carbohidratos; 11,9 g de
proteinas; 1,5 g de cenizas; 10,3 mg de hierro en 100 g de producto; ademas, el
analisis microbiolégico mostro que los parametros cumplen con las exigencias
propuestas por MINSA. Finalmente determin6 que el tiempo de vida util estimado

fue de 38,2 — 41,8 dias para un rango de temperatura de 15 °C a 35 °C.

Chanta (2021), en la investigacion titulada “Elaboracion de una barra nutritiva a
base de quinua, arroz mani, cacao, enriquecido con miel de abeja y algarrobina”
establecié como obijetivo la elaboracién de una barra alimenticia con los insumos
anteriormente mencionados. Para ello se generaron seis formulaciones (F1, F2,
F3, F4, F5 Y F6) en base a investigaciones pasadas, a través de un proceso de
recepcion, pesado, mezcla, dilucion, homogeneizacion, moldeado y corte,
horneado, enfriado y envasado. Luego las barras se sometieron a pruebas de
aceptabilidad (olor, color, sabor, textura) con la participacién de 30 panelistas no
entrenados. Los resultados mostraron que la composicion de las barras tuvo
influencia en todos los parametros menos el olor, asi mismo se demostro que la
formulacién F5 (16.85 % de arroz, 29.03 % de quinua, 2.18 % de mango, 0.86%
de mani, 2.18 % de cacao, 32.59 % de miel de abeja, 16.3 % de algarrobina)

obtuvo el mayor porcentaje de aceptacion, y una composicion fisicoquimica de
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4.02% de humedad, 1.28% de ceniza, 8.56% de proteina, 3.76% de grasa,
2.01% de fibra, 80.27% de carbohidratos totales y un aporte energético igual a
698.93 Kcal/100g.

2.2. Bases teoricas
2.2.1. Requerimientos nutricionales

El requerimiento de un nutriente se puede definir como la cantidad necesaria
para sostener las funciones corporales del organismo del ser humano dirigidas
hacia una salud y rendimiento 6ptimos. Los requerimientos nutricionales que el
ser humano necesita tienen 3 componentes: el requerimiento basal; el
requerimiento adicional por crecimiento (gestacion, lactancia o actividad fisica) y
la adicion de seguridad para considerar pérdidas de nutrientes por manipulacion
y procesamiento. Por otro lado, el requerimiento de nutrientes que necesita cada
individuo se encuentra influido por la esencialidad y funcién del nutriente, por
diferencias individuales como también los factores ambientales y adaptacion al

suministro variable de alimentos (Hernandez, 2004).

Es por ello que la alimentacion juega un papel muy importante durante los
primeros afios de vida del nifio, ya que le asegura un crecimiento y un desarrollo

adecuado y, ademas, ayuda a prevenir trastornos y enfermedades.

e Necesidades energéticas

La energia no es ningun nutriente, esta se obtiene mediante el uso de los
macronutrientes por las células. De ese modo, todos los alimentos, en funcion
de los nutrientes que los componen, llegan aportar energia o calorias en mayor
o menor medida (Martinez & Pedrédn, 2016). Por otro lado, la ingesta energética
depende principalmente de la talla y actividad fisica que realice el escolar, las
cuales son aportadas por las grasas en un 30-40%, por los hidratos de carbono

en un 50-55% y el resto por las proteinas. (Moreno y Galiano, 2015).
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e Necesidades proteicas

Desde el punto de vista nutricional la proteina es un macronutriente presente en
los alimentos. De acuerdo al orden en que se unan los amino&cidos y la
configuracion espacial que adopten formaran proteinas muy distintas con

funciones diferentes.

Las proteinas cumplen principalmente un papel en el crecimiento y en el
mantenimiento de la estructura corporal. Una dieta equilibrada deberia aportar
entre un 11 y un 15% de la energia total como proteinas. EI 65-70% de la ingesta
proteica deberia ser de alto valor bioldgico, tipicamente productos animales
(carne, pescado, leche, huevos y derivados lacteos) y el resto de origen vegetal.
(Moreno y Galiano, 2015).

e Necesidades de grasas

La grasa es una fuente importante de energia, soporte para transportar vitaminas
liposolubles y proveedor de acidos grasos esenciales (a-linolénico-omega 3, y
linoleico-omega 6). El consumo total de grasa debe estar entre el 25 y 35%. Los
acidos grasos esenciales deberian constituir el 3% del total de la ingesta de
energia diaria y las grasas saturadas menos del 10% del total. EI consumo de
colesterol debe ser menor de 300 mg/dia y la ingesta de grasas trans debe ser

lo menor posible (Moreno y Galiano, 2015).

e Hidratos de carbono

Los hidratos de carbono o denominados carbohidratos o glucidos tienen que ser
la primera fuente de energia para nuestro organismo, aportando
aproximadamente 4 kcal por cada gramo carbohidrato (Martinez & Pedrén,
2016). Una ingesta adecuada de carbohidratos contribuye a una ingesta
suficiente de fibra, hierro, tiamina, niacina, riboflavina y acido félico. Los
carbohidratos deberian constituir el 50-60% del total de energia. Proceden
mayoritariamente de los vegetales: cereales, verduras, hortalizas, frutas y

legumbres. (Moreno & Galiano, 2015).
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e Vitaminas y Minerales

Las vitaminas son compuestos organicos y son capaces de estimular
practicamente todos los procesos bioquimicos del cuerpo. Las vitaminas ponen
en marcha y estimulan practicamente todas las actividades bioquimicas del
organismo necesarias para la vida y la salud. En la Tabla 1 se presenta una

relacion de las ingestas recomendadas de los componentes nutricionales.

Tabla 1

Ingestas recomendadas de energia, proteinas, grasa y minerales

Edad Energia Proteina Grasa Hierro Calcio Zinc
(Kcal/dia) (g/dia) Total (mg/dia) (mg/dia) (mg/dia)
(g/dia)

Nifiosde4a 1400-1700 19 25-35 10 1000 5
8 afos

Nifiosde4a 1300-1600 19 25-35 10 1000 5
8 afos

Nifiosde 9a 1800-2300 34 25-35 8 1300 8
13 afnos

Nifiasde 9a 1700-2000 34 25-35 8 1300 8
13 afios

Nota: Adaptado de Moreno J. y Galiano S. (2015).

e Proteinas

Las proteinas son compuestos nitrogenados formados por cadenas de
aminodacidos. Sus principales funciones son:

v Estructuracion de células

v Catalizadores bioquimicos

v' Transporte de nutrientes. (Sanchinelli, 2004).

Las proteinas son formadas por aminoacidos que poseen un grupo carboxilo
COOH y un grupo amino NH2 unidos por enlaces peptidicos (Sanchinelli, 2004).
De los veinte aminoacidos que el ser humano requiere, nueve se obtienen al

ingerirlos en la alimentacion y son denominados aminoacidos esenciales o
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indispensables, y el resto es producido por el organismo, llamadas aminoacidos

no esenciales. (Toledo, 2016).

2.2.2. Hongos.

Los hongos constituyen un grupo de organismo que son mas parecidos a los
animales en comparacion con las plantas, siendo esto una contradiccion ya que

normalmente son clasificados como plantas. (Boa, 2005).

A pesar de que los hongos se nutren consumiendo materia organica que
proviene de seres vivos, los hongos no contienen 6rganos especializados ni

movilidad que son habituales de los animales. (Herrera, 2018).
La Figura 1 presenta un esquema de la morfologia del hongo.

Figura 1
Partes del hongo

_ - ~ Capa (pileus) «—
M T.-,'I | Espora - Parte formadora Cuerpo
<Uemy pll (branquias o tubos) de la Fruta
. (Carpéforo)
estipite -—

Suelo subyacente (sustrato)

Micelio (Hifas)

Nota: Adaptado de Kala¢ (2016).
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e Hongos comestibles

Los hongos comestibles han sido recolectados y consumidos durante miles de
afos. Son considerados alimentos béasicos insipidos que tienen un gran valor
nutricional, son denominados también “carne de bosque”. La proteina contenida
en las setas es digestible hasta un 70- 80%, dependiendo de la edad y tipo de
hongo (Quizhpilema, 2013).

La mayoria de hongos comestibles basan su alimentacion en asociacion con
otros organismos formando micorrizas, estableciendo una conexién con distintos
tipos de arboles, también existen los saprofitos, que crecen en materia organica

muerta, 0 parasita, que ocasionan dafio a otros organismos (Boa, 2005).

En la actualidad existen mas de 70 000 tipos de hongos reconocidos hasta el
momento, solo una pequefia fraccién (2000 tipos (31 géneros)) que se
consideran hongos comestibles, entre ellos los hongos comestibles
basidiomicetos entre los cuales estan las clasicas setas y hongos con sombrero,
y los ascomicetos que incluyen las trufas y los hongos colmenilla (Boa, 2005).

e Hongos comestibles del género Suillus

Estos hongos son pertenecientes a la familia Suillaceae Besl & Bresinsky (orden
Boletales). Producen carpéforos caracterizados debido a su sombrero convexo
y llevan una cuticula viscosa, himendéforo que se encuentran formado por tubos
y poros amarillos, tienen pie cilindrico, generalmente granulado y en algunas
especies, con anillo. Por otra parte, son especies ectomicorricicas que
establecen simbiosis con coniferas, especialmente pinos (Pinus spp.), Por lo

general son propios de pinares jovenes y repoblaciones (Blanco et al., 2012)

Segun la seccion de hongos siullus tenemos:

X Seccion larigni: “Suillus elegans”, “Suillus viscidus”, Larix kaempferi,
“Suillus laricinus”, “Suillus grevillea”.

< Seccion Suilli: “Suillus flavidus”, “Suillus luteus”, “Suillus collinitus”,” Suillus
granulatus”, “Suillus mediterraneensis”, “Suillus bellinii”, “Suillus boudieri”,

“Suillus leptopus”.
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X Secciéon Fungosi: “Suillus bovinus”, “Suillus variegatus”.

e Hongo “Suillus luteus”

“Suillus luteus” es el nombre cientifico del hongo silvestre llamado hongo del
pino, callampa del pino o boleto; crece esporadicamente, en épocas de lluvia,
bajo los arboles de pino. Esta especie es indiferente al sustrato y aparece en
primavera y otofio asociada a diferentes especies de pinos de dos agujas. El
“Suillus luteus” puede alcanzar un considerable tamafio y posee un anillo
caracteristico (Blanco et al., 2012). En la Tabla 2 se presenta su clasificacion

cientifica.

Tabla 2
Clasificacion cientifica

Clasificacion Nombre Cientifico
Dominio Eucarya
Reino Fungi
Filo Basidiomycota
Clase Homobasidiomycetes
Orden Boletales
Familia Suillaceae
Género Suillus
Especie S. luteus

Nota. Adaptado de Fabian V. (2012).

El hongo seco “Suillus luteus” deshidratado tiene la siguiente composicion, ver
Tabla 3:
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Tabla 3

Composicién nutricional de hongo seco “Suillus luteus”

Componente Porcentaje
Proteina (%) 20.32
Carbohidratos (%) 56.58
Grasa (%) 3.66
Ceniza (%) 6.10

Nota: Fabian V. (2012).

2.2.3. Barras comestibles

Las barras comestibles son alimentos que estan compuestos generalmente de

frutos secos y cereales unidos por un aglutinante, es un producto de consumo

directo
2009).

gue mantienen sus caracteristicas organolépticas estables. (Calisto,

La matriz de una barra esta formada por una mezcla seca y por una mezcla

ligante:

Mezcla seca: puede estar conformada por cualquier tipo de cereal, frutos
secos o deshidratados, fortificaciones, etc; en forma de copos, laminado,
granola, rallado, inflado u otras. Esta mezcla conforma entre un 40 por

ciento y 60 por ciento de la barra.

Mezcla ligante: puede estar conformada por sacarosa, miel, sal
especias, vainilla, cocoa, chocolate, estabilizante, preservantes, entre
otros. Esta mezcla actia como pegamento para la mezcla seca para que
toda la matriz quede compactada en una sola estructura y representa

entre el 40 por ciento y 60 por ciento de la barra (Calisto, 2009).

La adecuada proporcion de las mezclas en la matriz de la barra dan
como resultado un producto de calidad con buenas caracteristicas

organolépticas. (Calisto, 2009).
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e Tipos de barras

Barras energéticas. Son alimentos enriquecidos que brindan energia ya
contienen compuestos bioactivos que ayudan a la salud de las personas que la
ingieren. Es usado como un suplemento alimenticio por atletas o personas que
realicen actividades fisicas exhaustivas, dichas barras contienen principalmente
carbohidratos complejos que mantienen las necesidades calorificas del cuerpo.
Una barra energética de 30 gramos aporta al cuerpo de 100 a 150 calorias. En
el caso que una barra no cumpla con los requerimientos nutricionales que esta
establecido para ser llamada suplemento, puede funcionar como un
complemento al desayuno siendo acompafiado de otros alimentos que le den los
nutrientes necesarios que requiere un deportista. Otra caracteristica de una
barra energética es su bajo contenido de grasa siendo su consumo una rapida

fuente de energia (Ochoa, 2012).

Barra proteica. Una barra proteica esta disefiada para optimizar el
rendimiento por su composicion nutritiva. Esta barra tiene un porcentaje de
proteinas de entre 15 a 20%. Se requiere de ingredientes caracteristicos para la
elaboracion de esta barra; dichos ingredientes pueden ser; Avena, Trigo, Maiz,

Arroz, chocolate y frutos secos. (Lavi, 2018).

