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RESUMEN

La desnutricidn que existe en parte de nuestra poblacién peruana constituye un
problema por resolver. Nuestro pais produce una gran variedad de productos de
alto valor nutricional, los cuales no son aprovechados adecuadamente, como es
el caso del esparrago, el cual se traté de diversificar la presentacion de esta
materia prima en una sopa instantanea que tenga las mejores caracteristicas
sensoriales y un alto valor nutritivo, con la finalidad de incentivar a la poblacion
al consumo de un producto poco conocido y consumido ; y asi como proponer

una alimento de facil accesibilidad al consumidor.

El presente trabajo de investigacion tiene por objetivo evaluar las propiedades
fisicoguimicas de una sopa instantanea a partir de esparragos verdes

(Asparagus officinalis).

El trabajo fue realizado en los laboratorios de la Facultad de Ingenieria Quimica
e Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo, consistio
inicialmente en caracterizar la materia prima mediante analisis fisico quimicos,
encontrandose que el esparrago empleado, presentoé los siguientes resultados:
Humedad 93,00%, materia seca 7%, proteina 2,15%, lipidos 0,19%,
carbohidratos 3,92%, fibra 1,8% vy cenizas 0,74%. Luego se definio las
operaciones y parametros para obtener la harina de esparrago verde que es la
base de nuestro producto con el siguiente diagrama de flujo: Recepcion de

materia prima, pesado, lavado y desinfeccion (10ppm de hipoclorito de sodio),
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seleccion y clasificacion (ausencia de defectos), acondicionado (cortes de 2
cm), precoccion (a vapor por 5 min), secado (deshidratado con aire caliente de
40° a 60°C y secado de 25° a 45°C), molienda, tamizado (Tamiz 30 (0,595
mm.), pesado, envasado (bolsas ziploc) y almacenado (temperatura ambiental).
Para posteriormente realizar cuatro formulaciones mezclandolo con otros
ingredientes: ajos, glutamato monddico, orejano. Evaluando también la
aceptacion de las formulaciones se utilizd un analisis sensorial, y en su
caracterizacion presento: Humedad 9,56%, materia seca 91,44%, proteina
21,99%, lipidos 1,96%, carbohidratos 59,7%, fibra 12,1% y cenizas 6,79%, en
base a 100 gramos de muestra. De igual forma se realizaron analisis
microbioldgicos los que la califican como apta para el consumo de acuerdo a
Norma Técnica Sanitaria 071 del Ministerio de Salud y Direccion General de

Salud Ambiental.
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ABSTRACT

The malnutrition that exists in part of our Peruvian population is a problem to
solve. Our country produces a great variety of products of high nutritional value,
which are not used properly, as is the case of asparagus, which tried to diversify
the presentation of this raw material in an instant soup that has the best sensory
characteristics and a high nutritional value, with the purpose of encouraging the
population to consume a little known and consumed product; and as well as

propose a food with easy accessibility to the consumer.

The objective of this research work is to evaluate the physicochemical properties

of an instant soup from green asparagus (Asparagus officinalis).

The work was carried out in the laboratories of the Faculty of Chemical
Engineering and Food Industries of the National University Pedro Ruiz Gallo,
consisted initially in characterizing the raw material through physical chemical
analysis, finding that the employed asparagus presented the following results:
Humidity 93, 00%, dry matter 7%, protein 2.15%, lipids 0.19%, carbohydrates
3.92%, fiber 1.8% and ashes 0.74%. Then we defined the operations and
parameters to obtain the green asparagus flour that is the basis of our product
with the following flow diagram: Reception of raw material, weighing, washing
and disinfection (10ppm of sodium hypochlorite), selection and classification
absence of defects), conditioning (cuts of 2 cm), precooking (steam for 5 min),

drying (dehydrated with hot air from 40 ° to 60 ° C and drying from 25 ° to 45 °
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C), grinding, sieving (Sieve 30 (0,595 mm.), Weighed, packed (ziploc bags) and
stored (environmental temperature), then four formulations mixed with other
ingredients: garlic, monodic glutamate, orejano.Also evaluating the acceptance
of the formulations, a sensory analysis was used , and in its characterization |
present. Moisture 9.56%, dry matter 91.44%, protein 21.99%, lipids 1.96%,
carbohydrates 59.7%, fiber 12.1% and ashes 6.79%, based on 100 grams of
sample. microbiological analyzes that qualify it as suitable for consumption
according to Technical Health Standard 071 of the Ministry of Health and

General Directorate of Environmental Health
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INTRODUCCION

Dado que el Pert es uno de los paises con mas riqueza agricola (esto, gracias
a la fertilidad de sus suelos) y es acto para la produccién de un sin fin de
cultivos siendo algunos de ellos consumidos en parte en nuestro pais y la
mayor parte son exportados a mercados extranjeros para Su venta y consumo,
es conveniente dar a conocer a través de diferente medios de difusion social,
las propiedades nutritivas y medicinales que poses esta hortaliza
(ESPARRAGO) para asi aumentar su produccion comercializacion y consumo a

nivel nacional.

Cabe sefialar también que el consumo del mencionado producto mejorara en
parte nuestra alimentacion, ya que actualmente la mayoria de personas que
conforman la poblacién pobre o en extrema pobreza del Peru tiene problemas
de salud como es uno de ellos la nutricién, muchas veces por falta de dinero y

otras por no saber emplear como es debido nuestros productos.

Es por ello que se ha requerido elaborar un producto a partir de los tallos
sobrantes que no entran al proceso de elaboracion una sopa instantanea ya
que en la actualidad el Peru es el primer pais exportador de esparragos del
mundo, habiendo logrado desplazar a importantes paises productores como
China y Estados Unidos, y ser reconocido mundialmente por la calidad de su

producto.
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Por ello se considero realizar el presente trabajo de investigacion, planteando

los siguientes objetivos:

OBJETIVO GENERAL

- Evaluar las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de una sopa
instantanea formulada a partir de esparragos verdes (Asparagus

officinalis)

OBJETIVO ESPECIFCOS

- Caracterizar a través del analisis quimico proximal el esparrago verde

- Determinar las operaciones y parametros para la obtencion de harina de
esparrago

- Evaluar sensorialmente cada una de las formulaciones

- Caracterizar la sopa instantdnea a través de un analisis proximal

- Evaluar la estabilidad microbiol6gica en el almacenamiento de una sopa

instantanea de esparrago.
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l. FUNDAMENTO TEORICO

1.1. El esparrago (Asparagus officinalis)
El esparrago pertenece a la familia de las Liliaceas como cebollas o puerros, si
bien no guarda ninguna similitud de caracteristicas con ellos. Es una planta
herbacea perenne cuyo cultivo dura bastante tiempo en el suelo, del orden de 8
a 10 afos, desde el punto de vista de vida econ6mica rentable. Es un brote
tierno o turibn que se forma a partir de una raiz, no ramificada, que se llama
"zarpa" o0 "garra" y que si se deja crecer y recibir la luz solar desarrolla su
clorofila adquiriendo tonalidad verde. Las variedades principales para el
mercado en fresco se dividen en blancos y verdes, cuyas caracteristicas figuran
a continuacion, si bien existe otro tipo de espéarrago, el morado (muy apreciado
sobre todo en ltalia), que basicamente es un esparrago de sabor algo mas
fuerte, cuya yema y parte del turibn ha brotado por encima de la tierra
recibiendo la luz del sol adquiriendo rasgos de color violeta o purpura. Los hay
blancos, con la yema y una parte del turidn rosa violeta o purpura, y verdes, los

mas habituales, parcialmente de color morado y verde.

En la actualidad, el cultivo en invernaderos y el importante flujo de
importaciones de contra estacion ofrece la posibilidad de consumirlos durante
todo el afio, o también en conserva con una gran demanda. Aparte de los no
hibridos, se hacen también algunos hibridados que se adaptan a la recoleccion
de turiones verdes o blancos, grandes, de buena uniformidad y productividad.

(Mercasa, 2005).


https://www.monografias.com/trabajos901/evolucion-historica-concepciones-tiempo/evolucion-historica-concepciones-tiempo.shtml
https://www.monografias.com/trabajos6/elsu/elsu.shtml
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Figura 1. Plantacion de esparrago
Fuente: Rojas (2014)

1.1.1. El esparrago en el Peru

El cultivo del espéarrago se inicio en el Peru a principios de la década del 50. Las
primeras siembras se realizaron en el valle de VirQ, partiendo de un pequefio
proyecto familiar destinado a la exportacion de esparrago blanco en conservas
a Dinamarca; su crecimiento fue lento, circunscrito al departamento de La

Libertad y fragmentado a partir de 1972 por la reforma agraria.

El verdadero desarrollo del esparrago se produjo a partir de 1985, luego de que
la Asociacion de Agricultores de Ica, en su deseo de sustituir los cultivos

tradicionales por otros de exportacion, realizé la exploracion de oportunidades
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en el Sur de los Estados Unidos, para cuyo financiamiento recurrio a la
cooperacion de la Agencia de los Estados Unidos para el Desarrollo
Internacional (USAID). Como consecuencia de las observaciones realizadas, la
Asociacion evaluo en los campos de su Estacion Experimental San Camilo los
cultivos provisores sugeridos, que fueron melones, paprika, vainitas y
esparrago, resultando este ultimo el mas interesante por los precios que se
obtenian en contrastacion en los mercados de Norteamérica. Como
consecuencia de ello se invitd a los agricultores a participar en un proyecto
asociativo de 500 ha de esparrago verde, que se conduciria bajo la direccion de
la Asociacién, que construiria e implementaria la planta empacadora y actuaria

como Unica exportadora de la produccion.

La cooperacion de la USAID se limito a la cobertura de las asesorias de los
especialistas, facilitando en primer término la visita de un especialista de la
Universidad de California en Davis y semillerista oficial de la variedad UC-157
de reciente creacion, para que confirmara la viabilidad del proyecto e impartiera
informacion sobre el manejo del cultivo y posteriormente a un experto en
cultivos horticolas, para que conjuntamente con los técnicos de la estacion
experimental de la Asociacion iniciara los alméacigos y guiara a los productores

en el manejo del cultivo, empaque y exportacion.
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Piura
MS%MJ

Figura 2. Localizacién del cultivo del esparrago

Fuente: Galera (2000)

Paralelamente la Asociacion realizé los contactos requeridos para el disefio de
una planta empacadora y su manejo. Del mismo modo, se import6é semilla de la
nueva variedad hibrida UC-157, en F1, de la empresa California Asparagus
Seed and Transplants, Inc., y se instalé el almacigo en un campo de 1,8 ha de
la Estacion Experimental San Camilo, aplicando por primera vez en el pais la

técnica de siembra en camas altas con riego por microaspersion para la
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obtencion de speedlings, que dio excelentes resultados por el altisimo
porcentaje de germinacion y la uniformidad de las plantulas obtenidas. El

almacigo fue el mayor del mundo en su tipo registrado hasta la fecha.

Ademads, se establecieron estandares de calidad basados en los de California,
con limites mas exigentes para asegurar la aceptacion. Al iniciarse la cosecha a
mediados de noviembre de 1986, se exportd el 70% de la produccién conforme
se habia programado, alcanzandose precios excelentes en el mercado

norteamericano.

Los Optimos resultados obtenidos por los productores de esparrago verde en
Ica hicieron que productores de otros valles se interesaran en replicar la
experiencia, iniciandose siembras en los valles de Chincha, Nazca, Carfiete,
Huaura y otros valles y pampas irrigadas de la Costa, produciéndose un
verdadero boom en el crecimiento de las exportaciones. Se instalaron plantas
empacadoras y el esparrago no exportado en fresco comenzé a congelarse y

procesarse en conservas para exportacién.

En los valles de Chincha y Cariete, una empresa conservera espafiola instald
una planta procesadora y suscribié contratos con agricultores para la
produccion de esparrago blanco en conservas orientada al mercado europeo,
especialmente Espafia, que a su vez motivé un incremento notable de areas

sembradas con esparrago blanco en el departamento de la Libertad, donde la
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nueva irrigacion Chavimochic ha desarrollado importantes areas, generando el

aprovechamiento agricola de pampas desérticas en esta region.

Los rendimientos logrados tanto en esparrago verde como blanco fueron muy
altos desde el principio, gracias a las excelentes condiciones climaticas y a los
suelos sueltos de la costa peruana, que es el invernadero natural mas grande
del mundo. Esto permitié lograr hasta dos cosechas por afio en algunos valles y
en otros tres cosechas en dos afos, superandose en los mejores casos una

produccion de 20,000 kg por hectarea y por afo.