Barra alimenticia. Las barras alimenticias estan compuestas de cereales,
frutos secos, etc. Generalmente su nivel de caloria es bajo, mantiene en su
estructura caracteristicas organolépticas aceptables para el consumidor. Ayuda
a complementar las necesidades nutricionales de las personas. En el mercado
existen mdltiples barras con diversas formulaciones teniendo algunas
proporciones de 1,2:0,8 componiéndose de piezas de cereales y fase
aglutinante; pudiendo llegar la formulaciéon hasta 0,8:1,2 respectivamente. La
elaboracion de una barra alimenticia debe tener una buena cohesion de

ingredientes, una buena textura y vida util aceptable. (Calisto, 2009).

28



e Alimento

Los alimentos son sustancian que un ser vivo ingiere para su nutricion y poder
subsistir debido a que proporciona una mezcla de sustancias quimicas lo que
posibilita que el cuerpo construya y mantenga sus 6rganos y le suministra la

energia para desarrollar sus actividades (Pérez, 2021), ver Figura 2.

La Alimentacion es, también en palabras del profesor Grande Covian (1984), "el
proceso mediante el cual tomamos del mundo exterior una serie de sustancias
que, contenidas en los alimentos que forman parte de nuestra dieta, son

necesarias para la nutricion" (Carbajal, 2013).

Figura 2

Composicion de alimentos

Componentes de los alimentos

Macrogutrientes

Hidratos de carbono (1g=4 kcal)

Lipidos (2-3 AG) (1g=9 kcal) } Energia (kcal)
Proteinas (8-9 aa) (1g=4 kcal)

&

Minerales (~20) Reguladores
Vitaminas (~13) +» | metabdlicos

~
Micronutrientes

Agua
Fibra dietética (1g=2 kcal)
Componentes “bioactivos”

[Alcohol (1g=7 kcal)] = NO es nutriente -+ | Energia (kcal)

Nota: Tomado de (Carbajal, 2013).

e Calidad de los alimentos

De acuerdo a Zavala (2011), la calidad de un alimento son todas las

caracteristicas que diferencian al producto y contribuyen a determinar la
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aceptabilidad por parte del consumidor, ver Tabla 4. Estas caracteristicas,

también llamadas atributos de calidad, se dividen de la siguiente manera:
o Atributos internos: son percibidos por el olfato y el gusto (sabor, textura).

o Atributos externos: son percibidos por la vista y el tacto (apariencia,

frescura, color, presentacion).

o Atributos escondidos: se considera el valor nutritivo, la inocuidad y la

ausencia de microorganismos contaminantes.

Tabla 4

Calidad de los alimentos

Calidad de los Descripcion
alimentos
Calidad Capacidad que tiene un alimento para satisfacer los
nutricional requerimientos nutricionales y energéticos de los seres
humanos.
Calidad Condicién de higiene e inocuidad de un alimento respecto
microbiolégica a especificaciones o0 normas establecidas. Su valoracién
se realiza por medio de recuento de microorganismos en
UFC.
Calidad Se determina mediante la evaluacion del olor, sabor,
organoléptica textura y color de los alimentos.

Nota: Adaptado en Zavala M. (2011).

e Andlisis de los alimentos

El analisis de los alimentos se encarga de evaluar las caracteristicas de los
alimentos y sus componentes. Estas caracteristicas determinan si un alimento
es nutritivo, seguro para el consumo y aceptable por el consumidor. La técnica
analitica que se emplee para determinar una propiedad de un alimento depende

de la propiedad que se desea medir y del tipo de alimento (Marroquin, 2012).

Analisis proximal. El analisis proximal ayuda a realizar formulaciones que

satisfagan los requerimientos nutricionales y energéticos, a establecer en que
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categoria se encuentra un alimento y determinar su estabilidad, ver Figura 3.
Este andlisis comprende la determinacion de los siguientes parametros
(Marroquin, 2012):

1. Humedad: Indica el contenido de agua presente en un alimento expresado
generalmente en porcentaje. Este dato también se utiliza para expresar
otros resultados en una base uniforme. Este analisis consiste en secar la

muestra en una estufa hasta que mantenga su peso constante.

2. Grasa: Indica el contenido de lipidos libres que pueden extraer por medio
de un solvente; como, por ejemplo: éter de petréleo. Para este analisis se

requiere una muestra exenta de agua.

3. Proteina cruda: Este analisis consiste en determinar el contenido de
nitrégeno presente en el alimento, ya que el porcentaje de proteina equivale
al porcentaje de nitrégeno multiplicado por 6.25 sometiendo a un proceso

de digestion, destilacion vy titulacion.

4. Ceniza: Indica el conjunto de 6xidos y sales presentes en el alimento. Este
andlisis se realiza mediante un proceso de incineracion en el cual se

destruyen los compuestos organicos.

5. Fibra cruda: Este analisis consiste en una digestion acida y basica

respectivamente y una posterior incineracion.

6. Carbohidrato: Este andlisis se realiza por medio de un célculo matemético
restando 100 — (% humedad + % grasa + % proteina + % ceniza + % fibra).
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Figura 3

Procedimiento para el analisis proximal

Medicidon de la fraccion

Fraccion alimentaria Procedimientos fisicoquimico L
quimica

Alimento é Secada en estufa _) Humedad

‘ y Ceniza
* Incineracion a 450°C-600°C
Analisis Kjeidahi de nitrogeno Proteina
Materia seca
’ Extraccién de lipidos con Grasa
solvente
Fibra cruda
MAIENA SE0E ! Extraccion de acido / base
desgrasada

Extractos libres Carbohidrato

Nota. adaptado de Marroquin (2012).

Analisis microbioldgico. El analisis microbiolégico determina el estado
higiénico sanitario, determinando la presencia de microorganismos presentes en
un producto. (Ochoa, 2012). Algunos microorganismos causan el deterioro de la
calidad de los alimentos, destruyen su apariencia e incluso son dafinos para la
salud; sin embargo, otros microorganismos son empleados en el proceso de

elaboracion de alimentos como quesos, vinos y cervezas (Herrera, 2018).

Andlisis sensorial. El analisis sensorial es un método experimental en el
cual los jueces; o una determinada poblacion; miden, califican e interpretan las
sensaciones percibidas por los sentidos al evaluar las propiedades sensoriales
de un alimento. Esta evaluacion permite aceptar o rechazar un producto

dependiendo de las sensaciones experimentadas. (Valdez, 2014).
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Un andlisis sensorial se clasifica en:
1. Analiticas orientadas al producto

Se usa para analizar diferencias entre productos similares o para medir la
intensidad de una caracteristica organoléptica como color, sabor o textura.
(Marroquin, 2012), ver Tabla 5.

Tabla b

Caracteristicas organolépticas

Caracteristica Descripcion
organoléptica

Color A través de la vista se aprecian cualidades como el aspecto
exterior del producto,

Sabor A través del gusto, es la interpretacion psicologica de la
respuesta fisioldgica a estimulos fisicos y quimicos causados
por los componentes de un alimento

Textura Implican simultaneamente a dos sistemas sensoriales
distintos, los receptores del tacto de las mucosas de las
cavidades bucal y faringea y los fenbmenos musculares en
juego durante la masticacion y la succion

Nota: Adaptado de Flores, C. (2018).

2. Afectivas orientadas al consumidor

Se usa para evaluar el grado de aceptabilidad o preferencia que tiene un
producto. A continuacidn, se muestran algunas pruebas de mayor interés.
(Marroquin, 2012), ver Tabla 6.
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Tabla 6

Pruebas afectivas

Pruebas Descripcion
afectivas

Preferencia Permiten seleccionar al consumidor entre varias muestras,
indicando si prefieren una sobre la otra muestra

Aceptabilidad Determinan el grado de aceptacion de un producto por parte
del consumidor, con esta prueba se pueden usar escalas
categorizadas, pruebas de ordenamiento y pruebas de
comparacion pareada.

Hedbnicas Miden el grado en que agrada o desagrada el producto. La
escala se extiende desde extremadamente agradable hasta
muy desagradable o bien, me gusta, me gusta mucho, me
disgusta hasta me disgusta muchisimo.

Nota: adaptado de Marroquin C. (2012).

2.3. Marco conceptual
Barra alimenticia elaborada a partir de hongo seco “Suillus luteus”

Una barra se considera alimenticia si tiene como finalidad complementar la
alimentacion diaria de una persona manteniendo una estructura organoléptica

aceptable para el consumidor.

La barra alimenticia a elaborar tendrd como principal ingrediente al hongo

comestible seco “Suillus luteus” proveniente del Cuzco.

La matriz de la barra alimenticia se dividirdA en dos componentes: el 70 %
aproximadamente de materia seca (hongo y cereales) y el 30 % de mezcla
ligante (aglutinante y aditivos quimicos) el cual mantendra compacta la barra y

le agregara dulzor.

En la Tabla 7 se menciona algunos cereales que se podrian incluir en la

formulacion de la barra alimenticia con su respectivo valor proteico.

34



Tabla 7

Composicion proximal de cereales

Especie Proteina (%) Grasa (%) Fibra (%) Ceniza (%)
Trigo 11,4 2,9 2,5 1,8
Arroz 12 13 12 10
Maiz 9 2,5 2,3 2

Nota: Tomado de L6pez H. (2007).

Hongo seco “Suillus luteus”

El hongo “Suillus luteus” que se empleara para la formulacion de las barras

alimenticias proviene del departamento de Cuzco, provincia de Quispicanchi,

distrito de Ccatcca ubicado a una altitud de 3700 m.s.n.m.

Se caracteriza por que presenta un sombrero de forma convexa que mide entre

4y 18 cm de didmetro de color café amarillento o palido. El pie mide de 3.5 a 10

cm de largo y 2.5 cm de didmetro aproximadamente. Su carne es gruesa,

compacta, espesa y esponjosa de color café palido, ver Figura 4.

Figura 4

Fotografia del hongo fresco “Suillus luteus” en Cuzco
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La proliferacion de los hongos comestibles (setas) se puede dar desde horas
hasta 24 horas, todo depende de la situacidon del ambiente y el clima,
generalmente toda su fase de maduracion es un maximo de 5 dias; después de
los 8 dias empieza el descenso del hongo, se va consumiendo poco a poco

convirtiéndose en abono.

Los hongos silvestres “Suillus luteus” son deshidratados para reducir su
contenido de agua alargando asi su tiempo de vida al retardar su degradacién

por ataque de microorganismo.

2.4. Definicién de términos basicos
Barra alimenticia

Las barras alimenticias son alimentos complementarios, combinados Yy
enriquecidos o fortificados; que ayuda a complementar los requerimientos

nutricionales de una persona (Calisto, 2009).

“Suillus luteus”

Los hongos “Suillus luteus” (L. Fries, 2012) Gray, son hongos comestibles
micorrizicos basidiomicetos del orden Boletales, que generan una dependencia

alimenticia generalmente alrededor de los arboles de Pino (Fierro, 2013).

Elaboracion de alimentos

La elaboracién en alimentos, involucra una serie de operaciones y procesos, que
varian de acuerdo al tipo de industria, que en una secuencia ordenada logran un
producto terminado. Dentro de la produccién se busca que cada etapa esté
exenta de cualquier tipo de contaminacion puesto que puede alterar el alimento.
(Capella, 2016).

Proteinas

Las proteinas formadas por aminoacidos son importantes para el transporte de
diversas sustancias en el organismo, la accion de los anticuerpos, las funciones
enzimaticas, los procesos de reparacion y la construccion de estructuras
celulares (Thorsdottir, 2013).
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Carbohidratos

Los hidratos de carbono o denominados carbohidratos o glucidos tienen que ser
la primera fuente de energia para nuestro organismo, aportando
aproximadamente 4 kcal por cada gramo carbohidrato (Martinez & Pedrén,
2016).

Grasas

La grasa es una fuente importante de energia, soporte para transportar vitaminas
liposolubles y proveedor de acidos grasos esenciales (a-linolénico-omega 3, y

linoleico-omega 6) (Moreno y Galiano, 2015).

Hongo seco

El hongo seco o deshidratado se refiere a la reduccion del contenido de agua,
otorgando estabilidad al hongo, con esto se impide que microorganismo se
desarrollen y la accién de enzimas propias del hongo al reducir el contenido de

agua. (Salas de la Torre, Bazan, Osorio y Carrero 2003).

Proteina (N*6.25)

El método Kjeldahl implica la determinacion del nitrégeno total en los productos
(es decir, no mide directamente la proteina). El porcentaje de proteina presente
se calcula a partir del contenido de nitrégeno usando un factor de 6,25 (D.A.
Goulding, Fox y O’Mahony, 2020).
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. HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1. Hipotesis

Hipotesis general

La incorporacion del hongo seco “Suillus luteus” en la elaboracion de una barra
alimenticia influye en la calidad final del producto.

Hipotesis especificas

1. El hongo seco “Suillus luteus” tiene 20,32% de proteina; 56,58% de
carbohidrato; 3,66% de grasa; 6,10% de ceniza y se califica al producto
microbiolégicamente apto para el consumo ya que los valores no exceden
los limite dados por MINSA/DIGESA.

2. La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en la formulacién de la barra alimenticia.

3. La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus
luteus” influye en las caracteristicas microbiolégicas y quimico proximales

de la barra alimenticia.

4. La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus
luteus” influye en la aceptabilidad de la barra alimenticia.

3.1.1. Operacionalizacién de variables

Definicidon conceptual de variables

Variable dependiente

X = Barra alimenticia

Variables independientes

X1 = Calidad del hongo seco “Suillus luteus”
X2 = Formulas de las barras alimenticias

X3 = Calidad de la barra alimenticia

X4 = Aceptabilidad de la barra alimenticia
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Tabla 8

Operacionalizacion de variables

VARIABLES DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
DEPENDIENTES CONCEPTUAL OPERACIONAL
X = Barra Producto que Determinaciéon de Caracteristicas Color, olor,
alimenticia complementa la caracteristicas organolépticas sabor, textura
alimentacion diaria  organolépticas
de una persona
VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES
INDEPENDIENTE CONCEPTUAL OPERACIONAL

X1 = Calidad del
hongo seco “Suillus
luteus”

X2 = Formulacién
de las barras

X3 = Calidad de la
barra alimenticia

X4 = Aceptabilidad
de la barra

Son caracteristicas
o atributos internos
y externos

Proceso de
combinacién de
diversos
componentes que
conducen al
desarrollo de una
variedad de
productos

conjunto de
caracteristicas de
una barra
alimenticia

Proceso en el que
se acepta un
producto, mediante
de la interaccién
del hombre y el
alimento en un
determinado
momento

Determinacion de
componentes
guimico proximales

Medicion de UFC/ g
para cuantificar los
microorganismos
presentes

Elaboracién de
distintas
formulaciones de
barras alimenticias
con hongos secos
“Suillus luteus”

Barra alimenticia
con aceptacion
sensorial de las
caracteristicas
fisicas percibidos
por los sentidos

Prueba de
aceptacion: Escala
hedénica para
determinar el nivel
de agrado de panel
de expertos

Caracteristicas
guimico
proximal

Caracteristicas
microbioldgicas

% de hongo
incorporado en
la formulacion

Andlisis
proximal

Andlisis
microbiologicos

Nivel de
aceptabilidad

% proteinas, %
grasa, %
carbohidratos,
% cenizas, % de
humedad

Numeracién de
moho, B.
cereus,
Salmonella.
(UFC/qg)

28, 38.5, 49,
59.5y 70% de
hongo seco
“Suillus luteus”
incorporado en
la barra.

% proteinas, %
grasa, %
carbohidratos,
% cenizas, % de
humedad

numeracion de
moho, B.
cereus,
Salmonella.
(UFC/q)

Escala hedénica
de 9 puntos
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IV. METODOLOGIA DEL PROYECTO

4.1. Disefio metodoldgico
Tipo de investigacion

El tipo de la investigacion es aplicada, con enfoque cuantitativo, nivel explicativo
y disefio experimental, debido a que se manipula la variable formulas de barras
alimenticias elaboradas con hongos secos para provocar resultados esperados

en la variable calidad y aceptabilidad (Hernandez - Sampieri y Mendoza, 2018).

Disefio de la investigacion

Una vez realizada la recepcion de la materia prima hongo seco “Suillus luteus”,
se procedié a realizar el analisis organoléptico tomando en cuenta los
indicadores de olor, sabor y textura, color y apariencia. Luego se realiz6 la
reduccion de tamafio de la materia prima y envasé al vacio para su
caracterizacion en base a los parametros del analisis proximal. Por otro lado,
para obtener las formulaciones de la barra alimenticia se empled un disefio de
mezclas con vértices extremos, pues las formulaciones tenian que contener el
Hongo seco en un rango del 28 a 70% en la barra, ver Tabla 9 y Tabla 10, este

analisis se realiz6 con ayuda del software estadistico Minitab18.

Tabla 9

Disefo de mezcla de vértices extremos

Factor N°
Componentes: 3
Variables de proceso: 0
Puntos del disefio: 13
Grado del disefio: 2

Nota. procesado en Minitab 18.
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Tabla 10

Arreglo experimental del disefio de mezcla

Orden Ordende Tipode Bloques Hongo Aglutinante Platano
estadistico corrida punto

2 1 1 1 0.700  0.0000 0.3000

4 2 1 1 0.700 0.3000 0.0000
10 3 -1 1 0.385 0.1275 0.4875

5 4 2 1 0.280 0.3600 0.3600
12 5 -1 1 0.385 0.4875 0.1275

6 1 0.490 0.5100 0.0000

8 7 1 0.700 0.1500 0.1500
13 8 -1 1 0.595 0.2775 0.1275
11 9 -1 1 0.595 0.1275 0.2775
6 10 2 1 0.490 0.0000 0.5100

9 11 0 1 0.490 0.2550 0.2550

1 12 1 1 0.280  0.0000 0.7200

3 13 1 1 0.280 0.7200 0.0000

Nota. El estadistico es el orden el cddigo estadistico en cada formulacion, el orden de
corrida es el orden de experimentacién, el tipo de punto: 1=vértice, 2=combinacion

doble, O=punto central, -1=punto axial.

En la Figura 5 se puede observar graficamente el disefio de mezcla de vértices

extremos.
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Figura5

Grafica del disefio de mezcla de vértices extremos

Hongo
1.00

/\
/N

*
0.00 0.00
e e
o
e
®
0.72 0.28 0.72
Aglutinante Platano

Nota. obtenido en Minitab 18.

Posteriormente, se elaboraron las barras en base a las diferentes formulaciones

establecidas en el diseiio de mezcla, ver Anexo 2., para luego envasarlas y

realizar el analisis quimico proximal, microbiolégico y de aceptabilidad

respectivos, ver Figura 6. Finalmente se realiz6 un analisis de resultado para

determinar cual fue la mejor formulacion.
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Figura 6

Procedimiento experimental

Analisis
quimico
proximal

Hongo seco « [Elaboracion de barras
"suillus luteus" ” alimenticias

Analisis proximal

A

Analisis microbiolégico <€

Analisis sensorial

A

4.2. Método de investigacion

La presente investigacion tuvo como objetivo elaborar una barra alimenticia base

de hongo seco para lo cual la investigacion consto de las siguientes etapas:

Primera etapa: Recepcion y analisis de la materia prima.

La materia prima se recepcion como hongos secos enteros embolsados en
envases plasticos. Se separd una muestra de 500 gr para su analisis quimico
proximal y microbiolégico, en los que fueron realizados en el laboratorio

particular. Los analisis realizados fueron:

v Porcentaje de humedad
v Porcentaje de grasa
v Porcentaje de ceniza
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v Porcentaje de proteina

v Porcentaje de carbohidrato

v Recuento de mohos

v Recuento de “Bacillus cereus”
v Deteccidn Salmonella

Segunda etapa: Formulacién y elaboracién de las barras alimenticias.

Las formulaciones fueron realizadas mediante un disefio de mezcla de vértices
extremos usando el software MINITAB obteniendo un total de 13 formulaciones,

las cuales se procesaron de acuerdo al siguiente diagrama de flujo.
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Figura 7

Elaboracion de una barra alimenticia

Recepcidn de la
materia prima

Reduccion de tamafio

Pesado

Mezcla de la materia seca Mezcla de la fase ligante

Mezcla de la materia seca
y el ligante

Horneado

Corte y enfriado

Envasado

Almacenado

Nota. basado en Taype. 2017.

Se elaboraron 1.250 Kg aproximadamente de cada una de las formulaciones de

las barras alimenticias.

Tercera etapa: Andlisis microbiolégicos, quimico proximal y sensorial de las

barras alimenticias.

1.250 Kg de cada una de las 13 formulaciones fueron enviadas a un laboratorio

externo para los analisis microbiolégicos, quimico proximal y sensorial.

Cuarta etapa: Determinacion de la formula optima
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Con los resultados obtenidos de los analisis, en la tercera atapa, se encontro la
formula optima, maximizando el contenido de proteinas y utilizando el

optimizador de respuestas del software MINITAB.
Quinta etapa: Elaboracién de barra con la formula optimizada

Se elabord la barra alimenticia considerando la siguiente formulacion optima:

53% hongo, 33% platano y 14% de aglutinante.

Sexta etapa: Andlisis microbioldgicos, quimico proximal y sensorial de la barra

alimenticia con la formula optimizada

1.250 Kg de la formulacion optima fue enviada a un laboratorio externo para los

andlisis microbiologicos, quimico proximal y sensorial.

4.3. Poblacién y muestra

Poblacion: La poblacion de estudio estd constituida por los 100 kg
aproximadamente de hongos “Suillus luteus” cosechados en los bosques de pino

del districo de Ccatcca, provincia de Quispicanchi, departamento de cuzco.

Muestra: El tamafio de muestra fue de 10 kg de hongo seco seleccionado segun
los criterios, el peso de las barras, los requerimientos de las formulaciones y
cantidad de la muestra tanto del hongo seco como de las barras alimenticias

requeridas para los analisis fisicoquimicos, microbioldgico y sensoriales.

De estos 10 kg, 500 gramos fueron utilizados para los andlisis fisicoquimicos y

microbiolégicos de la materia prima (hongo seco).

Con los 9.5 kg restantes se elaboraros las 13 formulaciones de barra alimenticia

y la formulacion 6ptima.

4.4. Lugar de estudio y periodo desarrollado

El proceso de elaboracion de las barras alimenticias se realiz6 en la Planta Piloto
de procesos del Instituto de Investigacion de Especializacion en Agroindustrias.
UNAC.
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Los andlisis de quimica proximal y microbiolégico se llevaron a cabo en el

laboratorio externo y acreditado CERPER (Certificaciones del Peru S.A.).

Por otro lado, el andlisis sensorial se realiz6 a través de un panel de expertos,

en el laboratorio externo y acreditado CAHM (certificaciones alimentarias

hidrobiologicas y medioambientales S.A.C.).

4.5.

45.1.

NS N N N N N N U N N NN

4.5.2.

N N N N N SR

Técnicas e instrumentos para la recoleccion de la informacion
Equipos

Balanza analitica H.W. KESSEL S.A. +/-0.0001g

Balanza de humedad Marca: AND MX-50. Capacidad maxima: 51 gramos.
% de error: 0.01%

Estufa memmert, rango de temperatura 20-250°c

Extractor de grasa velp scientifica SER 148

Heating digester velp scientifica DK 6

Destilador de proteinas velp scientifica UDK 127.

Campana de desecacion NIT 2 BAR 8112

Mufla OMSZOV TYPE OH 63

Campana de extraccion EFH-4B3 serial:2006-16072

Hot plate benchMate MHS-10 L OXFORD

Horno nova inteligente

Cocina eléctrica 2 hornillas HP 1400

Molino eléctrico Bosch KM 13, 180 W, maximo: 75 gr, 150 gramos/ minuto

Balanza de precision Toledo +/- 0.01 g

Materiales:

Vasos de precipitado 50, 600 mL

Pipetas aforadas 1, 5y 10 mL

Bureta 50 mL

Matraz aforado 250, 500 mL

Matraz de Erlenmeyer 250, 600 mL

Tubos de digestion velp

Placas de Petri esterilizadas 100X100X80 mm
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Probetas 50, 500 mL

Baguetas de 40 cm de longitud y 6 mm de diametro
Embudos 100 mL

Papel filtro cuantitativo libre de ceniza Whatman N° 41
Propipetas 10 y 20 mL

Piceta 1000 mL

Espétulas metalicas

Soporte universal, pinza 'y nuez

Pinzas de acero inoxidable para estufa y mufla
Cuchillo tramontina

Ollade2y3L

Bandeja metélica de acero inoxidable 30cm *30cm
Cucharones de madera

Bolsas de ziploc 40cm * 20cm

Cofia

Guantes de nitrilo

Mascarilla buco nasal

Mandil para laboratorio color blanco

Pantalén largo

NS N N N N N Y N N N N N N N N N N R NN

Botas de hule.

N

.5.3. Reactivos

Acido sulfarico cc
Acido clorhidrico cc
Hidréxido de sodio Q.P
Acido bérico Q.P

Solucién indicadora de indicador tashiro 4.4 (Rojo de Metilo-Azul de

NN

Metileno)

Solucion indicadora de Fenoftaleina al 1% en alcohol a 95%
Solucion indicadora de Almidéon al 1%.

Sulfato de cobre Q.P

Sulfato de potasio Q.P

NN

Eter de petroleo Q.P
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45.4.

\

4.5.5.

NS N N N N

o

Agua destilada

Medios de cultivos

Insumos

Hongos secos “Suillus luteus”
Aglutinante (azucar, chocolate)

Platano

Técnicas de recoleccidon de datos
Analisis quimico proximal

Determinacion del porcentaje de humedad: AOAC 925.09 (2005).
Determinacion del porcentaje de grasa: AOAC 922.06 (2005)
Determinacion del porcentaje de ceniza: AOAC 923.03 (2005).
Determinacion del porcentaje de proteina: AOAC 984.13 (2005).
Determinacion del porcentaje de fibra: AOAC 985.29 (2005).

Determinacion del porcentaje de carbohidrato: Por céalculo.

Andlisis microbiol4gico

Recuento de Mohos:

Este método se basa en el cultivo entre 22° C y 25° C por 5 dias de las
unidades propagadoras de mohos y levaduras, se utilizd la técnica de

recuento en placa por siembra en profundidad y un medio que contenga

extracto de levadura, glucosa y sales minerales.