A medida que las areas fueron aumentando, el Peru fue escalando rapidamente
posiciones como pais exportador, superando a los productores tradicionales
como México, Espafa, Estados Unidos y China; ademas, al alcanzar a cada
pais, Perl lo hacia con menos de la mitad del area, gracias a tener los mas

altos rendimientos del mundo: un promedio de mas los 9000 kg por hectérea.

En la actualidad el éarea total dedicada al esparrago en el Peru es
aproximadamente de 20 mil hectareas, alrededor del 50% de las cuales
corresponde a esparrago blanco y 50% a esparrago verde. Ica, Lima y La

Libertad concentran mas del 95% de la produccién nacional (Figura 2).

Actualmente existe en el Perl todo un cluster del espéarrago, que incluye al
Instituto Peruano del Esparrago y Hortalizas (IPEH), gremio representativo de la
industria, y a la Asociacion Civil Frio Aéreo, que cuenta con un centro de

perecibles con modernas camaras de frio en el aeropuerto internacional Jorge
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Chéavez, a través de las cuales se despacha el 80% del esparrago fresco
exportado. Se ubican también en el Perd la empresa congeladora de
esparragos Yy la planta empacadora mas grandes del mundo y toda la industria

pertenece a capitales nacionales.

La industria del espéarrago aplica normas de calidad que permiten obtener
productos con calidad satisfactoria, demostrada por la permanente demanda
internacional. El esparrago se procesa en plantas con adecuada infraestructura
y se exporta con la mas alta calidad para los mercados mas exigentes. Existe
una marcada responsabilidad para asegurar la inocuidad y la calidad del
producto, que cuenta con apoyo del Estado, cuyo objetivo es establecer la

aplicacion del sistema HACCP en la industria alimentaria nacional.

Con base en los requerimientos del HACCP, las empresas vienen
implementando las buenas practicas agricolas, a fin de asegurar que desde el
campo, asi como otros sistemas de gestién orientados hacia una garantia
integrada de la inocuidad y la calidad, y la responsabilidad social, demostrando
una amplia capacidad de adecuacion de la industria esparraguera frente a las

diversas normas y regulaciones exigidas por el comercio internacional.
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1.1.2. Produccion nacional de esparrago

En el afio 2013, los principales departamentos productores de esparrago fueron
La Libertad (49,96%) e Ica (39,85%) al contribuir con el 89,8% a la produccion

total.

Tabla 1

Produccion de esparrago segun departamento, 2013 (toneladas métricas)

Departamento Produccion
Total 383144
La Libertad 191 399
lca 102 632
Lima 19730
Ancash 15 414
Lambayeque 3 420
Fiura 490

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2013)

Entre los afios 2004 y 2013, la produccion de esparragos se ha incrementado

en un 94,3%.

Cabe indicar que la produccién de los afios 2012 (376,0 Tn) y del 2013
(374,1 Tn) se ubico por debajo del nivel alcanzado en el 2011 (392,3 Tn), que

se explica por la baja cosecha de las antiguas plantaciones.
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Produccion de Esparrago, 2004-2013
(Miles de toneladas métricas)

2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego.

Figura 3. Produccion de esparrago 2004-2013

Fuente: Ministerio de Agricultura y Riego (2014)
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1.1.3. Taxonomia

Tabla 2.

Taxonomia del esparrago

Taxonomia
Reino: Plantae
Subreino: Tracheobionta
Division: Magnoliophyta
Clase: Liliopsida
Orden: Asparagales
Familia: Asparagaceae
Subfamilia: Asparagoideae
Género: Asparaqus
Especie: Asparagus officinalis L.

Fuente: https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagus_officinalis (2017)

1.1.4. Caracteristicas botanicas

La planta de esparrago esta formada por tallos aéreos ramificados y una parte
subterranea constituida por raices y yemas, que es lo que se denomina

comunmente “garra”.


https://es.wikipedia.org/wiki/Taxonom%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Plantae
https://es.wikipedia.org/wiki/Tracheobionta
https://es.wikipedia.org/wiki/Divisi%C3%B3n_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Magnoliophyta
https://es.wikipedia.org/wiki/Clase_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Liliopsida
https://es.wikipedia.org/wiki/Orden_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagales
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagaceae
https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagoideae
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagus
https://es.wikipedia.org/wiki/Especie
https://es.wikipedia.org/wiki/Carlos_Linneo
https://es.wikipedia.org/wiki/Asparagus_officinalis
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A continuacion una descripcion de las partes del esparrago:

1.1.4.1 Tallo

El tallo principal es Unico, subterrdneo y modificado en un rizoma. En el terreno
se desarrolla horizontalmente en forma de base o plataforma desde la cual se

producen, segun su tropismo, otros érganos de la planta.

1.1.4.2 Raices

Las raices principales nacen directamente del tallo subterrdneo y son
cilindricas, gruesas y carnosas teniendo la facultad de acumular reservas, base
para la préxima produccion de turiones; de estas raices principales nacen las
raicillas o pelos absorbentes cuya funcion es la de absorcion de agua y

elementos nutritivos.

Las raices principales tienen una vida de 2 a 3 afos; cuando estas raices
mueren son sustituidas por otras nuevas, que se sitian en la parte superior de
las anteriores, con ello las yemas van quedando mas altas; de esta forma la
parte subterranea va acercandose a la superficie del suelo a medida que pasan

los afios de cultivo.
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1.1.4.3 Yemas

Las yemas son los 6rganos de donde brotan los turiones, parte comestible y
comercializable de este producto, que cuando se dejan vegetar son los futuros

tallos ramificados de la planta.

1.1.4.4 Flores

Son pequefas, generalmente solitarias, campanuladas y con la corola verde

amarillenta. Su polinizacién es cruzada con un elevado porcentaje de alogamia.

1.1.4.5 Fruto

Es una baya redondeada de 0.5 cm de diametro; son de color verde al principio

y rojo cuando maduran. Cada fruto tiene aproximadamente de 1 a 2 semillas.

1.1.4.6 Semillas

Son de color pardo oscuro o negras, y con forma entre poliédrica y redonda,
teniendo un elevado poder germinativo. La planta de esparrago es dioica; es
decir, hay plantas hembras que solamente dan flores femeninas y plantas
machos que Unicamente dan flores masculinas. Las plantas macho son mas
productivas en turiones que las plantas hembra; esto es légico que ocurra, ya
que las plantas hembra en la formacién de flores, frutos y semillas utilizan

buena parte de las reservas, que en el caso de las plantas macho acumulan en
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las raices para la proxima produccion de turiones. Las plantas macho son,

también, mas precoces y longevas que las hembras (Minag, 2006).

En un cultivo de esparrago verde son preferibles las plantas macho a las
hembras, ya que al no fructificar no hay posibilidad de que las semillas den
lugar a nuevas plantas, que multiplican la densidad de plantacion; l6gicamente,
pasando los afios al existir mayor nimero incontrolado de plantas, disminuye la
calidad al no dar muchos turiones el calibre minimo exigido por las normas de

calidad vigentes (Minag, 2006).

1.1.5. Caracteristicas morfoldgicas

1.1.5.1 Color

Son blancos o verdes, aunque en algunos casos presentan tonalidades violetas

o rosadas como se ve en la Figura 4

1.1.5.2 Sabor

Muy suave, con un ligero toque amargo a veces imperceptible.

1.1.5.3 Forma

Su forma es alargada, con pequefias hojas en la punta en forma de escamas.

1.1.5.4 Tamaifio

Mide entre 20 y 40 centimetros de largo. El calibre y peso dependen de la

categoria a la que pertenezcan.
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1.1.5.5 Peso

110 gamos.

Figura 4.Esparragos verdes

Fuente: http:// www.ecuador.fedexpor.com (2017)

1.1.6. Caracteristicas comerciales

Los turiones recogidos en campo han de tener una longitud minima, desde el
apice terminal hasta la base, de 23 cm en esparragos verdes y 18 cm en
blanco. Para la clasificacion de la produccién se han establecido dos categorias

de calidad, comercial y destrio .Los criterios para esta clasificacion han sido:


http://www.ecuador.fedexpor.com/
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1.1.6.1. Espéarrago verde

Calidad Comercial: Pertenecen a esta categoria todos los turiones de mas de
8mm de didmetro, de porte firme y recto, de color intenso, no blanquecino, sin

deformaciones, con las bracteas cerradas, no ramificados o abiertos.

Calidad Destrio: Son todos aquellos turiones que no cumplen alguna de las

caracteristicas anteriores.

1.1.6.2. Espéarragos blancos

Calidad Comercial: pertenecen a esta categoria los turiones de mas del2 mm
de didmetro y con porte firme y recto sin deformaciones no abiertas y blancas o

con ligeras muestras de color.

Calidad Destrio: Son todos aquellos turiones que no cumplen alguna de las

caracteristicas anteriores.

1.1.7. Propiedades nutritivas

Segun la Gula practica de hortalizas y verduras (EROSKI CONSUMER), los

esparragos frescos estan constituidos sobre todo por agua.

Su contenido en azlcares y en grasas es muy bajo, mientras que son una de
las hortalizas més ricas proteinas. Ademds, contienen un alto contenido en

fibra.
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En relacibn con su contenido vitaminico, destaca la presencia de folatos,
provitamina A (beta-caroteno) y de las vitaminas C y E. A excepcion de los
folatos, el resto cumple una importante accion antioxidante. También estan

presentes otras vitaminas del grupo B como la Bl, B2, B3 y B6.

Los folatos intervienen en la producciéon de glébulos rojos y blancos, en la
sintesis de material genético y la formacion de anticuerpos del sistema
inmunoldégico. La vitamina C participa en la formacion de colageno, glébulos
rojos, huesos y dientes, al tiempo que favorece la absorcion de hierro de los

alimentos y aumenta la resistencia frente a las infecciones.

La vitamina E colabora en la estabilidad de las células sanguineas y en la
fertiidad. El beta-caroteno es un pigmento que el organismo transforma en
vitamina A segun sus necesidades. La vitamina A es esencial para la vision, el
buen estado de la piel, el cabello, las mucosas, los huesos y para el buen

funcionamiento del sistema inmunoldgico.

La vitamina B1 interviene en el metabolismo de los hidratos de carbono. Por
ello, los requerimientos de esta vitamina dependen, en parte, del contenido en
hidratos de carbono de la dieta. Su deficiencia se relaciona con alteraciones
neurologicas o psiquicas (cansancio, pérdida de concentracion, irritabilidad o

depresion).
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La niacina o vitamina B3 facilita el funcionamiento del sistema digestivo, el buen
estado de la piel, el sistema nervioso y la conversion de los alimentos en

energia.

En cuanto a minerales, los esparragos presentan cantidades importantes de
potasio, hierro, fosforo y yodo, ademas de calcio y magnesio, aunque en menor

proporcion.

El potasio es necesario para la transmisién y generacién del impulso nervioso y
para la actividad muscular normal, ademas de intervenir en el equilibrio de agua

dentro y fuera de la célula.

El fosforo juega un papel importante en la formacion de huesos y dientes, al
igual que el calcio. Sin embargo, este ultimo no se asimila apenas en relacion
con los lacteos u otros alimentos que son buena fuente de este mineral. Algo
similar ocurre con el hierro, cuya absorcién es mucho mayor cuando procede de

alimentos de origen animal.

El magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y
musculos. Ademas forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y

posee un suave efecto laxante.

Los esparragos blancos contienen menor cantidad de vitaminas que los verdes,

sobre todo si se toma como referencia su aporte de folatos y de vitamina C.



Tabla 3.

Valor Nutricional del Esparrago Verde en 100 g.

COMPONENTE CONCENTRACION
Agua 92.4
Energia 23Kcal
Grasa 0.17g
Proteinas 2.28g
Hidratos de carbono 4.54g
Fibra 2.1g
Potasio 2.73 mg
Sodio 2mg
Fosforo 56 mg
Calcio 21 mg
Magnesio 18 mg
Vitamina C 13.2 mg
Vitamina B1 0.140 mg
Vitamina B2 0.128 mg
Vitamina B6 0.131mg
Vitamina A 583 1U
Vitamina E 2mg
Folacina ¢ Folato 175 mg
Niacina 1.170 mg

Fuente: Botanical-online, 2010.
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Tabla 4

Composicion nutricional de los esparragos por 100 gramos de porcion cocida.

COMPONENTE CONTENIDO UNIDAD
Agua 92.00 %
Carbohidratos 5.00 Gr
Proteinas 3.30 Gr.
Lipidos Tr Gr.
Calcio 23.30 mg
Fésforo 61.40 mg
Hierro 0.70 mg
Potasio 310.00 mg
Sodio 3.30 mg
Vitamina A(valor) 833.00 ul
Tiamina 0.10 mg
Rivoflavina 0.11 mg
Niacina 1.00 mg
Acido ascérbico  26.60 mg
Valor energético 25 mg
% dieta diaria 1.25 Cal

Fuente: http://www.puc.cl Adaptado de Gebhart y Matthews, 1988.
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1.1.8. Propiedades funcionales

1.1.8.1. Anticancerigeno

Por su alto contenido de glutation, saponinas y folatos, los esparragos ayudan a
afrontar el céncer de tres formas: como preventivo, como herramienta
terapéutica frente a células tumorales y como adyuvante de los tratamientos

convencionales al reducir sus efectos secundarios.