Determinacion de Bacillus cereus:
Se utilizara la técnica de recuento en placa, incubacion en aerobiosis a
30° C durante 18 h a 48 h, en agar MYP

Determinacion de Salmonella sp

Ausencia o presencia/25 g o ml. La técnica se inicié con el enriquecimiento
no selectivo anadiendo 25 g de muestra de Salmonella sp. a 225 ml de
agua peptonada tamponada incubando a 37°C durante 20 h, continuando

con el enriquecimiento selectivo en el cual se utilizan 2 tipos de caldos
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C.

diferentes, para lo cual a partir del caldo peptonado anterior se afiadira 1
ml a 10 ml de caldo Selenito Cistina'y 0,1 ml a 10 ml de caldo Rappaport
Vassiliadis, luego se incubara el primero a 37°C y el segundo a 42°C,
ambos durante 24 h. Luego y a partir de los caldos selectivos anteriores
se procedi6 a aislar las bacterias mediante siembra por estria con asa en
placas de Petri con los agares diferenciales Xilosa Lisina Desoxicolato,
XLD y Rambach, incubando ambos agares durante 24 h a 37°C. Las
colonias sospechosas con caracteristicas tipicas de Salmonella sp. en
cada medio de cultivo diferencial fueron sometidos a confirmacion

bioquimica. Ver Anexo 4.

Andlisis de aceptabilidad

Mediante una encuesta con un panel de expertos, en un laboratorio externo y

una escala hedodnica de 9 puntos se realizé la evaluacion de aceptabilidad, en

indicadores como sabor, olor, color, textura y apariencia, segun la metodologia

establecida por 1a1SO 4121 Parte 6.3.2 Usando escala discreta. 2003. Sensory

Analysis -Guidelines for the use of quantitative response scales.

Los puntajes utilizados para la apreciacion de los panelistas se muestran a

continuacion en la Tabla 1y anexo N° 3.

Tabla 11

Escala Hedodnica

Apreciacién heddnica Puntaje

Me gusta muchisimo 1
Me gusta mucho

Me gusta moderadamente
Me gusta ligeramente

me gusta ni me disgusta

Me disgusta ligeramente

Me disgusta moderadamente

Me disgusta mucho

© 00 N O O A W N

Me disgusta muchisimo
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4.6. Analisis y procesamiento de datos

Para el analisis y procesamiento de datos se realiz6 un analisis de
regresion lineal y no lineal, y mediante un andlisis de varianza se procedio
a escoger el mejor modelo (lineal, cuadratico, cubico y cuartico) que
predice el comportamiento de los parametros en estudio (parametros del
andlisis proximal y de aceptabilidad); luego de seleccionado el modelo y
verificacion con el coeficiente de terminacion R cuadrado, se procedid a
determinar los coeficientes de cada término del modelo, y a través del p

valor, interpretar la sensibilidad de cada termino.

Finalmente, una vez seleccionado el modelo y los términos que mejor
explican el comportamiento de las variables de respuesta, estas

ecuaciones se presentan mediante grafica de contorno y de superficie.

4.7. Aspectos éticos de lainvestigacion

Los autores del proyecto de tesis aseguran su originalidad, dando crédito
a los autores en los que se basaron los estudios realizando las citas y
referencias bibliograficas correspondiente, asi como desarrollando el

trabajo de forma ética.
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V. RESULTADOS

5.1. Resultados descriptivos
5.1.1. Caracterizacion del hongo

En la Tabla 12 y Tabla 13, se presentan los resultados de la evaluacion de las
caracteristicas microbiolégicas y quimico proximal del hongo seco “Suillus

luteus”, respectivamente.

Tabla 12

Analisis proximal del Hongo Seco “Suillus luteus”

Parametro Unidad Resultado
Proteina 0/100 g 20,66
Grasa 0/100 g 8,84
Humedad 0/100 g 3,28
Ceniza g/100 g 7,18
Carbohidrato g/100 g 60,04
Calorias Kcal/100 g 402,36

Nota. Resultados del andlisis proximal obtenido de laboratorio.

En la tabla anterior se puede observar el alto contenido proteico y calorico del
Hongo seco “Suillus luteus”, donde 100 g de hongo deshidratado proporciona
20.66 g de proteina y 402,36 Kcal.

Tabla 13

Analisis Microbiolégicos del Hongo seco “Suillus luteus”

Parametro Unidad Resultado
Salmonella 125 g Ausencia
Recuento de Escherichia coli UFC/g <10
Recuento de Mohos UFCl/g <10**

Nota. ** Recuento estandar en placa estimado
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Segun la tabla de andlisis microbiolégico, existe ausencia de salmonella,
mientras que el recuento de escherichia coli y de mohos, se encuentran por

debajo del limite maximo permisible.

5.1.2. Formulacién de barras

A continuacion, en la Tabla 14, se presentan las diferentes formulaciones para
la elaboracién de barras alimenticias a base de hongos secos “Suillus luteus”,

consideradas en el disefio de mezcla.

Tabla 14

Formulaciones de las barras alimenticias

Orden de corrida Hongo (%) Aglutinante (%) Platano (%)
F1 0,7 0 0,3
F2 0,7 0,3 0
F3 0,595 0,1275 0,2775
F4 0,595 0,2775 0,1275
F5 0,28 0,72 0
F6 0,28 0 0,72
F7 0,49 0,255 0,255
F8 0,385 0,4875 0,1275
F9 0,385 0,1275 0,4875
F10 0,7 0,15 0,15
F11 0,49 0,51 0
F12 0,49 0 0,51
F13 0,28 0,36 0,36

Nota. formulaciones derivadas del disefio de mezcla con vértices extremos.

En la tabla anterior se pude observar 13 formulaciones de barras alimenticias,
donde el componente principal hongo seco “Suillus luteus”, varia desde el 28%
al 70%, este rango se establecid con el fin de obtener una barra con la

consistencia adecuada.

53



5.1.3. Evaluacion de las caracteristicas de la barra alimenticia
En la Tabla 15 se muestra los resultados del andlisis microbiologico de la barra

alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”, en todas sus formulaciones.

Tabla 15

Analisis microbioldgico de la barra alimenticia

Formulacién Hongo Aglutinante Platano Bacillus Salmonella Recuento

cereus de Mohos

(Recuento

presuntivo)
F1 0,7 0 0,3 <100 Ausencia <10
F2 0,7 0,3 0 <100 Ausencia <10
F3 0,595 0,1275 0,2775 <100 Ausencia <10
F4 0,595 0,2775 0,1275 <100 Ausencia <10
F5 0,28 0,72 0 <100 Ausencia <10
F6 0,28 0 0,72 <100 Ausencia <10
F7 0,49 0,255 0,255 <100 Ausencia <10
F8 0,385 0,4875 0,1275 <100 Ausencia <10
F9 0,385 0,1275 0,4875 <100 Ausencia <10
F10 0,7 0,15 0,15 <100 Ausencia <10
F11 0,49 0,51 0 <100 Ausencia <10
F12 0,49 0 0,51 <100 Ausencia <10
F13 0,28 0,36 0,36 <100 Ausencia <10

El analisis microbiolégico de todas las formulaciones presenta ausencia de
salmonella y un recuento de “Bacillus cereus”y Mohos debajo del limite maximo

permisible.

En la tabla 16 se pueden observar los resultaos obtenidos a partir de las 13

formulaciones con respecto a la formulacién de la barra.
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Tabla 16

Formacion de barras

Formulacién Hongo Aglutinante Platano Formacién de barra

F1 0,7 0 0,3 NO
F2 0,7 0,3 0 NO
F3 0,595 0,1275 0,2775 NO
F4 0,595 0,2775 0,1275 NO
F5 0,28 0,72 0 Sl
F6 0,28 0 0,72 Sl
F7 0,49 0,255 0,255 Sl
F8 0,385 0,4875 0,1275 Sl
F9 0,385 0,1275 0,4875 Sl
F10 0,7 0,15 0,15 NO
F11 0,49 0,51 0 Sl
F12 0,49 0 0,51 Sl
F13 0,28 0,36 0,36 Sl

Las formulaciones que permiten la formacién de barras fueron:
F5, F6, F7, F8, F9, F11, F12 y F13.

Por otro lado, en la Tabla 17 se pueden observar los resultados del analisis
quimico proximal de la barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus”,

en todas sus formulaciones.

Tabla 17

Analisis quimico proximal de las formulaciones de barra alimenticia

Formulacién Proteina Grasa Humedad Ceniza Carbohidratos Calorias
(N x 6,25) (g/100 g) (g/100g) (g/100 g) Totales (Kcal/100 g)
(g/100 g) (g/100 g)
F1 15,41 6,72 18,93 5,81 53,13 334,64
F2 13,64 5,92 4,31 6,16 69,97 387,72
F3 13,4 5,46 16,62 5,09 59,43 340,46
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F4
F5
F6
F7
F8
F9

F10

F11

F12

F13

11,85
6,25
7,06

12,36
8,95

10,96

14,525

11,24

12,88

6,655

51
1,45
1,65
4,25
2,26
3,17
6,32
3,95
514
1,55

9,31
7,04
21,57
15,13
10,42
15,78
11,62
5,18
19,65
11,14

5,91
2,14
2,75
4,5

3,11
3,76
5,98
5,21
3,96
2,44

67,83

83,12

66,97

63,76

75,26

66,33
61,555
74,42

58,37
78,215

364,62
370,53
310,97
342,73
357,18
337,69
361,2
378,19
331,26
353,43

De las formulaciones que permitieron la formacion de barras, las que alcanzaron

el mayor contenido de proteinas fueron: F7, F9, F11y F12.

5.1.4. Grado de aceptabilidad de la barra alimenticia

En la Tabla 18 se presentan las calificaciones de un panel expertos sobre el

analisis sensorial (textura, color, olor, sabor y apariencia); los cuales se

promediaron para obtener los resultados de aceptabilidad general, donde se

puede observar diversos valores segun la escala de calificacion del 1 (me gusta

muchisimo) a 9 (me disgusta muchisimo).

Tabla 18

Analisis sensorial de la barra alimenticia

Formulacién

Textura Color Olor

Sabor Apariencia

F1
F2
F3
F4
F5
F6
F7
F8
F9

2,2
2,2
2,6
3
3,8

3,2

5,2
5,2
4,6
5
4,4
4,4
4,2
4,2
4

3,6
3,8
4
3,8
4
4
4,2
4,6
4,4

2,2
2,6
2,4
2,4
4.8
3,4
3
4
2,8

2,6
2,4
3
3,2
4,6
4,8
3,8
4,4
4,2
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F10 2,2 5 3,6 2,4 2,6

F11 2,8 4,4 4 3,2 3,8
F12 3 46 4.4 3,2 3,4
F13 4,2 4,2 3,8 4,6 4,8

Nota. las categorias de valoracidén sensorial son: 1 (Me gusta muchisimo), 2 (Me gusta
mucho), 3 (Me gusta moderadamente), 4 (Me gusta ligeramente), 5 (Ni me gusta ni me
disgusta). 6 (Me disgusta ligeramente). 7 (Me disgusta moderadamente), 8 (Me disgusta
mucho), 9 (Me disgusta muchisimo).

De las formulaciones que formaron barras, todas presentaron textura agradable
excepcion de la formulacion F8. Con respecto al color las que presentan color
mas aceptable fueron las formulaciones F7, F8, F9 y F13; Con respecto al olor
las que presentan olor mas agradable fueron las formulaciones F5, F6, F7, F11
y F13 y las que presentaron sabor mas agradable fuero las formulaciones F7,
F9, F11 y F12. Con respecto a la apariencia fueron mas aceptables las

formulaciones F7, F11y F12.

Tomando como referencia las formulaciones de mayor contenido de proteina, en

la tabla 19, se presentan los resultados para su aceptabilidad general.

Tabla 19

Aceptabilidad general para formulaciones con mayor proteina

Formulacién Aceptabilidad General
F7 3,64
F9 3,72
F11 3,64
F12 3,72

Se puede observar que las formulaciones con mayor aceptabilidad son la F7 y
F11.

Considerando los resultados del programa minitab 18, como formulacion 6ptima,

en funcién del analisis quimico proximal; (53% de hongo, 14% de aglutinante y
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33% de platano) se elabor6 una barra con esta formulacion, obteniendo como
resultados los que se indican en la tabla 20 y la tabla 21.

Tabla 20

Formulacién optima de barra alimenticia

Formulacién Hongo Aglutinante Platano Formacién de barra

F 6ptima 0.53 0.14 0,33 NO

Tabla 21

Analisis quimico proximal para la formulacion optima

Formulaciéon Proteina Grasa Humedad Ceniza Carbohidratos Calorias
(N x 6,25) (9/100g) (g/100g) (g/100g) Totales (Kcal/100 g)
(g/100 g) (g/100 g)
F Optima 22.01 7.64 9.55 7.17 53.63 371.32
Tabla 22

Andlisis microbiolégico para la formulacion optima

Formulacién Hongo Aglutinante Platano Bacillus Salmonella Recuento

cereus de Mohos
(Recuento
presuntivo)
F 6ptimo 0,7 0 0,3 <100 Ausencia <10
Tabla 23

Analisis sensorial para la formulacion optima

Formulacion  Textura Color Olor Sabor Apariencia
F optimo 4.9 51 5 4.6 3.5
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Tabla 24

Aceptabilidad general para formulacion 6ptima

Formulacion Aceptabilidad General
F Ooptimo 4.62

De los resultados de la tabla 20 a la 24, se puede observar que con dicha formulacién
se obtiene el mayor porcentaje de proteinas, grasas y cenizas, inocuidad microbiolégica;
pero no se logra formar barra.