1.1.8.2. Antioxidantes, antialérgicos y antiinflamatorios

Los esparragos son asimismo una rica fuente de flavonoides, especialmente de
rutina, un potente antioxidante, que protegen de los rayos ultravioletas, de la
contaminacion por metales toxicos y de numerosas sustancias quimicas
presentes hoy en los alimentos como los colorantes, los conservantes, etc.
Asimismo inhiben la oxidacion de las lipoproteinas de baja densidad (LDL) y

tienen efectos antiinflamatorios y antialérgicos.

1.1.8.3. Diuréticas

El esparrago es un diurético natural que se diferencia fundamentalmente de los
diuréticos sintéticos. Activa el riego sanguineo de los rifiones lo que contribuye
a aumentar la filtracion y gracias a ello la eliminacion de la orina es mayor sin
que se perjudique la relacion fisiolégica entre la eliminacion de la orina y la re-

absorcion.
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1.1.8.4. Reduce el riesgo de defectos congénitos

Las mujeres embarazadas pueden beneficiarse del esparrago, debido a su alto
contenido en folato (el folato es la forma natural y activa del &cido félico). El
acido félico presente en los esparragos juega un rol muy importante en los
periodos de division y crecimiento celular rapido tanto en la infancia como en el

embarazo.

1.1.8.5. Enfermedades metabdlicas

Los espéarragos son especialmente Utiles en caso de enfermedades del
metabolismo producidas por un mal equilibrio de los liquidos corporales. Las
yemas de esparragos y sus raices son uno de los mejores diuréticos naturales,

siendo capaces de incrementar la produccién de orina en grandes cantidades.

Los responsables de esta propiedad son el aminoacido asparagina, la
asparrasaponina, la arginina, los minerales calcio, magnesio y potasio, la
vitamina C y la fibra. Ademas su contenido de acido glicérico y glicolico hacen

que los esparragos sea un aliado en las dietas de adelgazamiento.

Esta propiedad puede aprovecharse en el tratamiento de las siguientes

anomalias:

» Retencion de liquidos
» Obesidad

> Reumatismo
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> Gota
» Calculos renales

1.1.8.6. Trastornos nerviosos del aparato circulatorio

Los esparragos contienen cantidades significativas de vitamina B que, junto al
triptéfano, tiene la capacidad de velar por el buen estado de los nervios. Esta
cualidad se ha aprovechado para el tratamiento de anomalias circulatorias que

tienen su origen en un sistema nervioso descompensado, como las siguientes:

» Arritmia cardiaca
» Espasmos arteriales
» Afrodisiaco

1.1.8.7. Propiedades sedantes

El esparrago es una fuente vegetal de triptéfano, un aminoécido con

propiedades sedantes suaves.

1.1.8.8. Propiedades rejuvenecedoras

Los espéarragos constituyen un vegetal con propiedades rejuvenecedoras, cuyo
consumo puede mantener la juventud durante mucho mas tiempo. Esta
propiedad viene aportada con la presencia de acido falico. Este &cido
contribuye a la creacion de células nuevas y también, junto con el hierro, en la

produccion de glébulos rojos.
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1.1.8.9. Propiedades desintoxicantes

Los esparragos es también uno de los vegetales que conduce a un aumento del
nivel de la glutation en el organismo. El nivel de glirtation es un marcador
prondstico en casi todas las enfermedades del sistema inmunitario. El glutation
es un antioxidante que consta de 3 aminoéacidos: acido glutamico, la cisteina y

la glicina.

1.2. Sopas Instantaneas

La sopa instantanea es un preparado industrial cuyo contenido esta
deshidratado generalmente obtenido por liofilizacién. Las sopas instantaneas se
encuentran entre los platos preparados mas antiguos. Son de facil preparacion
ya que su tiempo maximo de coccion es de apenas 10 minutos, si bien en
algunas de ellas sélo basta con agregar agua hirviendo a una masa de fideos
precocidos a la cual se le incorpora el caldo deshidratado. Vienen en
presentaciones de pollo con fideos, carne con fideos, pollo con arroz,

camarones con fideos, etc. (Limones., K., y Garcia., M., 2011).

Estas sopas pertenecen a la gama de alimentos deshidratados mas
representativas y reconocidas en el mercado como alimentos instantaneos, que
solo requieren la adicion de agua y calentamiento corto para su preparacion.
Siendo un impacto social positivo frente al consumidor, principalmente en
aquellas personas que disponen de poco tiempo para cocinar, no solo por

ampliar la gama de productos nutritivos asociados a una comida completa
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basada en recetas tradicionales, sino por tratarse de alimentos que pueden ser
consumidos por todos los miembros de la familia y elaborarse de forma rapida
incluso afladiendo sabores segun las costumbres, sin riesgos alimentarios y a

un costo econdmico.

La sopa en polvo es considerada un buen vehiculo para hacer llegar a la
poblacién no solo un elevado aporte de proteinas y minerales, sino un alto valor

nutricional y alimenticio (Villarroel, 2012).

1.2.1. Historia

Los desarrollos mas antiguos de este tipo de sopa se remontan al siglo XIX en
el que se empezaron a experimentar los extractos de carne mediante las
investigaciones de Justus Liebig, de esta forma se empez6 con el empresario
Julius Maggi fundador de la empresa que lleva su nombre Maggi, al mismo
tiempo que se desarrollaba la Erbswurst (sopa de guisantes instantanea). Las
investigaciones relativas a estas sopas se centraban en la posibilidad de
conservar durante periodos largos de tiempo algunos alimentos para que fueran

facilmente preparados en tiempos de guerra (Villarroel, 2012).

1.2.2. Clasificacién

Las sopas instantdneas son productos liquidos claros y poco espesos que se
obtienen cociendo con agua sustancias adecuadas ricas en proteinas o sus

extractos y/o hidrolizados, con o sin la adicion de aderezos y/o sustancias
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aromatizantes, grasas comestibles, cloruro de sodio (sal), especias y sus
extractos o destilados naturales, u otros productos alimenticios para mejorar su
sabor, y los aditivos que se permiten, o por reconstitucion de una mezcla
equivalente de ingredientes deshidratados con arreglo a las instrucciones de

empleo (Macias y Vinces, 2011).

El aleman Carl Heinrich Knorr y Julius Maggi fueron los pioneros en
perfeccionar y comercializar las sopas instantaneas. Las sopas y cremas se

clasifican en:

1.2.2.1. Por su forma de presentacion

1.2.2.1.1. Sopas o cremas deshidratadas, instantaneas

Son productos que no requieren coccidn y para su ingestion soélo requieren la

adicion de agua de acuerdo con las instrucciones para su uso.

1.2.2.1.2. Sopas o cremas condensadas o concentradas

Hacen referencia a productos liquidos, semiliquidos o pastosos que después de

la adicion de agua, producen preparaciones alimenticias.

1.2.2.1.3. Sopas o cremas deshidratadas

Hacen referencia a productos secos que después de su reconstitucion y
coccion, de acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones

alimenticias.
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1.2.2.1.4. Sopas o cremas listas para consumo

Son productos que no necesitan coccidn y para su ingestion solo se requiere de

calentamiento, si esta indicado en las instrucciones de uso.

1.2.2.2. Conocidas en los mercados

Segun Limones K. y Garcia M. (2011), se clasifican en:

1.2.2.2.1. Sopas deshidratadas (sopas instantaneas)

Normalmente obtenida por liofilizacién, con todos sus ingredientes, que puede

emplearse para elaborar este alimento de una manera bastante rapida y eficaz.

1.2.2.2.2. Sopas enlatadas

Pueden ser concentradas, requerida ser diluidas en agua o listas para calentar
como por lo general suelen ser: sopa de tomate, crema de champifiones, pollo

con fideos y minestrones.

1.2.2.2.3. Sopas de vaso

Todas las sopas en vasito son practicamente iguales desde el punto nutricional:
ofrecen un aporte calérico considerable, de entre 274 y 334 kilocalorias; sus
contenidos de proteinas oscilan entre 6 y 7 gramos, los de grasas de 10 a 14

gramos Y los de carbohidratos entre 40 y 45 gramos.
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1.2.2.3. Por su densidad

1.2.2.3.1. Sopas claras o livianas

Son las mas liquidas, en las que el caldo determina el sabor. En esta categoria

entran los consomeés

1.2.2.3.2. Sopas ligadas o cremas

En estas sopas, se trituran los ingredientes cocidos (generalmente verduras) en
puré y se ligan con nata o con un roux. En las sopas llamadas veloutés, se
parte de un roux que se diluye con un caldo o un fumet, y se puede afadir yema

de huevo (Muzo, 2011).

Otra categoria podria englobar los cocidos, potajes (con legumbres) y un sinfin

de sopas en las que los ingredientes se sirven en el caldo.

1.2.3. Ingredientes

Para elaborar este alimento de una manera bastante rapida y eficaz se puede
emplear una variedad comercial de sopas deshidratadas, normalmente
obtenidas por la deshidratacion de todos sus ingredientes, los cuales afiaden
propiedades nutricionales y saporiferas caracteristicas a la misma, entre los que

se detalla a continuacion (Limones K.y Garcia M., 2011):
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1.2.3.1. Acido citrico

Ayuda a la accion de los antioxidantes; inactiva enzimas previniendo

pardeamientos indeseables; inhibe el deterioro del sabor y el color.

1.2.3.2. Almidén de maiz

Cuando una suspensiéon de almidon en agua es calentada entre los 55° y 80° C,
los granulos tienen la propiedad de absorber agua e hincharse, al aumentar
varias veces su tamafo original forman una dispersién en medio acuoso, ésta
maxima viscosidad, es llamada pasta o engrudo, dandole la consistencia a las

sopas.

1.2.3.3. Harina de trigo

Esta asociada a la cohesividad, viscoelasticidad y extensibilidad de la masa y

contribuyen al desarrollo del volumen y textura (Macias y Vinces, 2011).

1.2.3.4. Inosinato Disédico y Glutamato monosédico

Son unas de las sales sodicas mas utilizadas para mejorar el sabor de muchos

alimentos procesados.

1.2.3.5. Grasa Vegetal

Mejora la palatabilidad y ayuda a la absorcién de la vitamina A.
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1.2.3.6. Leche descremada

Es utilizada para crear una consistencia mas cremosa asi como una fuente

excelente de calcio, proteina y vitamina A.

1.2.3.7. Cebolla, Perejil, Azlicar y Sal

Se afladen para mantener o mejorar la calidad nutritiva del producto (Gutiérrez.

J. y Reinoso. V., 2011).

1.2.4. Proceso de obtencidn de sopas instantaneas

El proceso de elaboracion de las sopas instantaneas, sera de alta calidad y muy
higiénico destacando las cualidades alimenticias de los insumos, ademas el
producto estara embolsado en un envase de facil manejo sefialando sus

caracteristicas alimenticias.

La figura 5 muestra el proceso de elaboracion de sopas instantaneas. Este
proceso se inicia con la seleccion, y pesado de la materia prima, que debe ser
resecada para eliminar humedad. Una vez terminada la etapa de resecado es
llevada al molino para convertirla en la harina base de la sopa instantanea, que
junto con los aditivos seran fraccionados y pesados para ser mezclados, esta
masa formada pasa a la dosificacion en donde se coloca en unas tolvas. Estas
tolvas desembocan en las maquinas llenadoras y selladoras donde se obtiene

el producto final (Gutiérrez. J. y Reinoso. V., 2011).
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| |

DOSIFICADO

4

ENVASADO Y
SELLADO

1

ALMACENAMIENTO

Figura 5. Esquema de elaboracién de una sopa instantanea

Fuente: Gutiérrez. J. y Reinoso. V. (2011)
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1.2.5. Factores involucrados en las alteraciones de sopas instantaneas

Las condiciones que producen las principales alteraciones de los productos con
buena fuente de hidratos de carbono se pueden citar las siguientes: los excesos
de temperatura, la humedad, la luz, el oxigeno o simplemente el tiempo. Todos
estos factores provocan diversos cambios fisicos y quimicos, que se
manifiestan por alteraciones del color, olor, sabor, consistencia o textura de los
alimentos. Es por ello, la necesidad de conocer hasta qué grado las
alteraciones limitan el consumo del producto. Debido a que este tipo de
producto, atraviesa por el proceso de secado por aire caliente, la temperatura
del aire, influye no solo en el tiempo de secado sino en las reacciones
degradativas que afectan las propiedades organolépticas y el valor nutricional
asi mismo las propiedades reoldgicas son de importancia al incidir directamente
en los aspectos sensoriales de la poblacion a la que va destinada (Macias y

Vinces, 2011).

1.2.6. Rehidratacién de alimentos en polvo

Propiedades de rehidratacibn como la humectabilidad, dispersabilidad y
solubilidad son prerrequisitos para una o6ptima reconstituciéon de los polvos.
Recientes investigaciones, sefalan que existe una relacion entre la estructura
de los alimentos y sus propiedades-funcionalidad ya que la informacién
microestructural generada puede ser utilizada para entender por ejemplo los

mecanismos de transporte durante el secado y para evaluar la funcionalidad de
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los productos finales; por tal motivo es importante estudiar la microestructura y
morfologia de alimentos en polvo y su relacion con las propiedades de

rehidratacion (Aguilera, J.M.; Chiralt, A. y Fito, P. 2003).

La rehidratacién es la absorcion de agua por parte de los alimentos, ya sean
enteros, en trozos o pulverizados, para poder ser cocinados y consumidos. El
objetivo es alcanzar un estado lo mas parecido posible al original. Los alimentos
deshidratados deben rehidratarse lo mas rapido y mostrar las mismas
caracteristicas estructurales y quimicas del alimento fresco, asi como sus

propiedades nutricionales.

Es importante considerar que la rehidratacion no es el proceso inverso a la
deshidratacion, ya que ambos fenOmenos tienen diferentes mecanismos de
transferencia de materia y dependen de factores distintos. Las operaciones
previas a la deshidratacion, llamadas pre-tratamientos, tienen marcada
influencia sobre las caracteristicas y la composicion del producto finalmente
rehidratado. Aquellos pre-tratamientos que contribuyen a mantener la integridad
de los tejidos permiten evitar mayores pérdidas de solidos solubles hacia el

medio de rehidratacién (Hogekamp, S. y Schubert, H., 2003).

1.3. Evaluacién sensorial

La evaluaciéon sensorial de los alimentos es una funcion primaria del hombre y
de una forma consciente, acepta o rechaza los alimentos de acuerdo con las

sensaciones que experimenta al consumirlos. De esta forma, se establecen



53

unos criterios para la seleccion de los alimentos, criterios que inciden sobre
calidad sensorial del alimento (Ibafiez y Barcina, 2001). Sin embargo, vemos
que esta disciplina es considerada por muchos como "poco seria" y que

proporciona datos dudoso (Gallegos, 2010).

En la actualidad, el analisis sensorial de alimentos se esta imponiendo como
una herramienta para el control de calidad (pruebas discriminativas), el
desarrollo de nuevos productos (pruebas descriptivas) y evaluar la aceptaciéon
de los productos por consumidores (pruebas afectivas) en todo tipo de

alimentos (Monje, 2012).

Segun Anzaldua (2004), el andlisis sensorial se considera como una disciplina
cientifica que tiene la utilidad de dar a conocer la aceptacidén o rechazo de cierto
alimento, que son percibidas por los sentidos de la vista, olfato, gusto y oido,
con el fin de adaptarse a los gustos, esto depende el tiempo y el momento en
gue se perciben, depende tanto de la persona como del entorno en el que se
encuentra. De ahi viene la dificultad, ya que con determinaciones tan subjetivas,
de que se puedan obtener datos objetivos y fiables para evaluar la aceptacion o

rechazo de un producto alimentario.

1.3.1. Caracteristicas sensoriales

1.3.1.1. Gusto y sabor

Se entiende por gusto a la sensacién percibida a través del sentido del gusto,

localizado en las yemas de las papilas gustativas de la lengua y en menor
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proporcion en el paladar. Se definen cuatro sensaciones basicas: acido, salado,
dulce y amargo. El resto de las sensaciones gustativas proviene de la mezcla

de estas cuatro, en diferentes proporciones que causan variadas interacciones.

El sabor es el conjunto de sensaciones olfativas, gustativas y tactiles que son
percibidas al paladear un alimento. Los factores que influyen en la percepcion
del sabor son: temperatura, adaptacion a los sabores, compensacion o

enmascaramiento y estado fisico de los alimentos.

1.3.1.2. Textura

Es la propiedad sensorial de los alimentos que es detectada por los sentidos del
tacto, la vista y el oidos y que se manifiesta cuando el alimento sufre una

transformacion se los define como duro, blando, uniforme, aspero, liso, etc.

Es, la textura se abarca a los atributos de textura, o las caracteristicas o

propiedades de la textura (Anzaldda, 2004).

La textura tiene tres tipos de atributos:

- Atributos mecanicos dan una indicacion del comportamiento mecéanico del
alimento ante la deformacion.

- Atributos geométricos se relacionan con la forma o la orientacion de las
particulas de un alimento, por ejemplo, la fibrosidad, granulosidad,

porosidad, y esponjosidad, etc. (Gutiérrez., J. y Reinoso., V., 2011).
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- Atributos de composicion son los que indican la presencia de algun
componente en el alimento, como serian la humedad, caracter graso,
harinosidad, etc. La textura, al ser evaluada sensorialmente, debe ser
considerada en diferentes etapas, ya que, se manifiestan diferentes
propiedades de textura en diferentes momentos.

1.3.1.3. Aromay olor

Es de suma importancia en la alimentacion debido a que forma parte del sabor

y por tanto influye en la aceptabilidad del alimento.

Condiciones que pueden variar la percepcion de los olores:

Temperatura

Humedad

Tiempo de exposicion

Grado de atencion

Olor.- Es la percepcion por medio de la nariz

Aroma.- Es la fragancia del alimento que permite la estimulacion del sentido del

olfato.

1.3.1.4. Color

El color que percibe el ojo depende de la composicion espectral de la fuente

luminosa, de las caracteristicas fisicas y quimicas del objeto, la naturaleza de la
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iluminacion base y la sensibilidad espectral del ojo. Todos estos factores
determinan el color que se aprecia: Longitud de onda, intensidad de luz y grado

de pureza.

El sentido de la vision es estimulado por impresiones luminosas o radiantes que
pueden provenir de grandes distancias, éstas pasan por las lentes de los ojos y

son enfocadas como imagenes en la retina.

El color adquiere importancia como indice de madurez y/o deterioro, por lo que

constituye un parametro de calidad.

El consumidor espera un color determinado para cada alimento, cualquier
desviacion de este color puede producir disminucién en la demanda, ademas es

importante para la sensacién gustativa y olfativa.

Se puede afirmar que la visidn es el primer sentido que interviene en la
evaluacion de un alimento, captando todos los atributos que se relacionan con

la apariencia: aspecto, tamafio, color, forma, defectos, etc. (Anzaldua, 2004).

1.3.2. Evaluaciones sensoriales

Son llevadas a cabo por una persona experta llamada juez o un grupo llamado

panel. Tiene como objetivos:

- Familiarizar a la persona con la prueba
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- Aumentar su habilidad para reconocer e identificar propiedades sensoriales
de los alimentos

- Aumentar la sensibilidad y memoria para que sus respuestas sean precisas y
consistentes.

1.3.2.1. Pruebas afectivas

Es aquella en la que el juez es catador expresa su reaccién subjetiva ante el
producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si lo

prefiere a otro o no.

La aceptacion intrinseca de un producto es la consecuencia de la reaccion del
consumidor ante las propiedades fisicas, quimicas y texturales del mismo, es

decir, su valoracion sensorial.

Para las pruebas afectivas es necesario contar con un minimo de 30 jueces
catadores no entrenados, y estos deben ser consumidores potenciales o

habituales del producto.

1.3.2.2. Tipos

Preferencia pareada: Se presentan dos pruebas simultanea o secuencialmente.

Se pide al juez que exprese una preferencia total basada en un atributo.

Prueba de ordenamiento: Se presentan tres 0 mas muestras simultdneamente.

Se solicita ordenarlas de acuerdo a su preferencia.
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Nivel de agrado: Se usa para medir el nivel de agrado de la poblacion, No es
aplicable para calificar atributos especificos. Se representan nueve categorias
de calificacion variando desde “lo comeria (compraria, usaria, etc.) en cada

[

oportunidad que tuviera hasta “comeria esto solo si me forzaran “. Pueden

probarse una o mas muestras.

Pruebas de calificacion: La escala refleja respuestas relacionadas a la
intensidad de un atributo o simplemente a la aceptacién o preferencia, dentro de

un conjunto de condiciones determinadas (Espinosa, 2007).

Escalas de calificacion:

- Escala Heddnica verbal: Se usa para medir el nivel de agrado de un
alimento, puede aplicarse para probar preferencia o aceptacion. Se usa la
escala hedonica de 9 puntos, o variaciones de esta, hasta un minimo de 5
puntos.

- Escala Heddnica facial: Se sustituyen las frases verbales.

- Escala lieal no estructurada: Con gusto y disgusto en los extremos.

1.3.3. Ambiente de evaluaciéon

Las dimensiones de estas salas pueden variar segun las posibilidades
materiales y financieras, no obstante deben resultar comodas y confortables,
debiendo estar situada muy cerca una de otra (preferentemente colindante)
pero sin que exista una comunicaciéon entre ella que origine el paso de ruidos,

olores, etc (Espinosa, 2007); en toda area dedicada al analisis sensorial, las
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paredes deberan ser pintadas de colores neutros y deben estar exentos de

olores.

1.3.4. La muestra

El 4rea de preparacion de la muestra, debe estar debidamente equipada con
equipos y utensilios propios de una cocina (Espinosa, 2007). Servir el alimento
0 preparacion siendo preparadas o no en el mismo dia debe tener la misma

temperatura para todos los panelistas (Liria, 2007).

1.3.5. Los Panelistas

Los catadores constituyen el instrumento de medicion de la evaluacién de la
calidad sensorial de los alimentos (Torricela, 2007). Para facilitar el
reclutamiento de los miembros del panel, todos los candidatos deberan llenar
cuestionarios indicando cuéales son sus alimentos preferidos, ademas de su
grado de interés en el proyecto que se llevard a cabo. También deberan
mencionar todo tipo de restricciones y alergias alimentarias que padezcan y las

fechas y horas en que estan dispuestos a participar en los paneles.

1.3.5.1. Tipos de Panelistas

El nimero de jueces necesarios para que una prueba sensorial sea valida
depende del tipo de juez que vaya a ser empleado, existen cuatro tipos de 35
jueces: el juez experto, el juez entrenado, el juez semi entrenado o de

laboratorio y el juez consumidor (Medina, 2013).
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1.3.3.2.1 Juez experto: Persona que por su gran sensibilidad en evaluar las
caracteristicas de un tipo de alimento y percibir sus diferencias puede ser
considerada como un gran experto en ese alimento (Bello, 2000). El juez
experto tiene una gran experiencia en probar un determinado tipo de alimento,
posee una gran sensibilidad para percibir las diferencias entre muestras y para
distinguir y evaluar las caracteristicas del alimento (Medina, 2013).

1.3.3.2.2 Juez entrenado

Persona que posee bastante habilidad para la deteccién de alguna propiedad
sensorial o0 algin sabor o textura en particular, que ha recibido cierta ensefianza
tedrica y practica acerca de la evaluacion sensorial, y que sabe qué es

exactamente lo que se desea medir en una prueba (Medina, 2013).

1.3.3.2.3 Juez semi entrenado o de laboratorio

Se trata de personas que han recibido un entrenamiento tedrico similar al de los
jueces entrenados, que realizan pruebas sensoriales con frecuencia y poseen
suficiente habilidad, pero que generalmente solamente participan en pruebas
discriminativas sencillas, las cuales no requiere de una definicibn muy precisa

de términos o escalas (Medina, 2013).

1.3.3.2.4 Juez consumidor

Personas que no tienen que ver con las pruebas, ni trabajan con alimentos

como investigadores o empleados de fabricas procesadoras de alimentos, ni
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han efectuado evaluaciones sensoriales periodicas. Por lo general son
personas tomadas al azar, ya sea en la calle, o en una tienda, escuela, etc.
(Medina, 2013). Por otro lado Espinosa (2007) menciona dos tipos de jueces: el
juez analitico y el juez afectivo. El juez analitico es el individuo que entre un
grupo de candidatos ha demostrado una sensibilidad sensorial especifica para
uno o varios productos; en cambio el juez afectivo es el individuo que no tiene
que ser seleccionado ni adiestrado, son consumidores escogidos al azar
representativo de la poblacion a la cual se estima esta dirigido el producto que

se evalla.