5.2. Resultados Inferenciales

5.2.1. Hipdtesis general: La incorporacion del hongo “Suillus luteus” en
la elaboracion de una barra alimenticia influye en la calidad final del

producto.

La calidad final del producto fue medida como aceptabilidad general por
sus caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor, apariencia).

Segun el analisis de varianza, ver (Tabla 25) se comprueba que el modelo
lineal explica mejor el comportamiento de la aceptabilidad general en la
barra alimenticia, pues tiene un P valor de 0.000 menor a 5% (0.05). Para
obtener dicho analisis de varianza se ingresaron al Minitab los 13 valores

de aceptabilidad general obtenidos en la tabla 18.

Tabla 25

Andlisis de varianza para la aceptabilidad general

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F p valor
Regresion 2 2.23 2.23 1.116 4417 0.00
Lineal 2 2.23 2.23 1.116 4417 0.00
Error residual 10  0.25 0.25 0.025

Total 12 2.48
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5.2.2.

En la figura 8 se observa graficamente el comportamiento de la
aceptabilidad general en la mezcla en funcién a los componentes (hongo,
aglutinante y platano). Donde se puede observar que, a mayor porcentaje
de hongo (hasta aproximadamente 50%, ver tabla 16), mayor porcentaje

de aceptabilidad general.

Figura 8
Grafica de contorno para la aceptabilidad general

Hc;.ra%os

Aceptabiliad
general

< 2.5

25 - 3.0

W 30- 35
B 35- 40
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0.72 0.28 0.72
Aglutinante Platano

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

Hipotesis especifica 2: La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5y 70%
de hongo seco “Suillus luteus” influye en la formulacion de la barra

alimenticia.

Con el fin de verificar la influencia del porcentaje de hongo en la
formulacién se establecié el rango de valores que debe presentar la barra:
4-20% de humedad, 12-25% de proteina, 0.35-5% de ceniza, maximo
10% de grasa y 50-80% de carbohidrato.
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Para la obtencion de los valores 6ptimos de hongo seco se tiene que
maximizan el contenido de proteina, minimizan el contenido de ceniza y
el de carbohidratos; ademas buscar obtener 5% de grasas y 10 % de
humedad en la barra alimenticia, se trabajé con todas las formulaciones
en el programa optimizador de respuestas. Todo esto se encuentra
reflejado en la figura 8 donde se puede observar que el contenido de
hongo en la formulacién, que hace que la barra cumpla con las
caracteristicas deseadas es de 53 % completando la formulacién con 14%

de aglutinante y 33 % de platano.
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Figura 9

Optimizacion de respuesta del analisis proximal en la mezcla
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Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

En la tabla 26 se muestra la solucion de optimizacion de la mezcla igual a

53% de hongo seco “Suillus luteus”, 14% de aglutinante y 33% de platano.
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Tabla 26

Solucién de optimizacion de la mezcla

Componentes Proporciones
Hongo 0.526061
Aglutinante 0.142959
Platano 0.330980

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

5.2.3. Hipotesis especifica 3: La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5y 70%

de hongo seco “Suillus luteus” influye en las caracteristicas

microbiologicas y quimico proximales de la barra alimenticia.

Caracteristicas quimico proximales:

Proteina

Segun el analisis de varianza, ver Tabla 27, se comprueba que el modelo

cuadratico explica mejor el comportamiento de la proteina en la mezcla,

pues tiene un P valor de 0.012 menor a 5% (0.05). Para obtener dicho

andlisis de varianza se ingresaron al Minitab los 13 valores de proteinas

obtenidos en la tabla 17.

Tabla 27

Andlisis de varianza para Proteina (N x 6.25)

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F P valor
Regresion 4 108.688 108.688 27.1721  75.40 0.000
Lineal 2 102.802 89.935 44.9675 124.79 0.000
Cuadratico 2 5.886 5.886 2.9432 8.17 0.012
Hongo*Aglutinante 1 0.147 2.552 2.5520 7.08 0.029
Hongo*Platano 1 5.740 5.740 5.7398 15.93 0.004
Error residual 8 2.883 2.883 0.3604

Total 12 111.571

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.
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En la figura 10 se observa graficamente el comportamiento de la proteina

en la mezcla en funcion a los componentes (Hongo, aglutinante y platano).

Donde se puede observar que, a mayor porcentaje de hongo, mayor

porcentaje de proteina.

Figura 10

Grafica de contornos para proteinas (N x 6.25)
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

Grasa

Segun el analisis de varianza para las grasas en las 13 formulaciones, en

la Tabla 28 se comprueba que el modelo cuadratico explica mejor el

comportamiento de la grasa en la mezcla, pues tiene un P valor de 0.010

menor a 5% (0.05). Para obtener dicho andlisis de varianza se ingresan al

Minitab los 13 valores de grasa obtenidos en la tabla 17.
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Tabla 28

Analisis de varianza para Grasa

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Regresion 3 422728 42.2728 14.0909 219.92 0.000
Lineal 2 416037 40.5769 20.2885 316.64 0.000
Cuadratico 1 0.6691 0.6691 0.6691 10.44 0.010

Hongo*Platano 1  0.6691 0.6691 0.6691 10.44 0.010
Error residual 9 0.5767 0.5767 0.0641
Total 12 42.8494

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

En la figura 11 se presenta la grafica de contornos para el comportamiento
de la grasa en la mezcla en funciébn a los componentes (Hongo,
aglutinante y platano). Donde se puede observar que, a mayor porcentaje

de hongo, mayor porcentaje de grasas.

Figura 11
Gréfica de contornos para grasas
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Humedad

Segun el analisis de varianza, ver Tabla 29 se comprueba que el modelo
cuadratico explica mejor el comportamiento de la humedad en la mezcla,
pues tiene un P valor de 0.004 menor a 5% (0.05). Para dicho anlisis se
trabajé con los resultados para la humedad obtenidos con las 13

formulaciones (tabla 17).

Tabla 29
Andlisis de varianza para humedad

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valorp
Regresion 3 35252 352521 117.507 45.78  0.000
Lineal 2 316.04 5.215 2.608 1.02 0.400
Cuadrético 1 36.48 36.482 36.482 14.21  0.004
Hongo*Platano 1  36.48 36.482 36.482 14.21  0.004
Errorresidual 9 23.10 23.101 2.567

Total 12 375.62

Nota. datos procesados en el Software Minitab version 18.

En la figura 12 se observa graficamente el comportamiento de la humedad
en la mezcla, en funcibn a los componentes (Hongo, aglutinante y
platano). En ella se puede observar que, a mayor porcentaje de hongo,
menor porcentaje de humedad.
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Figura 12

Grafica de contornos para contenido de humedad
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Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Ceniza

Segun el analisis de varianza presentado en la Tabla 30 se comprueba

gue el modelo cuadratico explica mejor el comportamiento de la ceniza en

la mezcla, pues tiene un P valor de 0.01 menor a 5% (0.05). Se trabaj6

con los resultados obtenidos para las cenizas con las 13 formulaciones

(tabla 17).
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Tabla 30

Andlisis de varianza para Ceniza

Fuente GL SC Sec. SC MC Valor F Valor
Ajust. Ajust. p

Regresion 3 24.0433 24.0433 8.0144 81.14 0.000
Lineal 2 23.0051 23.7228 11.8614 120.08 0.000
Cuadratico 1 1.0381 1.0381 1.0381 10.51 0.010
Hongo*Aglutinante 1  1.0381 1.0381 1.0381 10.51 0.010
Error residual 9 0.8890 0.8890 0.0988
Total 12 24.9323

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

En la figura 13 se presenta la gréafica de contornos del comportamiento de
las cenizas en las mezclas, en funcién a los componentes (Hongo,
aglutinante y platano). Se puede observar que, a mayor porcentaje de

hongo, mayor porcentaje de cenizas.

Figura 13

Gréfica de contornos para contenido de cenizas
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Nota. Procesados en el Software Minitab version 18.
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Carbohidratos totales

Los resultados obtenidos con el andlisis de varianza (Tabla 24)
comprueban que el modelo cuadratico explica mejor el comportamiento
de los carbohidratos en la mezcla, pues tiene un P valor de 0.001 menor
a 5% (0.05). Los resultados fueron obtenidos a partir de las 13

formulaciones.

Tabla 31
Analisis de varianza para Carbohidratos Totales

Fuente GL SC Sec. SCAjust. MC Ajust. Valor F Valor p
Regresion 3 855.12 855.12 285.039 107.37 0.000
Lineal 2 790.62  353.34 176.668 66.55 0.000
Cuadrético 1 6450 64.50 64.499 24.30 0.001
Hongo*platano 1  64.50 64.50 64.499 24.30 0.001
Errorresidual 9  23.89 23.89 2.655

Total 12 879.01

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

En la figura 14 de la grafica de contornos del comportamiento del
carbohidrato en la mezcla en funcion a los componentes (Hongo,
aglutinante y platano), se puede observar que, a mayor porcentaje de
hongo, menor porcentaje de carbohidratos.
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Figura 14

Grafica de contornos para carbohidratos totales
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Nota. procesados en el Software Minitab version 18.
Andlisis microbioldgico

En la tabla 15 se evidencia que todas las formulaciones presentan
ausencia de salmonella, recuento de Bacillus cereus y Moho debajo del
limite maximo permisible, por lo que se infiere que el contenido de hongo
“Suillus luteus” (28, 38.5, 49, 59.5 y 70%) en la mezcla no influye en la

concentracion de los pardmetros microbiologicos.
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5.2.4. Hipotesis especifica4: La incorporaciéon de 28, 38.5, 49,59.5y 70%

de hongo seco “Suillus luteus” influye en la aceptabilidad de la

barra alimenticia

Textura

Segun el analisis de varianza, ver Tabla 32 se comprueba que el modelo

cuadratico es el que mejor explica el comportamiento de la textura en la

mezcla, con un P valor de 0.001 menor a 5% (0.05). Para obtener dicho

analisis de varianza se ingresaron al Minitab los 13 valores de textura

obtenidos en la tabla 18.

Tabla 32

Andlisis de varianza para Textura

Fuente GL SC Sec. SC MC  Valor
Ajust.  Ajust. p

Regresion 4 8.4106 8.4106 2.10265 0.000
Lineal 2 65174 4.9434 2.47169 0.000
Cuadrético 1 0.2400 0.9389 0.93891 0.004
Aglutinante*platano 1 0.2400 0.9389 0.93891 0.004
Cuatrtico especial 1 16532 1.6532 1.65322 0.001
Hongo*Aglutinante*Aglutinante*platano 1 1.6532 1.6532 1.65322 0.001
Error residual 8 0.4571 0.4571 0.05713

Total 12 8.8677

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Asimismo. en la Figura 15 se puede observar gréficamente el

comportamiento de la textura de la barra alimenticia. en funcion a los

componentes de la mezcla. Donde se puede observar que, a mayor

porcentaje de hongo, mas aceptable es la textura.
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Figura 15

Grafica de contornos para textura

0.72
Aglutinante

Hongo
1.00

0.28

072
Platano

Textura

[ ] < 1.2
W iz- 15
W16 - 20
W 20- 24

24 - 28

28 - 3.2

3.2 - 36
W 36 - 40
W 40 - 44
W24 - 48
| = 4.8

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

Color

Segun el andlisis de varianza, (Tabla 33) se comprueba que el modelo

lineal explica mejor el comportamiento del color en la mezcla, con un P

valor de 0.001 menor a 5% (0.05). Para obtener dicho analisis de varianza

se ingresaron al Minitab los 13 valores de color obtenidos en la tabla 18.
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Tabla 33

Analisis de varianza para color

Fuente GL SCSec. SC  MC Ajust. Valor F Valor p
Ajust.
1.67526 1.6753 0.41881 10.72 0.003

4
2 137330 15470 0.77349 19.81 0.001

Cuadrético 2 0.30196 0.3020 0.15098 3.87 0.067
1
1
8

Regresion

Lineal

0.03181 0.2639 0.26388 6.76 0.032
0.27015 0.2702 0.27015 6.92 0.030
Error residual 0.31244 0.3124 0.03905

Total 12 1.98769

Hongo*Aglutinante

Hongo*platano

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Asimismo. en la Figura 16 se puede observar gréficamente el
comportamiento del color de la barra alimenticia, en funcidon a los
componentes de la mezcla. Se puede observar que, a mayor porcentaje

de hongo, menos aceptable es el color.

Figura 16

Gréfica de contornos para el color
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Olor

Segun el analisis de varianza, ver Tabla 34 se comprueba que el modelo
cuadratico explica mejor el comportamiento del olor en la mezcla, pues
tiene un P valor de 0.034 menor a 5% (0.05). Para obtener dicho analisis
de varianza se ingresan al Minitab los 13 valores de olor obtenidos en la
tabla 18.

Tabla34

Andlisis de varianza para el olor

Fuente GL SC Sec. SC MC  Valor F Valor p
Ajust.  Ajust.