Tabla 5

Tipos de pruebas evaluacién sensorial

Prueba Objetivo Clases Caracteristicas Tipo de Cuando utilizar Tipo, ) _m]mero y
prueba caracteristica
del panel o juez
Discriminativa Determinar si dos ; gﬁﬁﬁ?ﬁa simple B E(S)Otg:tlvri;ﬂglrlgcionocer |a Analitica El efecto de cambios en materia De 12 a 20 jueces semi
productos 3. Triangular sensacion subjetiva. prima, procesos, ~empagques. entrenados  para  pruebas
son percibidos 4. Comparacion mdltiple - La posibilidad de desarrollar 2';2??;? Mgntr_::‘ ddo_s 0 mas sencﬂlaz y 7 a 12bjuecgs
5. Ordenamiento nuevos métodos han sido : gnitud e importancia entrena 0S para pruebas mas
de manera de las muestras. complicadas.
. agotados
diferente por el
consumidor
Descriptiva Determinar la L Esstiiltiur:gdzstructurada/ Efogtgr?g;ana“ﬂ%aa mayor Analitica Permite: Jueces que hap recibido
naturaleza de 2. Escala estandar informacion Definir y medir propiedades de los ig:]reer:(anew:?enrzgi an;ﬁs rg]éigf: .
. ) 3. Estimacion de magnitud - Tiene un mayor potencial de alimentos. Conocer la magnitud o fp ph bilidad
las diferencias desarrollar nuevos métodos intensidad de los atributos del CoPoceOS Y con Nabilica
) L para comunicar y describir
sensoriales producto. Describir el producto. atributos.
Afectiva Determinar la ; :é?;)et;ec?g:? B Efessl;tr?teeflﬁayor variabilidad Analitica Se deseE} conocer si la muestra o Se requiere un minimo de 30
aceptabilidad de 3 Escala hedénica: verbal - Los  resultados son  mAs producto: gusta o disgusta, es jueces, consumidores

consumo de un
producto

o gréafica

dificiles de interpretar

- Las apreciaciones cambian
con: tiempo, practica,
instrucciones, etc

aceptado o rechazado, si se
prefiere a otro, se desea adquirirla
o no, grado de satisfaccion
producida

potenciales o habituales sin
entrenamientos en pruebas
sensoriales y sin ninguna
relacién con el proceso.

4.
Fuente: Liria (2007)



1.4. Microbiologia

Los microorganismos juegan un papel muy importante en la produccion,

conservacion y consumo de los alimentos.

Por ejemplo, numerosos microorganismos son utilizados en la elaboracion de

alimentos.

Por otro lado los microorganismos intervienen en la descomposicion de
alimentos, ocasionando pérdidas econdmicas y, en algunos casos, hasta
problemas sociales. Ademas los alimentos pueden transmitir microorganismos
patdgenos O causantes de intoxicaciones lo cual afecta la salud publica y causa
pérdidas econdmicas. De ahi la gran importancia que reviste el conocimiento de
los efectos que pueden tener los microorganismos en los alimentos y las

posibilidades y formas de controlarlos (Villarroel, 2012).

1.4.1 Microbiologia en los alimentos

La importancia de los microorganismos en los alimentos es mas evidente. La
produccion de alimentos por técnicas microbioldgicas es una actividad de larga
historia: los microorganismos alteran los constituyentes de los alimentos de
forma que los estabilizan permitiendo su mayor duracion y, ademas,

proporcionan compuestos que confieren sabores caracteristicos a los alimentos



proporcionan compuestos que confieren sabores caracteristicos a los alimentos
por ellos producidos. Esta faceta se complementa con la accién de
microorganismos alterantes de los alimentos y responsables de su deterioro de
forma que se hagan inaceptables por los consumidores. Desde el punto de vista
sanitario, los alimentos pueden ser vehiculos de infecciones (ingestion de
microorganismos patdgenos) o0 de intoxicaciones (ingestion de toxinas
producidas por microorganismos) graves. En este sentido se han desarrollaron
las técnicas de control microbiolégico de alimentos. Muchas veces la causa de
la contaminacion del alimento se debe a medidas higiénicas inadecuadas en la
produccion, preparacion y conservacion; lo que facilita la presencia y el
desarrollo de microorganismos que producto de su actividad y haciendo uso de
las sustancias nutritivas presentes en éste, lo transforman volviéndolo
inaceptable para la salud humana. Por esta razdn, es que una de las principales
actividades en la conservacion y elaboracion de alimentos a partir de productos
vegetales y animales es la reduccion de la contaminacién de los mismos, sea
bidtica o abidtica.

Para poder llevar a cabo esta actividad es necesario lo siguiente:

- ldentificar los agentes contaminantes y las fuentes de contaminacion.

- Caracterizar el potencial téxico de los agentes y de las sustancias

contaminantes individualmente.

- Valorar en términos reales el impacto sobre la salud del consumidor.
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- Controlar los niveles de los contaminantes en los alimentos.
- Establecer programas practicos para las personas involucradas en todos los
sectores de la cadena alimentaria (productores primarios y secundarios,

transportistas, distribuidores, organismos de control y consumidores).

Para el aseguramiento higiénico sanitario de los alimentos no sélo debe de
tomarse en cuenta el producir alimentos sanos, organolépticamente aceptables,
nutricionalmente adecuados, sino el garantizar que dichos productos no se
contaminen a causa de agentes biolégicos, quimicos y fisicos durante la
produccion, transporte, almacenamiento y distribucién, asi como durante las
fases de su elaboracion industrial, manipulacién e inmediata preparacion para
su consumo. Los alimentos sean de origen animal o vegetal pueden facilmente
presentar contaminacion por microorganismos. Esta contaminaciéon es una de
las mas estudiadas y puede presentar un riesgo para la salud. Tenemos
ejemplos de epidemias cuyas fuentes de contaminacion han sido alimentos con
altos indices de microorganismos y la actividad de ellos, que incluye entre otras
cosas la produccion de toxinas que afectan la calidad del alimento (Larrafiaga,

1999).

1.4.1.1 Mohosy levaduras

Las levaduras y los mohos crecen mas lentamente que las bacterias en los
alimentos no acidos que conservan humedad y por ello pocas veces determinan

problemas en tales alimentos. Sin embargo, en los alimentos acidos y en los de
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baja actividad de agua, crecen con mayor rapidez que las bacterias,
determinando por ello importantes pérdidas por la alteracion de frutas frescas y
jugos, vegetales, quesos, productos cerealicolas, alimentos salazonados y
encurtidos, asi como en los alimentos congelados y en los deshidratados, cuyo
almacenamiento se realiza en condiciones inadecuadas. Ademas, existe el

peligro de produccion de micotoxinas por parte de los mohos.

Las levaduras crecen mas rapidamente que los mohos, pero con frecuencia
junto a ellos. Mientras que los mohos son casi siempre aerobios estrictos, las
levaduras generalmente crecen tanto en presencia como en ausencia de
oxigeno, aunque con mayor rapidez y hasta poblaciones mas elevadas en
presencia de este gas. La fermentacibn es completamente un proceso

anaerobico (ICMSF, 2006).

En los alimentos frescos y en los congelados, pueden encontrarse numeros
reducidos de esporas y células vegetativas de levaduras, pero su presencia en
estos alimentos es de escaso significado. Solo cuando el alimento contiene
cifras elevadas de levaduras o mohos visibles, el consumidor se dara cuenta de
la alteracion. La alteracion por levaduras no constituye un peligro para la salud

(Larrafiaga, 1999).

1.4.1.2 Coliformes totales

La denominacion genérica coliformes designa a un grupo de especies

bacterianas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comudn e
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importancia relevante como indicadores de contaminacién del agua y los

alimentos.

Las bacterias de este género se encuentran principalmente en el intestino de
los humanos y de los animales de sangre caliente, es decir, homeotermos, pero
también ampliamente distribuidas en la naturaleza, especialmente en suelos,

semillas y vegetales.

Los coliformes se introducen en gran niamero al medio ambiente por las heces
de humanos y animales. Por tal motivo suele deducirse que la mayoria de los
coliformes que se encuentran en el ambiente son de origen fecal. Sin embargo,

existen muchos coliformes de vida libre (Adams M y Moss M., 2007).

1.4.1.3 Coliformes como indicadores

Tradicionalmente se los ha considerado como indicadores de contaminacion
fecal en el control de calidad del agua destinada al consumo humano en razon
de que, en los medios acuaticos, los coliformes son mas resistentes que las
bacterias patdgenas intestinales y porque su origen es principalmente fecal. Por

tanto, su ausencia indica que el agua es bacteriolégicamente segura.

Asimismo, su numero en el agua es proporcional al grado de contaminacion
fecal; mientras mas coliformes se aislan del agua, mayor es la gravedad de la

descarga de heces.
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Los coliformes son una familia de bacterias que se encuentran comunmente en
las plantas, el suelo y los animales, incluyendo a los humanos. En general, las
bacterias coliformes se encuentran en mayor abundancia en la capa superficial
del agua o en los sedimentos del fondo. Por su amplia diversidad el grupo
coliformes ha sido divido en dos grupos: coliformes totales y coliformes fecales.
El grupo Coliformes estd formado por los siguientes géneros: (Bourgeois C,

Mescle J, Zucca J., 2004).

- Escherichia
- Klebsiella
- Enterobacter

- Citrobacter

Il. MATERIALES Y METODOS

2.1. Lugar de ejecucion de lainvestigacion

El presente trabajo se desarrollo en la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo-
Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias (FIQIA), en los
Laboratorios de: Tecnologia de los alimentos, Control de Calidad de Alimentos,

Fisico-quimica, Quimica Organica, y en la planta de cerveza.
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2.2. Poblacion y muestra

2.2.1. Poblaciéon

La poblacion estuvo constituida por esparrago verde producido por la empresa
Beta, ubicada en el distrito de Jayanca — Provincia de Lambayeque - Region

Lambayeque

2.2.2. Muestra

Estuvo constituida por 50 kg. de espéarrago dela empresa Beta, ubicada en el

distrito de Jayanca — Provincia de Lambayeque - Regién Lambayeque

2.3. Materiales prima e insumos

2.3.1. Materia prima

- Esparrago verde

2.3.2. Insumos

Orégano deshidratado adquirido en el mercado Modelo de Lambayeque

- Leche en polvo descremada, de la empresa Proteinas Peruanas para la
Industria S.A.C.

- Almidén de maiz pre gelatinizado, marca Duryea

- Ajo deshidratado

- Cebolla deshidratado

- Glutamato monosoédico marca Ajinomoto
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- Sal, marca Emsal

2.4. Materiales, reactivos y equipos

2.4.1. Materiales de vidrio

- Crisol

- Buretas de 25 ml

- Desecador

- Fiolas de 250 ml

- Matraz de Erlenmeyer de 250 ml
- Probetas de 50, 100 y 1000 ml

- Varilla de agitacién

- Vasos de vidrio de 100 y 250 ml.

2.4.2. Materiales de metal

- Soporte universal
- Tripode

- Bandejas

- Espatulas

2.4.3. Materiales de plastico

- Bolsas de polipropileno
- Bolsas de polietileno
- Jarras medidoras de 250 ml

- Platos descartables
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- Vasos

2.4.4. Otros materiales

Agua mineral

Balde

Papel filtro

Tinas plasticas

2.45. Reactivos

Acetona

- Acido clorhidrico comercial 1N

- Acido sulftrico

- Agua destilada

- Etanol 95%

- Eter de petréleo

- Fenolftaleina solucion alcohélica 1%

- Hidréxido de sodio 0,1N

- Indicador de nitrégeno

- Tiosulfato de sodio 5 H20 Q.P.

- Otros reactivos usados en los andlisis fisicoquimicos

2.4.6. Equipos

- Balanza semianalitica, marca Ohaus sensibilidad 0,1g. EE.UU.
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- Balanza analitica electronica Ohaus Modelo Ap 2103 serial # 113032314,
sensibilidad 0,0001 g. EE.UU.

- Bafio Maria Memmert serie li-X-S, rango de temperatura 0° a 95°C.

- Congeladora Faeda.

- Equipo de titulacion

- Estufa marca Memmertelectric tipo IR-202.

- Extractor tipo Soxhlet.

- Muflaa525°C

- Potencibmetro rango O a 14 digital Marca HANNA.

- Refrigerador OLG.

- Refractdmetro de mano, graduado de O a 100% de sacarosa.