Regresion 4 0.78153 0.7815 0.19538 4.16 0.041
Lineal 2 0.28510 0.4018 0.20088 4.28 0.054
Cuadratico 2 049643 0.4964 0.24821 5.29 0.034
Hongo*Aglutinante 1 0.03951 0.4184 0.41844 8.92 0.017
Hongo*Platano 1 0.45692 0.4569 0.45692 9.74 0.014
Error residual 8 0.37540 0.3754 0.04692

Total 12 1.15692

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Asimismo. en la Figura 17 se puede observar gréficamente el
comportamiento del olor de la barra alimenticia. en funciébn a los
componentes de la mezcla. Donde se puede observar que, a mayor

porcentaje de hongo, mas aceptable es el olor.
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Figura 17

Grafica de contornos para el olor
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

Sabor

Segun el andlisis de varianza, ver Tabla 28 se comprueba que el modelo

lineal explica mejor el comportamiento del sabor en la mezcla, pues tiene

un P valor de 0.000 menor a 5% (0.05). Para obtener dicho andlisis de

varianza se ingresaron al Minitab los 13 valores de sabor obtenidos en la

tabla 18.
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Tabla 35

Analisis de varianza para el sabor

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Regresion 2 7.415 7.415 3.7075 29.97 0.000
Lineal 2 7.415 7.415 3.7075 29.97 0.000
Error residual 10 1.237 1.237 0.1237

Total 12 8.652

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Asimismo. en la Figura 18 se puede observar gréficamente el
comportamiento del olor de la barra alimenticia. en funcién a los
componentes de la mezcla. Donde se puede observar que, a mayor

porcentaje de hongo, méas aceptable es el sabor.

Figura 18
Gréfica de contornos para el sabor

Hongo
1.00
Sabor

[ | < 1.0
W o- 14
W 14- 18
M 18- 22

22 - 26

26 — 3.0

3.0 - 3.4
W 34- 38
W 28 - 42
W42 - 46
L] = 4.6

072 0.28 072
Aglutinante Platano

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

76



Apariencia

Segun el analisis de varianza (Tabla 36) se comprueba que el
comportamiento de la apariencia en la mezcla, queda bien explicado por
el modelo lineal con un P valor de 0.000 menor a 5% (0.05). Para obtener
dicho andlisis de varianza se ingresaron al Minitab los 13 valores de

apariencia obtenidos en la tabla 18.

Tabla 36

Andlisis de varianza para la apariencia

Fuente GL SC Sec. SC Ajust. MC Ajust. Valor F Valor p
Regresion 2 8.6965 8.6965 4.34826 202.96 0.000
Lineal 2 8.6965 8.6965 4.34826 202.96 0.000
Error residual 10 0.2142 0.2142  0.02142

Total 12 8.9108

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.

Asimismo. en la Figura 19 se puede observar gréficamente el
comportamiento de la apariencia de la barra alimenticia. en funcién a los
componentes de la mezcla. Donde se puede observar que, a mayor

porcentaje de hongo, mas aceptable es la apariencia.
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Figura 19

Grafica de contornos para la apariencia
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Nota. procesados en el Software Minitab version 18.
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6.1.

VI. DISCUSION DE RESULTADOS

Contrastacion y demostracion de la hipotesis con los resultados

Hipotesis General

Habiendo planteado como hipoétesis:

Ho: La incorporacion del hongo seco “Suillus luteus” en la elaboracion de una

barra alimenticia no influye en la calidad final del producto.

Ha: La incorporacién del hongo seco “Suillus luteus” en la elaboracion de una

barra alimenticia influye en la calidad final del producto.

La calidad final del producto medida como aceptabilidad general por sus

caracteristicas organolépticas (color, olor, sabor y apariencia) resultdo ser

aceptable (tabla 18), comprobandose la hipétesis alterna que existe influencia

del porcentaje del hongo en la calidad final del producto, resultando que a mayor

contenido de hongo mayor es la aceptabilidad.

Hipotesis especificas

Hipotesis especifica 1:

El analisis quimico proximal del hongo utilizado dio como resultado
20.669/100g de proteina, 60.04g/100 g de carbohidratos, 7.18g/100 g de
ceniza, 8.84 g/100g de grasa. Siendo estos valores cercanos a los de la
hipotesis planteada para proteinas (20.32%), carbohidratos (56.58%),
ceniza (6.10%); pero difiriendo de las grasas (3.66%); por lo que se

comprueba parcialmente la hipoétesis planteada.

Respecto a las caracteristicas microbioldgicas (tabla 15) se califica al
producto microbiolégicamente apto para el consumo ya que hay ausencia
de Salmonella y los valores de Echerichia coli y Salmonella no exceden
los limites maximos permisibles dados por MINSA/DIGESA,; por lo que se
comprueba la hipotesis planteada al respecto.
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Hipodtesis especifica 2:

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en la formulacion de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus
luteus” influye en la formulacion de la barra alimenticia, haciendo que los
rangos de humedad varien entre 4-20%, proteina 12-25%, ceniza 0.35-
5%, grasa maxima 10% y carbohidratos de 50-80%.

Los resultados mostraron que la incorporacion de hongo seco en la
mezcla varia la composicién quimico proximal de la barra, indicando que
la cantidad de hongo que debe utilizarse para obtener los valores
previstos en la barra debe ser de 53%.

Con lo que queda comprobada la influencia del porcentaje de hongo en la

formulacion de la barra alimenticia.

Hipotesis especifica 3:

Con respecto a las caracteristicas quimico- proximal

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el porcentaje de proteinas.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el porcentaje de proteinas.

Los resultados (figura 10) mostraron que existe influencia del porcentaje
de hongo en el porcentaje de proteina de la barra, evidenciando que a
mayor porcentaje de hongo el porcentaje de proteina en la barra también
se incrementa; por lo que se comprueba la hipétesis para el contendido

de proteinas.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el porcentaje de grasas.
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Ha: La incorporacién de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el porcentaje de grasas.

En la tabla 28 y figura 11 se demuestra que hay influencia del porcentaje
de hongo en el porcentaje de grasa, evidencidndose que a mayor
porcentaje de hongo se presenta mayor porcentaje de grasa. De esta

manera quedo comprobada la hipotesis respecto al contenido de grasas.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el porcentaje de humedad.

Ha: La incorporacién de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el porcentaje de humedad.

En la tabla 29 y figura 12 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en el porcentaje de humedad y se evidencia que a
mayor porcentaje de hongo es menor porcentaje de humedad. Quedando

comprobada la hipoétesis respecto a la humedad.

Ho: La incorporacion de 28, 38.5, 49, 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el porcentaje de ceniza.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el porcentaje de ceniza.

De acuerdo a la tabla 30 y figura 13 se comprueba que existe influencia
del porcentaje de hongo en el porcentaje de cenizas; evidenciandose que
a mayor porcentaje de hongo se presenta mayor porcentaje de cenizas;

con lo que queda comprobada la hipétesis respecto a las cenizas.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el porcentaje de carbohidratos.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el porcentaje de carbohidratos.
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En la tabla 31 y figura 14 queda comprobada la influencia del porcentaje
de hongo en el porcentaje de carbohidratos, evidenciandose que a mayor
porcentaje de hongo el porcentaje de carbohidratos disminuye. Quedando
comprobada la hipotesis respecto a los carbohidratos.

Con respecto a las caracteristicas microbiologicas

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el analisis microbioldgico.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en las caracteristicas microbiolégicas.

De acuerdo a la tabla 15 se evidencia la ausencia de salmonella, recuento
de Bacillus cereus y valores debajo del limite méximo para mohos por lo
gue se infiere que el contenido de hongos seco no influye en las
caracteristicas microbioldgicas de la barra alimenticia. No pudiendo ser

comprobada la hipétesis respecto a las caracteristicas microbioldgicas.
Hipotesis especifica 4:
Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en la textura de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en la textura de la barra alimenticia.

En la tabla 32 y figura 15 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en la textura de la barra, evidenciandose que a mayor
porcentaje de hongo mas aceptable es la textura y comprobando la
hipotesis respecto a la textura.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el color de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el color de la barra alimenticia.
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En la tabla 33 y figura 16 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en el color y se evidencia que a mayor porcentaje de
hongo la aceptabilidad del color disminuye. Comprobando con esto la
hipétesis respecto al color.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el olor de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el olor de la barra alimenticia.

En la tabla 34 y figura 17 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en el olor y se evidencia que a mayor porcentaje de

hongo mas aceptable es el olor. Comprobandose la hipétesis para el olor.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en el sabor de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacién de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en el sabor de la barra alimenticia.

En la tabla 35 y figura 18 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en el sabor y se evidencia que a mayor porcentaje
de hongo mas aceptable es el sabor. Comprobandose la hipoétesis para el

sabor.

Ho: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” no influye en la apariencia de la barra alimenticia.

Ha: La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus

luteus” influye en la apariencia de la barra alimenticia.

En la tabla 36 y figura 19 se comprueba que existe influencia del
porcentaje de hongo en la apariencia y se evidencia que a mayor
porcentaje de hongo méas aceptable es la apariencia. Comprobandose la

hip6tesis también para la apariencia.
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6.2. Contrastacion de los resultados con otros estudios similares

Con respecto al andlisis proximal del hongo seco o deshidratado “Suillus luteus”.
el estudio present6 un contenido de proteina de 22.34 (g/100g), 10.58 g/100g de
grasa, 9.85 g/100g de humedad, 5.7 g/100g de ceniza, 51.53 g/100g de
carbohidratos y 390.70 kcal/100g de calorias; resultados similares se report6é en
el estudio de Ponce de Ledn, (2019) donde el hongo deshidratado obtuvo un
19.8% de proteinas, 52.80% de carbohidratos, 6.94% de cenizas y 316.41 kcal
de energia; pero un menor contenido de grasa igual a 2.89% y mayor contenido
de humedad igual a 17.57%, cabe resaltar que el hongo en ambos estudios

fueron procedentes de localidades cercanas en Cuzco.

El contenido de proteinas de la barra alimenticia producida a base de hongo
“Suillus luteus” (12.92%), se encuentra por debajo del contenido proteico de
barras elaboradas con insumos como la Moringa olifeira (42.55 y 35.29 %)
(Javed et. al., 2021). Sin embargo. al ser comparadas con la cantidad de
proteinas de barras elaboradas a base de harina de camote o frejol rojo (4.86 %)
(Novidahlia et. al., 2022). de alimentos probi6ticos combinados de avena.
hojuela. frutilla (6.5 %) (Lescano et al., 2017) de cereales como de biomasa de
maiz. hijuelas de arroz y avena (7.04 %) (Ribeiro et al., 2022) de quinua. mani y
cacao (8.56%) (Chanta 2021). de subproductos como sangre de pollo
deshidratada (11.9%) (Alvarado 2021). de productos nativos amazdnicos como
yuca. casho y aguaymanto (11.59%) (Lavi 2018); o de plantas con uso medicinal
como sacha inchi y yacon (11.25%) (Gaspar y Quintana. 2017) obtuvo un mejor
contenido proteico. Por otro lado. al comparar el contenido proteico con otro tipo
de barras formuladas a base del hongo champifién (14.9%), la barra a base de
hongo seco “Suillus luteus” no demuestra una ventaja (Keerthana et al., 2020).

Con respecto al contenido de grasa (4.80%) la barra formulada a base de hongo
“Suillus luteus”, se encuentra muy por debajo de las barras elaboradas a base
productos nativos amazonicos como yuca, casho y aguaymanto (22.91%) (Lavi
2018), o de alimentos que contiene probioticos (8.63%) (Lescano et al (2017); o
los elaborados a base harina de camote o frejol rojo (14.64%) (Novidahlia et. al.

(2022) o de las barras a base de harina de plantas medicinales sacha inchi y
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yacon (6.64%) reportado por Gaspar y Quintana (2017). Por otro lado, su
contenido de grasa es mayor a las barras de quinua. arroz mani. cacao (3.76%)

reportadas por Chanta (2021).

En cuanto al contenido de carbohidratos. la barra alimenticia a base de hongo
“Suillus luteus” (61.41%). obtuvo valores mayores a lo reportado en barras de
alimentos probidticos (54.32%) (Lescano et al 2017) y de a base de yuca, cashio
y aguaymanto (54.51%) (Lavi 2018). Pero por debajo de barras a base de de
harina de camote y frejol (64.62%) (Novidahlia et. al., 2022), de base a base de
granos como maiz. trigo y kiwicha (66.9%) (Alvarado 2021), de barras de
cereales como quinua, arroz, mani y cacao (80.27%) (Chanta 2021) o a base de
harina de plantas medicinales sacha inchiy yacon (74.79%) (Gaspar y Quintana
(2017).

El contenido de humedad por su parte, 16.44%, fue mayor que el contenido de
las barras alimenticias a base de harina de camote y frejol (8.34%) (Novidahlia
et. al., 2022), de barras de cereales como quinua, arroz, mani y cacao (4.02%)
(Chanta 2021), de base a base de granos como maiz. trigo y kiwicha (8.1%)
(Alvarado 2021), de a base de yuca, cashio y aguaymanto (9.87%) (Lavi 2018),
y a base de harina de plantas medicinales sacha inchiy yacon (4.2%) (Gaspar y
Quintana (2017).

6.3. Responsabilidad ética

Los autores se responsabilizan por la informacién emitida en la presente tesis,
habiendo procedido de acuerdo al Reglamento del Codigo de Etica de la

Investigacion de la UNAC. Resolucion de Consejo Universitario N° 210-2017-CU.
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VII. CONCLUSIONES

1. No es posible elaborar una barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus
luteus” a partir de una formulacion que contenga 53 % de hongo seco, 14 %
de aglutinante y 33 % de platano, que tenga aceptabilidad en los

consumidores.

2. El hongo seco “Suillus luteus” present6 20.669/100g de proteina, 60.04g/100
g de carbohidratos, 7.18g/100 g de ceniza, 8.84 g/100g de grasa, valores

proximos a los encontrados en la literatura revisada.

3. Se concluye que la adicién de hongo seco “Suillus luteus” en la mezcla influye
en la formulacion de la barra alimenticia desde la manejabilidad para su

elaboracién hasta sus caracteristicas quimico proximales.

4. Se concluye que la adicion de diferentes porcentajes del hongo seco “Suillus
luteus” en la mezcla, influye en las caracteristicas quimico- proximal de la
barra segun: a mayor porcentaje de hongo se incrementa el contenido de
proteina, grasas y cenizas; y disminuyen los contenidos de humedad y
carbohidratos.

5. No existe influencia del porcentaje de hongos en la formulacién con respecto
a las caracteristicas microbioldgicas de la barra, ya que hay ausencia de
salmonella, recuento de Bacillus cereus y Mohos debajo del limite maximo

permisible en todas las formulaciones.

6. La incorporacion de 28. 38.5. 49. 59.5 y 70% de hongo seco “Suillus luteus”
influye en los diferentes aspectos estudiados para su aceptabilidad segun: a
mayor porcentaje de hongo mas aceptable es la textura, el olor, el sabory la
apariencia, disminuyendo la aceptabilidad del color.
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VIll. RECOMENDACIONES

Se recomienda la barra alimenticia a base de hongo seco “Suillus luteus” como
un alimento con alto contenido proteico. que podria ayudar a combatir la

desnutricion infantil en zonas vulnerables de nuestro pais.

Se recomienda el uso de hongo seco “Suillus luteus” como base o insumo para

la elaboracién de otros tipos de alimentos. por su alto contenido proteico.

Se recomienda estandarizar la elaboracion de barras alimenticias a base de
hongo seco “Suillus luteus”. con el fin de aprovechar al maximo sus propiedades
nutricionales y a la vez obtener un procedimiento que pueda ser replicado en

otros estudios.

Se recomienda mezclar la barra alimenticia con otros componentes que
permitan mejorar el sabor de la barra. asi como su aspecto. ya que en este
estudio el hongo conferia a la barra un sabor poco agradable y a la vez afectaba

Su aspecto.

Se recomienda a los gestores y autoridades competentes promover la
investigacion acerca del uso de alimentos alternativos y originales de nuestro

pais para combatir la desnutricion infantil.
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ANEXOS

Anexo 1: Matriz de consistencia

ELABORACION DE UNA BARRA ALIMENTICIA A BASE DE HARINA DE HONGOS SECOS. SUILLUS LUTEUS

PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL VARIABLE DIMENSIONES INDICADORES METODO
&Como elaborar una barra Elaborar una barra I‘_’j ';/Ci";“i;acslfznds Zl?arl‘)iorasceizcr: de :33::" Encuestas con panel de
alimenticia a base de hongo alimenticia a base de hongo uius 1u u L Barra alimenticia CARACTERISTICAS P

. ” . ” una barra alimenticia influyen en la - Sabor expertos
seco “suillus luteus seco “suillus luteus . ; - ORGANOLEPTICAS
calidad de la barra alimenticia - Textura
PROBLEMA ESPECIFICO OBIJETIVO ESPECIFICO HIPOTESIS ESPECIFICO VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES METODO
proteina: AOAC 984.13
. CARACTERISTICAS ANALISIS PROXIMAL grasa: AOAC 922.06
Y Evaluar las caracteristicas | ¢\ o0 oo “suifius luteus” tiene QUIMICO PROXIMAL | % proteinas. % grasa ceniza: AOAC 923.03
v’ $Qué caracteristicas microbioldgicas y quimico & . CALIDAD DEL o X o Humedad: AOAC 925.09.
R s L . X 20.32% de proteina; 56.58% de % cenizas. % humedad X

microbioldgicas y quimico proximal que tiene el carbohidrato: 3.66% de arasa: HONGO SECO % fibra. % carbohidratos fibra: AOAC 985.29

proximal tiene el hongo hongo seco “suillus » 3.06% de g ’ “SUILLUS LUTEUS” ! Carbohidrato: FAO

seco “suillus luteus”?

v’ ¢Cudl es la formulacién
para elaborar una barra
alimenticia a base de
hongo seco “suillus
luteus”?

v’ ¢Qué caracteristicas
microbioldgicas y quimico
proximal tiene la barra
alimenticia a base de
hongo seco “suillus
luteus”?

v’ (Cudles el grado de
aceptabilidad de la barra
alimenticia a base de
hongo seco “suillus
luteus”?

luteus”

v’ Formular barras
alimenticias a base de
hongo seco “suillus
luteus”

v' Evaluar las caracteristicas
microbioldgicas y quimico
proximal que tiene la
barra alimenticia a base
de hongo seco “suillus
luteus”

v" Medir el grado de
aceptabilidad de la barra
alimenticia a base de
hongo seco “suillus
luteus”

6.10% de ceniza y se califica al
producto microbiolégicamente apto
para el consumo ya que los valores
no exceden los limite dados por
MINSA/DIGESA.

v’ Laincorporacién de 28. 38.5. 49.
59.5y 70%% del hongo seco “suillus
luteus” influye en la formulacion de
una barra alimenticia.

v’ Laincorporacién de 28. 38.5. 49.
59.5y 70%% del hongo seco “suillus
luteus” influye en las caracteristicas
microbioldgicas y quimico
proximales de la barra alimenticia a
base de hongo seco “suillus luteus”

v’ Laincorporacién de 28. 38.5. 49.
59.5y 70%% del hongo seco “suillus
luteus” influye en la aceptabilidad
de la barra alimenticia a base de
hongo seco “suillus luteus”

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICO

ANALISIS MICROBIOLOGICO

numeracion de
moho.Esherichia coliy
salmonella sp

FORMULAS DE LAS
BARRAS

Gramos de hongo
seco /gramo de barra
alimenticia

% de hongo incorporado en la
formulacion

Disefio de mezclas

CALIDAD DE LA
BARRA

CARACTERISTICAS
QUIMICO PROXIMAL

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICO

ANALISIS PROXIMAL

% proteinas. % grasa

% cenizas. % humedad.
% carbohidratos

ANALISIS MICROBIOLOGICO

proteina: AOAC 984.13
grasa: AOAC 922.06
ceniza: AOAC 923.03
Humedad: AOAC 925.09.
fibra: AOAC 985.29
Carbohidrato: FAO

numeracion de mohos, Bacillus

cereus y salmonella sp

ACEPTABILIDAD

% ACEPTABILIDAD

- Me gusta muchisimo

- Me gusta mucho

- Me gusta moderadamente
- Me gusta ligeramente

- Ni me gusta ni me disgusta
- Me disgusta ligeramente

- Me disgusta
moderadamente

- Me disgusta mucho

- Me disgusta muchisimo

Escala heddnica de 9 puntos

95



Anexo 2: Elaboracion de barras alimenticias

Recepcién de la
materia prima

Reduccion de tamafio

Pesado

Mezcla de la materia seca

Mezcla de la fase ligante

Mezcla de la materia seca
y el ligante

Horneado

Corte y enfriado

Envasado

Almacenado

Nota. basado en Taype. 2017.
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Anexo 3: Formato de prueba de aceptabilidad

EVALUACION DE ACEPTABILIDAD GENERAL

Nombre:
Producto: Barras alimenticias

Instrucciones

Fecha:

1. Se presenta una prueba de aceptabilidad general. A continuacion. pruebe

las muestras una por una.

2. Evalué cada muestra y coloqué un aspa en el cuadro que mas le parezca.
3. Realice un breve comentario de la muestra de mayor y menor agrado.

Escala

Olor | Sabor

Color

Textura

Apariencia

Me gusta muchisimo (1)

Me gusta mucho (2)

Me gusta moderadamente (3)

Me gusta ligeramente (4)

me gusta ni me disgusta (5)

Me disgusta ligeramente (6)

Me disgusta moderadamente

(7)

Me disgusta mucho (8)

Me disgusta muchisimo (9)

Comentario:

GRACIAS
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Anexo 4. Norma sanitaria de criterios microbiologicos

Turrén blando o duro de confiteria. barra de cereal
Limite por g
Agente microbiano Ca’Eegor Clase n C
Ia m M
Mohos 2 3 5 2 102 10°
2
Staphyloco(f)cus aureus 8 3 5 1 10 10
P *K 2 104
Bacillus cereus (**) 8 3 5 1 10
Ausenci
Salmonella sp. 10 2 5 0 aia/25
g
(*) Solo para productos que contienen leche
(**) Solo para productos que contienen cereal

RM 591-2008-MINSA



Anexo 5: Informes de ensayo de laboratorio

@u TIFICACIONES DEL PERL 5.4

Cliente

Domicilio legal

Producto declarado ™
Procedencia
Cantidad recibida

Presentacidny condicion derecepcion :

INFORME DE ENSAYO N° 1-10866/22

Identificaciény descripcian !

Fechaderecepcion

Fechadeinicio delensayo

Fechadetérmino delensayo

Ensayo realizadoen
Identificado con

Validez del documento

Andlisis Microbloldgieo:

Andlisls Fislco Guimico:

DATOSDEL CLIENTE ™

UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAC

Av.Saenz Pefia 1060 Bellavista - Callao
DATOS DE LA MUESTRA

HONGO SECO SUILLUSLUTEUS
Proporcionada por el solicitante y/o cliente

1 muestrax 300 g

En bolsade polietileno ziploc, cemrada y atemperaturaambients.

Segun se indica
2022 -10- 05
2022 -10-10
2022 -10- 18

Laboratorio Microbiologia (Callao) / Fisico Quimica - Alimentos

H/'5 22008956 (EXAI-14350-2022)

Este documento es valido solo para la muestra descrita.

Ensayos Unidad Resultados

Saimonalia /259 Ausancia

Recuento da Eschenchia col UFCig <10

Recuento da Mohos UFCig <10*

“*RECUSNTo asIandar en placa estimado
Ensayos unidad Resultados

Protemna (NX §,25) g/100 g 20,66
Grasa g/100 g 8,84
Humedad g/100 g 328
Ganlza g/100 g 7,18
Carbohidratos Totaes g/100 g 60,04
Caloras Kcak100 g 402,36
Caloras provenientss oe carbonidratos Kcak100 g 240,18
Galoras provenentss oe grasa Kcak100g 78,56
Galoras provenientes oo proteinas Kcak100 g 82,64

Pag. 1/2

! Datos proporcionados por & solicitante y/o ciente. £ laboratorio no es responsabie cuando lainformacion proporcionada por el solicitantey/o

ciente pusda afectar 1a valkdez oo los resulfados.

“Este documento sin firma digital carece de validez”
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CFATIFICACIONES DEL PERL 5.4

INFORME DE ENSAYO N° 1-10866/22
Pag. 272

METODOS
Recuento de Mohosy Levaduras: |CMSF Microorganismos de los Allmentos 1. Su significado y métodos de enumeracion. 2DA. ED. 1983,

VOLUMEN 1 PARTE II, PAG. 166-167. (TRADUCCION DE LA VERSION ORIGINAL 1978). REIMPRESION 2000. EDITORIAL ACRIBIA. Método da
Racuento da Levaduras ¥ Monos por slembra en placa on todo el madio.

Carbohldratos Totales: Por caiculo

Calorias: Por calculo

Calorias provenlentes de carbohldratos: Por calculo

Calorias provenlentes de grasa: Por calculo

Calorias provenlentes de proteinas: For calculo

Canlza: NTP 201.022.2002 (Rovisadasal 2015). Cames y Productos Camicos. Determinacion do Conlzas.

‘Grasa: NTP 201.016. 2002. (Revisada al 2017). Cames y Productos Gamicos. Determinacion del contanido de grasa total.

Humedad: NTP |50 1442 2006. (Revisada el 2015). Cames y Productes Camicos. Determinacion del contenido de humedad. Método de retarancla.
Proteina: NTF 201.021. 2002 (Revisada el 2015). CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS. DETERMIMACION DEL CONTENIDO DE PROTEINAS.

Salmonella: |\CMSF Microorganismes do los Almentos 1. Su significado y matodos do enumearacion. 2DA. ED. 1983, VOLUMEN 1 PARTE I, PAG.
172-176 PTO. 10 (@) ¥ (), 177-178. (TRADUGCION DE LA VERSION ORIGINAL 1978). REIMPRESION 2000. EDITORIAL AGRIBIA.
SALMONELLAS.

Recuento de Escherichia coll: ADAC 901.14, ¢17, 21st EA.2019. Coliform and Escharichia coll Counts In Foods. Dry Rehydratabie Flim (Patrfim
E. coll’Goliform Count Plate and Petritiim Coliform Count Plate) Mathods .

OBSERVACIONES
Profibida la mproducclon parclal de este Informa, sin la autorizaclon escrita de CERPER S.A.
Los resultados de los ansayos no deban sar utlizados como una certificacion de conformidad con nomMmas oo prﬂLl:‘tO 0 como cartiicado del sistama
do la calidad de la entidad qua lo produce.