2.5. Variables

2.5.1. Variable independiente

- Formulaciones

2.5.2. Variable dependiente

- Caracteristicas fisicoguimicas

- Caracteristicas sensoriales (Sabor, aroma, color y consistencia)
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2.5.3. Operacionalidad de variables

Tabla 6

Operacionalizacion de las variables, dimensiones, indicadores e indices

Variable Dimensiones Indicadores indices
Formulacion Contenido de %
esparrago
Humedad
Ceniza
Independiente P Lo Proteina %
Andlisis fisicoquimicos
Grasa
Acidez
Evaluacién sensorial Fibra
Dependiente de las muestras en Sabor Puntaje
estudio Aroma para cada
Color Atributo

Consistencia

Fuente: Elaboracion propia (2017)

2.6. Métodos de analisis

2.6.1. Analisis fisico quimico

Los analisis fisicoquimicos de las formulaciones (humedad, ceniza, proteinas,
grasas, fibra y acidez), se realizaron con tres repeticiones, empleando las

normas descritas en la tabla 8, asi como las férmulas para su calculo.
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Tipo de analisis fisicoquimicos de las muestras

Analisis fisicoquimico Formula Norma
P,—P
Humedad Y HUMEDAD = -2 - 3 %100 AOAC 925.10, 18th Ed.
2t AOAC 935.36, 18th Ed
i C;—C :
Ceniza % CENIZAS — 3 - 1 %100 NTP 205.004:1979
2 AOAC 935.39, 18th Ed.
Proteinas %N 14x N xV x 100 NTP 205.005:1979
0 =
m x 1000 AOAC 984.13, 18th Ed
14x NxV x 100 x FACTOR
%PROTEINA =
mx 1000
V=50 ml H2SO4 0.1 N - gasto NaOH 0.1 N o
gasto de HCI 0.1 N
m= masa de muestra, en gramos
Grasa % GRASA CRUDA = M2~ ™y 100 NTP 205.006:1980
m
m = peso de la muestra
m1 = tara de matraz solo
m2 = peso matraz con grasa
i Vs — N,
Acidez % ACIDEZ (como acido sulfurico) = Spm S x4.9 NTP 205.039. 1975
NTP 206.008. 1976
i P, — P :
Fibra YoFibra = ( > 3)X100 NTP 205.003:1980

P1= peso de la muestra (g)

1

P2= peso de la muestra insoluble (g)

P3= peso de las cenizas

reemplazada por la NTP
205.003:2016

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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2.6.2. Analisis microbiolégico

Los métodos de analisis microbiol6gicos para caracterizar la sopa instantanea

luego del almacenamiento de muestran en el tabla 8.

Tabla 8

Métodos de andlisis microbioldgicos

Analisis Método Nombre del método

Numeracion de bacterias ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP

mesofilos aerobias viables

Numeracion de hongos ICMSF (1983) Microscopia 40x, 100x, 400x
Numeracion de Escherichia coli ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP/100ml
Determinacion de Salmonella ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP/100ml|

Numeracion de Staphylococcus ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP/100ml

aureus

Bacillus cereus ICMSF (1983) Diluciones sucesivas-NMP/100ml

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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2.6.3. Andlisis sensaorial

Se efectuara teniendo en cuenta los atributos de Sabor, Aroma, Color y
consistencia, para lo cual se utilizar4 una escala hedoénica de 9 puntos (me
gusta muchisimo — me disgusta muchisimo), los que seran evaluados por

panelistas semi entrenados (Anzaldua, 2004).

Escala Hedo6nica de nueve puntos

Descripcion Valor
Me gusta muchisimo 9
Me gusta mucho 8
Me gusta bastante 7
Me gusta ligeramente 6
Ni me gusta ni me disgusta 5
Me disgusta ligeramente 4
Me disgusta bastante 3
Me disgusta mucho 2

Me disgusta muchisimo 1
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2.6.4. Andlisis estadistico

El analisis estadistico esta dado por la formulacion de supuestos tedéricos
(hipotesis), con los que se podra hacer inferencias o conclusiones sobre una
poblacién de alimentos, y que seran comprobados a partir de los resultados del
tratamiento estadistico de los datos obtenidos del analisis sensorial de la
muestra que la represente; tratamiento aplicado en base a un adecuado disefio
experimental que asegure la confiabilidad de los datos y sus resultados (Urefia,

1999).

2.7. Disefio experimental

Las niveles de cada insumo y de esparrago de detallan en el Tabla 10 para

cada una de las formulaciones.
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Tabla9.

Formulaciones para la obtencion de sopa instantanea

INGREDIENTES FORMULA FORMULA 2 FORMULA FORMULA
1 (%) (%) 3 (%) 4 (%)

Harina de tallos de 40,0 45,0 50,0 55,0
esparrago
Sal 3 3 3 3
Cebolla 2 1,9 1,8 1,7
Leche 29 26 23 20
descremada
Almidoén 25 23 21 19
pre gelatinizadoF
Ajo 0,2 0,3 0,4 0,5
Orégano 0,3 0,3 0,3 0,3
Glutamato 0,5 0,5 0,5 0,5
monosodico

TOTAL 100 100 100 100

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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2.7.1. Obtencion de la sopainstantaneay evaluacion de las formulaciones

Para la obtencion de la sopa instantanea se han realizado las operaciones

unitarias que se detallan en la figura 6 y que se describen a continuacion:

Recepcién de materias
(ESPARRAGO VERDE)

CLASIFICACION

MOLIENDA
PESADO

v h 4 y A

FORMULACION 1 FORMULACIO 2 | FORMULACION 3 | | FORMULACION 4 |

Figura 6. Flujo de operaciones para la obtencion de sopa instantdnea

Fuente: Elaboracidn propia (2017)
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2.7.1.1. Recepcion de materia prima

Se inicia con el abastecimiento del esparrago verde, posteriormente se
almacena la materia prima en refrigeracién para evitar su deterioro (lo ideal es
procesar inmediatamente), ademas no es recomendable lavar el esparrago

antes del almacenado, pues esto acelera se deterioro.

2.7.1.2. Pesado

Se realizd en una balanza digital semi analitica con la finalidad de conocer la

materia que se esta procesando para obtener la harina de esparrago.

2.7.1.3. Lavado y desinfeccion

El lavado permitio eliminar las impurezas, este paso se lo realiza utilizando una

tina de acero y agua con 10 ppm de hipoclorito de sodio.

2.7.1.4. Seleccién y clasificacion

El objetivo de esta operacion fue eliminar toda materia prima que presente
defectos (oxidacion, deterioro bioldgico, etc.) y que podrian afectar la calidad

del producto.

2.7.1.5. Acondicionado

Esta etapa tiene por objetivo preparar el tamafo y forma adecuada del
esparrago para facilitar el tratamiento térmico y la molienda posterior. El

esparrago se acondiciono en cortes de 2 cm aproximadamente.
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2.7.1.6. Precoccion

Esta etapa consistié en exponer al esparrago a coccion al vapor en un tiempo

promedio de 4 a 5 minutos, para luego pasar al area de secado.

2.7.1.7. Secado

Consiste en eliminar el agua del alimento hasta que su contenido final
aproximada sea del 8% estado en el cual el producto se mantiene estable, esto
se logra controlando la temperatura mediante dos intervalos 3 horas a 40°C y 6

horas a 60°C.

El proceso de secado cumplié con dos etapas:

- El pre secado con aire caliente garantiza que no haya crecimiento de hongos
o levaduras durante el secado final.

- Secado solar final, se lleva a una temperatura de 25 a 45°C por dos o tres
dias con una carga por bandeja que puede ser de 3 a 4 Kg.

2.7.1.8. Molienda

Una vez que el esparrago estuvo seco se procede a molerlo, para lo que se
utiliza molinos de martillos, con mallas de 0.5 mm de diametro, en esta etapa se

obtiene un rendimiento del 20%.
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2.7.1.9. Tamizado

Se realiz6 con la finalidad de uniformizar el tamafio de particula de la harina de

esparrago verde, para lo cual se empled un tamiz 30.

2.7.1.10. Pesado

Se realiz6 teniendo en cuenta el cuadro 3 para cada una de las formulaciones

en la obtencion de la sopa instantanea de la presente investigacion.

2.7.1.11. Mezclado

En esta etapa se procede a combinar los diferentes ingredientes secos como
son: la sal, leche en polvo descremada, ajo en polvo, cebolla en polvo, almidon
pre gelatinizado, orégano en polvo y glutamato mono sodico. Esta operacion se

realiz6 por un periodo de 10 min.

2.7.1.12. Envasado y Sellado

Consistié en colocar el producto procesado en envases plasticos con cierre

hermético (bolsas ziploc).

2.7.1.13. Etiquetado

Consistié en colocar el codigo respectivo de acuerdo a cada formulacion.



83

2.7.1.14. Almacenado

Una vez que se ha concluyo6 el proceso de produccion, el producto final fue

almacenado en un ambiente fresco hasta el momento de su evaluacion.

2.7.1.15. Evaluado

Cada una de las formulaciones fue evaluada sensorialmente por panelistas

semi entrenados para poder calificar el mejor tratamiento.
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II. RESULTADOS Y DISCUSIONES

Después de haber realizado la metodologia descrita y basados en los datos de

informacion recopilados llegamos a obtener los siguientes resultados:

3.1 Analisis quimico proximal del esparrago

En la tabla 10, se presentan los analisis proximales del esparrago verde, donde
se obtuvo un contenido de proteinas de 2,15% lo que difiere a lo reportado por
Encalada (2015), quien informa un contenido de 2,7% de proteina; en cuanto a
los otros componentes como carbohidratos, fibra, ceniza, grasa, también
encontramos diferencia la misma que puede deberse a la época de cultivo,

manejo agricola y variedad tal como lo indica Collazos (1998).
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Tabla 10.

Composicion porcentual en 100 g de porcion comestible de esparrago verde

Componente Concentracion (%)
Humedad 93
Materia seca 7
Proteinas 2.15
Lipidos 0.19
Carbonhidratos 3.92
Fibra 1.8
Cenizas 0.74

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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0.19 - 0.74
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COMPONENTE

Figura 7. Composicion porcentual del esparrago verde

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.2 Obtencion de la harina de esparrago verde

A continuacion se muestra la figura 8 y sus respectivos parametros para

obtencion de la harina de esparrago verde.
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Recepcién de materias
(ESPARRAGO VERDE)

v

Figura 8. Flujo de operaciones para la obtencién de harina de esparrago verde

Fuente: Elaboracion propia (2017)

PESADO
LAVADO Y EN AGUA POTABLE CON 10 PPM DE HIPOCLORITO DE SODIO,
. POR 4 MIN.
DESINFECCION
SELECCION'Y ESPARRAGOS VERDES
CLASIFICACION AUSEN CIA DE DEFECTOSS (OXIDADOS, FERMENTADOS)
ACONDICIONADO CORTESDE 2 CM
PRE COCCION EN VAPOR POR 5 MIN
DESH DRATADO CONAIRE CALIEN TE DE 40° A60°C
SECADO SECADO DE 25° A45°C
MOLIENDA MOLINO DE MARTILLOS
TAMIZADO TAMIZ 30 (0.595 MM.)
PESADO
ENVASADO BOLSAS ZIPLOC
ALMACENADO A T° DEAMBIENTE
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3.3 Obtencidén de la sopa instantanea

A continuacién se describen las operaciones para la obtencién de la sopa

instantanea:

3.3.1 Recepcion de materias primas e insumos

La materia prima e insumos fueron recepcionados y almacenados en un
ambiente fresco, revisando si los envases no presentaban deterioro y

evaluando la fecha de caducidad.

3.3.2 Seleccion y clasificaciéon

Se realizé con la finalidad de separar materia extrafia e insumos que no reunian

podrian afectar la calidad del producto a elaborar (hojas negras de orégano).

3.3.3 Pesado

Se realiz6 de acuerdo a cada formulacion propuesta en la presente

investigacion.

3.3.4 Mezclado

Se realiz6 para homogenizar la mezcla de insumos y materia prima, se llevo

acabo por un espacio de 5 min.
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3.3.5 Envasado

Fue hecho en bolsas ziploc, en raciones de 100g de producto por envase.

3.3.6 Etiquetado

De acuerdo a cada formulacién se le asignaron codigos para su posterior

evaluacion.

3.3.7 Almacenado

Se realizé en ambientes frescos a temperatura ambiente.
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Recepcion de materia prima e

insumos

v

SELECCION Y
CLASIFICACION

v

PESADO

y

MEZCLADO

A

FORMULACION 1

A

y

FORMU

LACIO 2

A 4

FORMULACION 3

A 4

FORMULACION 4

e
«

A 4

ENVASADO

v

ETIQUETADO

v

ALMACENADO

y

EVALUADO

Figura 9. Flujo de operaciones para la obtencion de sopa instantanea

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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3.4 Determinacion de la aceptabilidad de las formulaciones
Los resultados de la evaluacion organoléptica de las formulaciones para la
obtencion del alimento tipo compota (se muestran en el anexo 5), fueron
analizados estadisticamente obteniéndose los resultados que se detallan a
continuacion:

3.4.1 Variable Aroma

1. Planteamiento de hipo6tesis del Aroma

Ho: Las medias de las muestras del Aroma son Iguales

Hi: Las medias de las muestras del Aroma no son Iguales

2. Estadistico de prueba

F= MCTR + MCE

Tabla 11

Pruebas de efectos inter-sujetos para variable Aroma

ANOVA
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 27,560 3 9,187 15,954 ,000
Dentro de 55,280 96 ,576
grupos
Total 82,840 99

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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3. Regla de decisién

Si el valor p (Sig.) es menor que a, entonces se rechaza Ho.