Callag, 20 de oclubm oo 2022
AM

ES|DEL PERU S.A,

CERTIFICA dp N i

A CANALES
£.1.7. Badzz
ASIST. GESTION LABORATORIOS
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INFORME DE ENSAYO N° 1-10861/22
Pag. 1/3

DATOS DEL CLIENTE ®

Cliente : UNIVERSIDAD NACIONAL DEL CALLAO
Domicilio legal © Av.Saenz Pefia 1060 Bellavista - Callao
DATOS DE LA MUESTRA
Producto declarado : BARRA ALIMENTICIA A BASE DE HONGO SECO SUILLUS LUTEUS
Procedencia : Proporcionada por el solicitante yfo cliente
Cantidad recibida : 13 muestras x 200 g clu
Presentacion y condicion derecepcion - En bolsa de polietileno, ziploc, cerrada y a temperatura ambiente.
Identificacion y descripcion ™ : Segunseindica
Fecha de recepcion o 2022-10-05
Fecha de inicio del ensayo : 2022 -10-10
Fecha de término del ensayo : 2022 -10-18
Ensayo realizado en : Laboratorio Microbiologia (Callao) / Fisico Quimica - Alimentos
Identificado con : HIS 22008956 (EXAI-14350-2022)
Validez del documento : Este documento es valido solo para las muestras descritas.

Analisis _Microbiolégico:

Muestras /| Resultados
Ensayos Unidad
MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3 | MUESTRA 4 MUESTRA 5 MUESTRA &
Bacillus cereus (Recuento presuntivo) UFCig =100 =100 =100 <100 =100 =100
Salmonelia 25 g Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Recuento de Mchos UFCig <10"" <10™ <10™ <10™ <10™ <10™

“"Recuento estandar en placa estimado

Muestras /
Ensayos Unidad MUESTRA MUESTRA |MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA
T ] k] 10 1 12 13
Bacillus cereus (Recuento presuntivo) UFCig <100 <100 <100 =100 <100 <100 <100
Saimaoneila 25 g Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia Ausencia
Recuento de Mohos UFCig <10™ <10™ <10" <10™ <i0™ <10™ <10

""Recuento estandar en placa estimado

" Datos proporcicnados por el solicil yio cliente. EI io o es resp cuando la i iGN proporci por & solici wo
cliente pueda afectar la validez de jos resuifados.

“

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N° 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T. (511) 319 5000

info@cerper.com — www.cerper.com
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CERTIFICACIONES DEL PERL 5.A

INFORME DE ENSAYO N° 1-10861/22

Pag. 2/3
Andlisis Fisico Quimico:
Ensayo Unidad Muestras | R
MUESTRA 1| MUESTRA 2| MUESTRA 3| MUESTRA 4| MUESTRA 5| MUESTRA 6
Proteina (M x 8,25) g/100 g 1541 13.64 13,40 11,85 6,25 7.08
Grasa g/100 g 6,72 5,82 546 5.1 1,45 1,65
Humedad g/100 g 18,02 4,31 18,62 8,31 7.04 21,57
Ceniza g/100 g 581 6,16 5,00 5,81 2,14 2,75
Carbohidratos Totales g/100 g 53,13 80,87 50,43 67.83 83,12 66.97
Calorias Keall 100 g 334 B4 38772 340 48 36462 370.53 310.87
Calorias provenientes de carb Heall100 g 212,52 270,88 237,72 271,32 332,48 267.88
Calorias provenientes de grasa Kcall10D g 60,48 53.28 49,14 45.9 13.05 14,85
Calorias provenientes de proteinas Keall100 g 1,64 54,58 53,60 474 25,00 28,24
Muestras | Resultados
Ensaye Unidad [ yuEsTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA | MUESTRA

T 8 9 10 " 12 13
Froteina (M x §,25) g/M00 g 12,36 8,05 10,96 14,525 11,24 12,28 6,655
Grasa g/M00 g 4,25 228 31a7 6.32 3.5 5,14 1.55
Humedad g/M00 g 15,13 10,42 15.78 11,62 5,18 10,65 11,14
Ceniza g/M00 g 4,50 3.11 3,76 5.08 521 3,08 2.44
Carbohidratos totales g/M00 g 63,76 75,26 66,23 81,655 74,42 58,27 78.215
Calorias Heal/100 g 34273 357.18 337.68 361,2 378,19 331.26 353,43
Calorias provenientes de carbohidratos Kecal/100 g 255,04 301,04 26532 246,22 207,68 23348 312,868
Calorias provenientes de grasa Keal/100 g 38,25 20,34 28,53 58,88 35,55 48,28 13,05
Calorias provenientes de proteinas Kecal/100 g 40,44 35,80 4384 58.1 44,06 51,52 26,62

“Este documento sin firma digital carece de validez”

AREQUIPA
Calle Teniente Rodriguez N 1415
Miraflores — Arequipa

T. (054) 265572

CALLAO

Oficina Principal
Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (511) 319 2000
\'nfo@cer:)er.(om — WWW.CErper.com
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CERTIFICACIONES DEL PERU S.A.

INFORME DE ENSAYO N° 1-10861/22
Pag. 313

METODOS
Recuento de Mohos y Ly 2 ICMSF Micrc ismos de los Al 1. Su signi y y métodos de enumeracidn. 20A. ED. 1983,
VOLUMEN 1 PARTE I, PAG. 186-1687. (TRADUCCION DE LA VERSION ORIGINAL 1878). REIMPRESION 2000. EDITORIAL ACRIBIA. Método de
Recuents de Levaduras y Mohos por siembra en placa en todo el medio.
Bacillus cereus || ivo): ICMSF Micr ismos de los Al 1. Su signi » y métodos de enumeracidn. 2da. Ed. 1883
Volumen 1 parte II, pag. 285-286 (fraduccion de la version original 1678). Reimpresion 2000. Editorial Acribia. Confirmacion Bicquimica FDA/BAM
online 8th Ed. Rev. A /1008, Movember 2010, Bacillus cereus (B. Cersus Group). Recuentos de presuntos Bacillus cereus. Confirmacion de B.
cereus. Bacillus cereus.

Carbohidratos Totales: Por calculo
Calor

: Por calculo

Calorias provenientes de carbohidratos: Por calcule

Calorias provenientes de grasa: Por caloulo

Calorias provenientes de proteinas: Por calculo

Ceniza: NTP 201.022.2002 (Revisada el 2015). Cames y Productos Camicos. Determinacién de Cenizas.

Grasa: NTP 201.016. 2002. (Revisada el 2017). Cames y Productos Camicos. Determinacién del contenido de grasa total.

Humedad: NTP 130 14422008, (Revisada el 2015). Cames y Productos Camicos. Determinacion del contenido de humedad. Métode de referencia.
Proteina: NTF 201.021. 2002 (Revisada el 2015} CARNE ¥ FRODUCTOS CARNICOS. DETERMINACION DEL CONTENIDO DE PROTEINAS.

ICMSF Mi lismos de los Ali 1. Su signi ) y métodos de enumeracién. 2DA. ED. 1883, VOLUMEN 1PARTE Il, PAG.172-
178 PTO. 10 (a) ¥ (g} 177-178. (TRADUCCION DE LA VERSION ORIGINAL 1978). REIMPRESION 2000. EDITORIAL ACRIBIA. SALMONELLAS.

OBSERVACIONES
Prohibida la reproduccidn parcial de este informe. sin la autorizacion escrita de CERFPER S.A
Los resultados de los ensayos no deben ser utiizados comeo una certificacion de conformidad con normas de producto o come certificado del sistema
de |a calidad de la entidad que lo preduce.

Callzo, 20 de octubre de 2022
AM

CERTIFICA! dpn =-§ DEL PERU S.A.

P, B3az2
ADIST, GESTION LABORATORIOS

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

“

“Este documento sin firma digital carece de validez"”

AREQUIPA CALLAO
Calle Teniente Rodriguez N* 1415 Oficina Principal
Miraflores — Arequipa Av. Santa Rosa 601, La Perla — Callao
T. (054) 265572 T. (511)319 9000

info@cerner.com — www.cerner.com
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Lima, 10 de octubre del 2022

Solicitud de Servicio de Ensayo
Nombre de contacto del cliente
Informacion de contacto del cliente
Procedencia de la muestra

Fecha y hora de muestreo

Lugar de muestreo

Producto

Identificacion de la muestra

Cantidad y descripcion de la muestra

Fecha y hora de recepcion
Condiciones a la recepcion

Fechas de ejecucion del analisis

© 20221005.01

INFORME DE ENSAYO N° IE221010.03

C.LP. 97617

: Enzo Limas

: Muestra proporcionada por el Cliente.
: Noaplica

: No aplica

M01 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 70%
M02 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 70%
M03 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 59.5%
M04 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 59.5%
M05 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 28%
M06 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 28%
M07 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 49%
M08 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 38.5%
M09 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 38.5%
M10 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 70%
M11 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 49%
M12 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 49%
M13 - BARRA A BASE DE HONGO SUILLUS LUTEUS 28%
M01, M02, M03, M04, MO05, M06, MO7, M08, M0S, M10, M11, M12, M13 (LS01) - 01 Muestra

" de 01 via (04 unidades de 0.250 kg ciu)

ENVASE: Bolsa de plastico

t 2022-10-05/12:00 h
. Temperatura ambiente
: Fecha de inicio: 2022-10-05

Fecha de término: 2022-10-10

RESULTADOS DE ENSAYO

7 RESULTADOS
ITEM ENSAYO
MO01 | MO2 | MO3 | MO4 | MO5 | MO6 | MO7 (MO8 | MO9S | M10 | M11 | M12 | M13
Textura 222|722, L2673 |-384[% 45 [ 37|95 [.3128 42.2:5 [~ 28 3 42
Color 52 | 52 |46 5 |44 |44 |42(42] 4 5 44 | 46 | 42
01 | Olor 36 | 38 | 4 |38 4 | 4 [42|46[44| 36 4 44 | 38
Sabor 22 | 26 (24124148 (34| 3 | 428 24 | 32| 32 | 46
Aspecto 26 | 24 | 3 13246 |48 (38(44|42| 26 | 38 | 34 | 48

Los resultados de los ensayos com m:h(smsm(s}enﬁds).LosmsMosmﬁbmqusmmmmchW@m&mmomwﬁmﬁs;nm&dmth
pmwwow presente rforme, sin @ C 5 ras Hidrobk ] T

entidad que lo produce. Queda

sente informe consti

, sin por G ¥ Medo Ambentsies SAC. la aduteracion 0 uso ndebido del
& un delto contra fa fe publica y se regula por fas & iciones penales y cviles en la materia

Formato: FO7-PO3-LE, Ver, 04

Direccion: Calle Gamarra N° 294 Urb. Miramar, San Miguel. Teléfono: 262-8890 E-mall: calidad@cahmsac.com

Pagina 1 de 2
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CER
HIDROBIOLOGIC!

Lima, 10 de octubre del 2022

INFORME DE ENSAYO N° [E221010.03

Leyenda

1 Me gusta muchisimo

2 Me gusta mucho

3 Me gusta moderadamente

4 | Me gusta ligeramente

5 | Nime gusta ni me disgusta

6 | Me disgusta ligeramente

7 Me disgusta moderadamente

8 | Me disqusta mucho

9 Me disgusta muchisimo

Métodos de Ensayo:

ITEM ENSAYO NORMA DE REFERENCIA

1SO 4121 Parte 6.3.2 Usando Escala Discreta. 2003. Sensory Analysis -Guidelines for
the use of quantitative response scales.

01 | Andlisis Sensorial

Observaciones:
Los resultados aplican Unicamente a la muestra tal cual se recibi¢ en el laboratorio.
Fin del Documento
Los resultados de los ensayos solo a afs) ) Los deben como 2 on de ¥ normas de producd cerifcado del sstema de caidad de la
mubmmuﬂmuwm\uomé«mmmh =3 escrka por G o e ymmmuoe??lcumm:‘mmau
presentz informe constituye un delto contra fa fe plbica y se reguia por las dsposiciones penales y civiles en la matena.
Formato: FO7-P03-LE, Ver. 04 Pagina 2 de 2

Direccion: Calle Gamarra N° 294 Urb. Miramar, San Miguel. Teléfono: 262-8890 E-mail: calidad@cahmsac.com
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Anexo 6: Graficas de superficie por cada parametro

Figura 20
Grafica de superficie de proteinas (N x 6.25)

15

Proteina (N x 6,25) 10

Hongeo
Aglutinante 5 1.00
0.72
0.72
Platano
Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Figura 21
Grafica de superficie de grasas
8
6
Grasa
4
2
Aglutinante 1.00 Hongo
0.72
0.72
Platano

Nota. procesados en el Software Minitab version 18.
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Figura 22

Grafica de superficie de humedad

20 —
15 -
Humedad
0 —
Hongo
5 1.00 9
Aglutinante
0.72 0.00
0.28 :
0.72
Platano
Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Figura 23
Grafica de superficie para contenido de ceniza
8
6
Ceniza
4
. Hongo
Aglutinante 2 1.00
0.72

0.72
Platano

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.

107



Figura 24

Grafica de superficie para carbohidratos totales

80
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Carbohidratos Totales "
60 bo
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Aglutinante 0.72 0.28 072
Platano
Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Figura 25
Grafica de superficie para el color
Color
Hongo
1.00
Aglutinante
0.00
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Platano

Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
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Figura 26

Grafica de superficie para el olor

4
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Aglutinante 1 0.00 1.00 Hongo
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Figura 27
Grafica de superficie para el sabor
Sabor
Aglutinante
Q.72 1.00 Hongo
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0.72
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
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Figura 28

Grafica de superficie para la apariencia
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
Figura 29
Grafica de superficie para la aceptabilidad general
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Nota. procesados en el Software Minitab versién 18.
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