Conclusion: Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se
rechaza Ho por lo tanto se concluye que el aroma en las cuatro muestras son

diferentes por lo que los evaluadores han calificado diferente al aroma.

8,0

Media de Sopa Instant. Aroma
i

T T T T
Farmulacion 1 Farmulacion 2 Farmulacion 3 Farmulacion 4

Formulacion

Figura 10.Comparacién de medidas para aroma

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Tabla 12

Pruebas post hoc de la variable aroma
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HSD Tukey
) (J) Formulacion Diferencia Error Sig. 95% de intervalo de
Formulacion de medias estandar confianza
(-3)
Limite Limite
inferior superior
Formulacion 1 Formulacién 2 -,200 ,215 ,788 -, 76 ,36
Formulacién 3 -1,120° ,215 ,000 -1,68 -,56
Formulacién 4 -1,160" ,215 ,000 -1,72 -,60
Formulacién 2 Formulacién 1 ,200 ,215 , 788 -,36 , 76
Formulacion 3 -,920" ,215 ,000 -1,48 -,36
Formulacion 4 -,960" ,215 ,000 -1,52 -,40
Formulacién 3 Formulacién 1 1,120 ,215 ,000 ,56 1,68
Formulacién 2 ,920" ,215 ,000 ,36 1,48
Formulacion 4 -,040 ,215 ,998 -,60 ,52
Formulacion 4 Formulacién 1 1,160 ,215 ,000 ,60 1,72
Formulacion 2 ,960" ,215 ,000 ,40 1,52
Formulacién 3 ,040 ,215 ,998 -,52 ,60

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Tabla 13

Pruebas de Tukey para variable aroma

HSD Tukey?
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Formulacion N

Subconjunto para alfa = 0.05

1

2

Formulacion 1

Formulacion 2
Formulacion 3
Formulacion 4

Sig.

25

25

25

25

6,84

7,04

,788

7,96

8,00

,998

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 25,000
Fuente: Elaboracion propia (2017)

Concluyendo que no existe diferencia entre las formulaciones 3 y 4. Aunque la

formulacién cuatro presenta mayor promedio.

3.4.2 Color

1. Planteamiento de Hipdtesis para el Color

Ho: Las medias de las muestra del color son Iguales

Hi Las medias de las muestras del color no son iguales
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2. Estadistico de prueba.

F=MCTR +MCE

Tabla 14

Pruebas de efectos inter-sujetos para variable Color

ANOVA
. Color
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 23,440 3 7,813 10,093 ,000
Dentro de 74,320 96 774
grupos
Total 97,760 99

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3. Regla de decision
Si el valor p (Sig.) es menor que a, entonces se rechaza Ho.

Conclusion: Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se
rechaza Ho por lo tanto se concluye que el color en las cuatro muestras son

diferentes por lo que los evaluadores han calificado diferente al color.
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Media de Sopa Instant. Color

T T | T
Formulacion 1 Formulacian 2 Formulacion 3 Formulacian 4

Formulacion

Figura 11.Comparacion de medidas para color

Fuente: Elaboracién propia (2017)




Tabla 15

Pruebas post hoc de la variable color
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HSD Tukey
n (J) Formulacién Diferencia Error Sig. 95% de intervalo de
Formulacion de medias estan confianza
(1-9) dar
Limite Limite
inferior superior

Formulacién Formulacion 2 -,080 ,249 ,988 -, 73 57
1

Formulacion 3 -,920" ,249 ,002 -1,57 -,27

Formulacién 4 -1,080" ,249 ,000 -1,73 -43
Formulacién Formulacion 1 ,080 ,249 ,988 -,57 73
2

Formulacion 3 -,840" ,249 ,006 -1,49 -,19

Formulacion 4 -1,000" ,249 ,001 -1,65 -,35
Formulacién Formulacion 1 ,920" ,249 ,002 27 1,57
3

Formulacion 2 ,840" ,249 ,006 19 1,49

Formulacion 4 -,160 ,249 ,918 -,81 ,49
Formulacién Formulacién 1 1,080" ,249 ,000 43 1,73
4

Formulacién 2 1,000 ,249 ,001 ,35 1,65

Formulacion 3 ,160 ,249 ,918 -,49 81

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Elaboracion propia (2017



Tabla 16

Pruebas de Tukey para el color

HSD Tukey?
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Formulacion N

Subconjunto para alfa = 0.05

1

2

Formulacion 1
Formulacion 2
Formulacion 3
Formulacion 4

Sig.

25

25

25

25

6,80

6,88

,988

7,72
7,88

,918

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 25,000.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Concluyendo que no existe diferencia entre las formulaciones 3 y 4. Aunque la

formulacion cuatro presenta mayor promedio.

3.4.3 El sabor

1. Planteamiento de Hipodtesis para el Sabor

Ho: Las medias de las muestra del sabor son Iguales

Hi Las medias de las muestras del sabor no son iguales
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2. Estadistico de prueba

F=MCTR +MCE

Tabla 17

Pruebas de efectos inter-sujetos para variable Sabor

ANOVA
Sopa Instant. Sabor
Suma de o] Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 11,760 3 3,920 4,567 ,005
Dentro de 82,400 96 ,858
grupos
Total 94,160 99

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3. Regla de decision
Si el valor p (Sig.) es menor que o, entonces se rechaza Ho.

Conclusion: Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se
rechaza Ho por lo tanto se concluye que el sabor en las cuatro muestras son

diferentes por lo que los evaluadores han calificado diferente al sabor.
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Media de Sopa Instant. Sabor

T T T T
Formulacion 1 Formulacion 2 Formulacion 3 Formulacion 4

Formulacion

Figura 12.Comporacion de medidas para sabor
Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Tabla 18

Pruebas post hoc de la variable sabor

HSD Tukey
n (J) Formulacion Diferenci Error Sig. 95% de intervalo de
Formulacion ade estan confianza
medias dar
(1-J) Limite Limite
inferior superior

Formulacion Formulacion 2 ,000 ,262 1,00 -,69 ,69
1 0

Formulacion 3 -,840" ,262 ,010 -1,53 -, 15

Formulacion 4 -,280 ,262 ,709 -,97 41
Formulacién Formulacion 1 ,000 ,262 1,00 -,69 ,69
2 0

Formulacién 3 -,840" ,262 ,010 -1,53 -,15

Formulacion 4 -,280 ,262 ,709 -,97 41
Formulacién Formulacion 1 ,840" ,262 ,010 ,15 1,53
3

Formulacion 2 ,840" ,262 ,010 ,15 1,53

Formulacion 4 ,560 ,262 ,149 -,13 1,25
Formulacién Formulacion 1 ,280 ,262 , 709 -,41 97
4

Formulacion 2 ,280 ,262 ,709 -,41 ,97

Formulacion 3 -,560 ,262 ,149 -1,25 ,13

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Elaboracién propia (2017)
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Tabla 19

Pruebas de Tukey
HSD Tukey?
Formulacion N Subconjunto para alfa = 0.05

1 2

Formulacion 1 25 7,00
Formulacion 2 25 7,00
Formulacién 4 25 7,28 7,28
Formulacion 3 25 7,84
Sig. , 709 ,149

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media armonica = 25,000.
Fuente: Elaboracion propia (2017)

Concluyendo que no existe diferencia entre las formulaciones 3 y 4. Aunque la

formulacion tres presenta mayor promedio.

3.4.4 Consistencia

1. Planteamiento de Hipdétesis para la Consistencia

Ho: Las medias de las muestras de la consistencia son Iguales

Hi Las medias de las muestras de la consistencia no son iguales
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2. Estadistico de prueba.

F=MCTR +MCE

Tabla 20

Pruebas de efectos inter-sujetos para variable Consistencia

ANOVA
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 12,320 3 4,107 4,702 ,004
Dentro de 83,840 96 ,873
grupos
Total 96,160 99

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3. Regla de decisiéon

Si el valor p (Sig.) es menor que o, entonces se rechaza Ho.

Conclusiéon: Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se
rechaza Ho por lo tanto se concluye que la consistencia en las cuatro muestras
son diferentes por lo que los evaluadores han calificado diferente la

consistencia.
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Tabla 21

Pruebas post hoc de la variable consistencia

HSD Tukey
n (J) Formulacién Diferenc Error Sig. 95% de intervalo de
Formulacién ia de estan confianza
medias dar
(1-) o o
Limite Limite
inferior superio
r
Formulacion 1 Formulacién 2 -,080 ,264 ,990 - 77 61
Formulacion 3 -,800" ,264 ,016 -1,49 -11
Formulacion 4 ,080 ,264 ,990 -,61 77
Formulacion 2 Formulacién 1 ,080 ,264 ,990 -61 77
Formulacion 3 -, 720" ,264 ,038 -1,41 -,03
Formulacion 4 ,160 ,264 ,930 -,53 ,85
Formulacion 3 Formulacién 1 ,800" ,264 ,016 11 1,49
Formulacién 2 720" ,264 ,038 ,03 1,41
Formulacion 4 ,880" ,264 ,007 ,19 1,57
Formulacion 4 Formulacion 1 -,080 ,264 ,990 =77 61
Formulacion 2 -,160 ,264 ,930 -,85 ,53
Formulacion 3 -,880" ,264 ,007 -1,57 -,19

*, La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Media de Sopa Instant. Consistencia
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Figura 13.Compracién de medidas para consistencia

Fuente: Elaboracion propia (2017)



Tabla 22

Pruebas de Tukey para la variable consistencia

HSD Tukey?
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Formulacion

Subconjunto para alfa = 0.05

1 2
Formulacion 4 25 6,44
Formulacion 1 25 6,52
Formulacion 2 25 6,60
Formulacion 3 25 7,32
Sig. ,930 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 25,000.

Fuente: Elaboracién propia (2017)

Concluyendo que el mejor tratamiento es la formulacion 3.

3.4.5 Apariencia

1. Planteamiento de Hipotesis para la apariencia

Ho: Las medias de las muestras de la apariencia son Iguales

Hi Las medias de las muestras de la apariencia no son iguales
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2. Estadistico de prueba.

F=MCTR +~ MCE

Tabla 23

Pruebas de efectos inter-sujetos para variable Apariencia

ANOVA
Suma de gl Media F Sig.
cuadrados cuadratica
Entre grupos 13,790 3 4 597 5,387 ,002
Dentro de 81,920 96 ,853
grupos
Total 95,710 99

Fuente: Elaboracién propia (2017)

3. Regla de decision

Si el valor p (Sig.) es menor que o, entonces se rechaza Ho.

Conclusion: Como el nivel de significancia es menor que el 5%, entonces se
rechaza Ho por lo tanto se concluye que la apariencia en las cuatro muestras

son diferentes por lo que los evaluadores han calificado diferente la apariencia.
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6,8

Media de Sopa Instant. Apariencia

6.4

T T T T
Formulacidn 1 Formulacidn 2 Formulacin 3 Formulacidn 4
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Figura 14.Comparacién de medidas para apariencia

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Tabla 24

Pruebas post hoc de la variable apariencia

HSD Tukey
(I) Formulacion (J) Formulacion Diferencia Error Sig. 95% de intervalo de
de medias estanda confianza
(1-J) r
Limite Limite
inferior superior
Formulacion 1 Formulacion 2 ,040 ,261 ,999 -,64 72
Formulacion 3 -, 760" ,261 ,023 -1,44 -,08
Formulacion 4 ,200 ,261 ,870 -,48 ,88
Formulacién 2 Formulacién 1 -,040 ,261 ,999 -, 72 ,64
Formulacién 3 -,800" ,261 ,015 -1,48 -,12
Formulacion 4 ,160 ,261 ,928 -,52 ,84
Formulacién 3 Formulacién 1 ,760" ,261 ,023 ,08 1,44
Formulacion 2 ,800° ,261 ,015 12 1,48
Formulacion 4 ,960" ,261 ,002 ,28 1,64
Formulacion 4 Formulacion 1 -,200 ,261 ,870 -,88 ,48
Formulacién 2 -,160 ,261 ,928 -84 52
Formulacién 3 -,960" ,261 ,002 -1,64 -,28

*. La diferencia de medias es significativa en el nivel 0.05.

Fuente: Elaboracion propia (2017)



110

Tabla 25

Pruebas de Tukey de la variable apariencia

HSD Tukey?
Formulacion N Subconjunto para alfa = 0.05
1 2
Formulacién 4 25 6,40
Formulacion 2 25 6,56
Formulacion 1 25 6,60
Formulacion 3 25 7,36
Sig. ,870 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 25,000.

Fuente: Elaboracion propia (2017)

Concluyendo que el mejor tratamiento es la formulacién 3.

Analizando los resultados estadisticos de la evaluacion sensorial se puede
observar que en los atributos evaluados las formulaciones presentaron
diferencias significativas y diferenciandose por su mayor aceptabilidad las

formulaciones 3y 4, tal como se observa en la tabla 26.

En los atributos organolépticos evaluados en la sopa instantdnea se muestra
mayor aceptacion a la formulacion 3 lo que marco la diferencia es en el sabor,

consistencia y apariencia ya que tenia presento la mejor proporcién de almidon
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pre gelatinizado, leche descremada en polvo, cebolla y ajo, ademas otros
atributos como aroma y color con un minimo de diferencia. Asi como lo
menciona Urefia y D"Arrigo (1999), “El sabor, el aspecto y la textura son los tres
atributos mas importantes que pueden apreciarse en un alimento. La
importancia relativa de cada uno de ellos varia con el tipo de alimento y la
ausencia o deterioro de alguno afecta la calidad sensorial del mismo, resultando
la menor aceptacion o el rechazo por parte del consumidor. Si nos llevamos un
alimento a la boca, en primer lugar se ve el color, que determina nuestra
apreciacion de éste. Posteriormente al aproximarnos el alimento en la boca

percibimos su olor.

Tabla 26

Comparacion de Analisis sensorial de los resultados de las formulaciones de la sopa
instantanea

Tratamientos (Valores promedios)
Evaluacion FORMULACION1% FORMULACION 2%  FORMULACION 3% FORMULACION 4%
Sensorial
Aroma 6,84 7,04 7,96 8
Color 6,8 6,88 7,72 7,88
Sabor 7 7 7,84 7,28
Consistencia 6,52 6,6 7,32 6,44
Apariencia 6,6 6,56 7,36 6,4
PROMEDIO 6,8 6,8 7,6 7,2

Fuente: Elaboracion propia (2017)
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Cuando mas volatiles sean estas moléculas aromaticas, mayor numero de

receptores se estimulan en la nariz y mas oloroso nos parecera el alimento.

Posteriormente el alimento llega a la boca, algunas de sus moléculas pasan a la
saliva, uniéndose a moléculas llamadas receptores, que estan en la superficie
de células especializadas de la cavidad bucal. Estas moléculas sapidas son las
que dan la sensacién al sabor. Las células que contienen estos receptores se

encuentran agrupadas en las papilas de la lengua.

3.5 Caracterizacién de la sopa instantanea formulada

3.5.1 Analisis fisicoquimico

En la tabla 27 se muestra la caracterizacion de la sopa instantanea formulada,
asi mismo se presentan datos de una sopa comercial (sopa maggi) donde se
puede apreciar que la sopa formulada presenta un valor de humedad (9,56%)
ligeramente inferior lo que le permite calificarla como mas estable en el
almacenamiento. Por otro lado el contenido de proteina es mayor en la sopa

formulada (21,99%), lo que la hace un alimento con alto valor nutritivo.
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Tabla 27

Composicion porcentual en 100 g de porcidon comestible de sopa instantanea de
esparrago verde

Componente Concentracién Sopa Maggi
Humedad, % 9,56 10,14
Materia seca, % 91,44 89,86
Proteinas, % 21,99 11,98
Lipidos, % 1,96 8,27
Carbonhidratos, % 59,7 82,15
Fibra, % 12,1 7
Cenizas, % 6,79 7,04
pH 6,5 6,6

Fuente: Elaboracion propia (2017)

3.5.2 Analisis microbiolégico

Los resultados del andlisis microbiologico de la sopa instantdnea se muestran a
continuacion en la tabla 25 donde se puede observar que aunque existe
presencia de microorganismo estos valores cumplen con la Norma Técnica

Sanitaria 071 — MINSA/DIGESA V- 01 (2008)
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Tabla 28

Andlisis microbiolégicos de la sopa instantanea

Determinaciones Tiempo (dias)
60
Numeracion de < 10 ufc/g.

bacterias mesoéfilos

aerobias viables

Escherichia coli <10 ufc/g.
Staphylococcus <10 ufc/g.
aureus

Bacillus cereus <10 ufc/g.
Salmonella sp Ausencia/25 g.

(*) NTS N° 071 MINSA/DIGESA V-01 (2008)

Fuente: Elaboracién propia (2017)

Patrén (*)

< 10°

<102

<102

<103

Ausencia/25 g.
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IV. CONCLUSIONES:

4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Se logro6 evaluar las propiedades funcionales y fisicoquimicas sensoriales
de una sopa instantanea a partir de tallos de esparragos verdes
(Asparagus officinalis), obteniendo un producto con las mejores
caracteristicas sensoriales, nutritivas y fisicoquimicas.

Se realiz6 la caracterizacion quimica proximal del esparrago, obteniendo
un contenido de proteinas de 2,15%, lipidos 0.19%, carbohidratos 3.92%,
fibra 1.8% y cenizas 0.74%.

Se logré disefiar el diagrama de flujo para la obtencién de harina de
esparrago verde, en el cual se trabajé con hipoclorito de sodio a 10ppm,
temperaturas de 40 a 60 °C, y usando tamiz 30 (0.595 MM).

Se cumplié con el desarrollo de la evaluacion sensorial de las 4
formulaciones de sopa instantanea, teniendo como mayor aceptacion la
formulacién 3, lo que marcé diferencia en el sabor, consistencia y
apariencia.

Se determind la composicién quimico proximal de la sopa instantanea
(formulacién 3) en base a 100 gramos de muestra, esta presenta un valor
de humedad de 9.56%, lo que le permite calificarla como mas estable en
el almacenamiento a otras (p. ej.: Sopa maggi), un alto contenido de

proteina 21.99%, carbohidratos 59.7 %, lipidos 1.96% vy fibra 12.1%.
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Se desarrollaron las pruebas de estabilidad microbiologica; obteniendo
valores que cumplen con la Norma Técnica Sanitaria 071 -
MINSA/DIGESA V- 01 (2008); numeracion de bacterias mesofilas
aerobios < 10 ufc/g, Escherichia coli <10 ufc/g, Staphylococcus aureus

<10 ufc/g y Salmonella sp Ausencia/25 g.
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RECOMENDACIONES:

Se recomienda realizar un estudio de prefactibilidad para la instalacion
de una planta productora de sopa instantdnea a partir de esparrago

verde.

Se recomienda el consumo y difusién de este tipo de productos en

razén del valor nutritivo que presenta.

Con fines de incrementar considerablemente la estabilidad
microbiologica, se recomienda la aplicacion de un agente bactericida de
preferencia organico y que posea afinidad con el alimento al cual se

aplicara.

Se recomienda realizar investigaciones similares, con la finalidad de

diversificar las alternativas de alimentos saludables
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VII.  ANEXO:

Anexo 1.Imagenes del Analisis quimico proximal

ST,
Fuente: Elaboracion propia (2017).
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Anexo 2. Pruebas de medicion del grado de satisfaccion
NOMDBIE: e e et st s e
FEChA: e e

g oYe [¥ 11 o 1R

Instrucciones: A continuacién se presenta cuatro muestras de sopa instantdnea a base de
esparrago verde, pruebe las muestras de izquierda a derecha. Indique su nivel de agrado con
respecto a la caracteristica en cada muestra colocando el nimero de acuerdo a la escala que
se encuentra en la parte inferior.

MUESTRA AROMA COLOR SABOR TEXTURA APARIENCIA

F310

F320

F330

F340
Donde:
Descripcién Valor
Me gusta muchisimo (9)
Me gusta mucho (8)
Me gusta bastante (7
Me gusta ligeramente (6)
Ni me gusta ni me disgusta (5)
Me disgusta ligeramente (4)
Me disgusta bastante 3)
Me disgusta mucho (2)
Me disgusta muchisimo (1)

Comentarios y sugerencias:
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ANEXO 3. Resultados de Pruebas de medicién del grado de satisfaccion

SOPA INSTANTANEA
Evaluacion Sensorial: AROMA

FORMULACIONES
PANELISTAS ) ) ) )
FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3 FORMULACION 4
1 6 6 8 7
2 6 7 9 8
3 6 7 8 8
4 6 7 7 7
5 7 6 9 8
6 6 8 8 7
7 8 7 9 8
8 6 8 9 7
9 8 7 8 9
10 8 8 7 9
11 7 6 7 9
12 6 7 8 8
13 8 8 9 8
14 7 7 8 7
15 7 6 8 8
16 8 8 9 8
17 6 7 7 8
18 7 8 8 8
19 7 6 9 8
20 7 8 7 9
21 7 7 7 8
22 7 8 7 8
23 8 6 8 9
24 6 6 8 8
25 6 7 7 8
TOTAL 171 176 199 200
PROM 6.84 7.04 7.96 8
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SOPA INSTANTANEA
Evaluacion Sensorial: COLOR

PANELISTAS

FORMULACIONES

FORMULACION
1

FORMULACION
2

FORMULACION
3

FORMULACION 4

OO |IN|O|O|DWIN|F

[EnY
o

=
[ERN

[N
N

[N
w

=
I

=
ol

[EEY
»

[EnY
\l

[EnY
(o]

[EnY
©

N
o

N
=

N
N

N
w

N
N

N
(6]

0|0 |N O[O0 N[O O[00 0|00 |00 |0To O |N|O |0 |0 |0 |N O (N[N

N[N NN O |INOO|O|00|O|0 | 00|00 (NN OO (NN O

O (N[N |00 (00|00 N |00 |N [0 |0 (N[00 | ([©|00|N|[N|00 |00 |00 ||| |

00 |00 |00 |© [~ (00 [00 |00 ([© N[N0 N0 |N |0 |©|0|0|©v |0 |\ |©v |0 (o

TOTAL

170

172

193

197

PROM

6.8

6.88

7.72

7.88
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Evaluacion Sensorial: SABOR

PANELISTAS

FORMULACIONES

FORMULACION 1

FORMULACION 2

FORMULACION 3

FORMULACION 4

OO N0 ||WIN|F

[EnY
o

=
[ERN

[N
N

[N
w

[N
N

=
ol

[EEY
»

[EnY
\l

[EnY
(o]

[EnY
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N
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N
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N
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N
w

N
N

N
(6]

o NN o [N N0 [N NN N NN (oo |~ oo oo (oo [N oo [N o | o oo

0 | |01|00 [N [N (00N O [00 OO0 N0 0o |N (N|O|o|o|N (00|

O |00 | |~ |00 |00 | [00 [© [© [© O N0 (N O |© |00 || |Ul|00 |00 | |©

o[- RENEI - RENEI RNl N ENRENE - R NS, BN ENE ENJ ENE EN ENE ENE ENE LN -REN|

TOTAL

175

175

196

182

PROM

7.84

7.28
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Evaluacion Sensorial: CONSISTENCIA

FORMULACIONES

PANELISTAS ) ) ) )
FORMULACION 1 FORMULACION 2 FORMULACION 3 FORMULACION 4
1 6 6 8 7
2 7 7 6 6
3 7 6 7 5
4 6 7 9 6
5 5 7 8 6
6 7 7 7 6
7 5 5 6 7
8 6 6 7 7
9 7 8 9 7
10 6 7 8 6
11 6 7 6 6
12 8 7 6 6
13 6 6 6 6
14 7 6 6 7
15 7 6 8 8
16 8 8 8 7
17 6 7 8 7
18 7 7 6 6
19 8 6 8 6
20 7 7 7 6
21 8 6 7 7
22 7 8 8 8
23 5 5 9 6
24 4 6 9 6
25 7 7 6 6
TOTAL 163 165 183 161
PROM 6.52 6.6 7.32 6.44
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SOPA INSTANTANEA

Evaluacion Sensorial: APARIENCIA

PANELISTAS

FORMULACIONES

FORMULACION 1

FORMULACION 2

FORMULACION 3

FORMULACION 4

OO N0 ||WIN|F

[EnY
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=
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oNNojo|N|joN|ulooN|NNoIN(NIN(Nlo|o|N o NN

N[O O (|N O |00 (N0 (O |01|N N[N o oo |0 (N (O |01o |N (o

0O |N [N |00 (N[O O[O0 [0 O NN (N |o |0 |N (N (o

OO IN OO (N0 O |N0 0N oo N |o | o100 |01 | |01 |00

TOTAL

165

164

184

160

PROM

6.6

6.56

7.36

6.4




