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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo determinar la aceptabilidad del cupcake
enriquecido con diferentes concentraciones de sangre de origen bovino. La sangre de origen
bovino es descartada muchas veces, por lo que se buscé darle un valor agregado, al utilizarla
en la elaboracion de cupcakes. La sangre bovina es rica en hierro y proteinas, los cuales son un
aporte nutricional para el cupcake. Segun los resultados obtenidos de los anélisis la sangre
presento un promedio de: 0.19% de grasa, proteina 13.39%, ceniza 0.72%, humedad 85.43% y
hemoglobina 11.71 g/dL.

Los cupcakes fueron elaborados siguiendo las siguientes operaciones: Recepcion,
formulacion, pesado, acondicionamiento, mezclado, horneado, enfriado, envasado vy
almacenado; para el tratamiento de la sangre: recepcion, pesado, coccién, enfriamiento,
molienda y almacenamiento. Se realizaron 3 tratamientos utilizando la harina de trigo (HT) y
sangre de origen bovino (SOB), [T1: SOB (20%), HT (80%)], [T2: SOB (30%) y HT (70%)],
[Ts: SOB (40%) HT (60%)].

Posteriormente obtuvimos cupcakes con tratamientos diferentes, a los cuales se le
realizaron una evaluacion sensorial con respecto a las propiedades de color, sabor, olor, textura
y apariencia con la intervencion de 30 jueces no entrenados. Su grado de satisfaccion fue
medido a través de una prueba de escala heddnica de 5 puntos. Los resultados de la encuesta
fueron sometidos a un analisis de varianza de un factor (Anova) y prueba tukey al 5% de
significancia, lo que demostrd que el cupcake de mayor aceptabilidad fue el T2[SOB (30%) y
HT (70%)]; se le realizo anélisis fisicoquimicos, dando como resultado un promedio de: grasa
19.22%, proteina 13.16%, fibra 1.02% , ceniza 1.92% , humedad 22.51% y hierro 11.20 mg; y
finalmente el analisis microbioldgicos, demostré que el producto estuvo dentro de los limites
permisibles segiin RM N° 1020-2016 del Ministerio de Salud del Per(; garantizando su calidad.

Palabras claves: sangre de bovino, cupcake.



ABSTRACT

The objective of this study was to determine the acceptability of the cupcake enriched
with different concentrations of bovine blood. Bovine blood is discarded many times, so it was
sought to give it added value, by using it in the preparation of cupcakes. Bovine blood is rich
in iron and protein, which are a nutritional contribution to the cupcake. According to the results
obtained from the blood tests, an average of: 0.19% fat, protein 13.39%, ash 0.72%, humidity
85.43% and hemoglobin 11.71 g/dL.

The cupcakes were made following the following operations: Reception, formulation,
weighing, conditioning, mixing, baking, cooling, packaging and storage; for blood treatment:
receiving, weighing, cooking, cooling, grinding and storage. 3 treatments were carried out
using wheat flour (HT) and blood of bovine origin (SOB), [T1: SOB (20%), HT (80%)], [T2:
SOB (30%) and HT (70%) ], [T3: SOB (40%) HT (60%)].

Subsequently, we obtained cupcakes with different treatments, which underwent a sensory
evaluation regarding the properties of color, flavor, smell, texture and appearance with the
intervention of 30 non-disturbing judges. Their degree of satisfaction was measured through a
5-point hedonic scale test. The results of the survey were subjected to a one-factor analysis of
variance (Anova) and Tukey test at 5% significance, which showed that the cupcake with the
highest acceptability was T2[SOB (30%) and HT (70%). )]; Physicochemical analyzes were
performed, resulting in an average of: 19.22% fat, 13.16% protein, 1.02% fiber, 1.92% ash,
22.51% moisture and 11.20 mg iron; and finally the microbiological analysis, it will be that the
product was within the permissible limits according to RM No. 1020-2016 of the Ministry of
Health of Peru; guaranteeing its quality.

Keywords: bovine blood, cupcake.
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INTRODUCCION

Durante la pandemia covid-19, una serie de labores medicas se vieron afectadas, esto
debido a la restriccion de las atenciones en hospitales y al temor de las personas de acudir a los
centros de salud por riesgos de contagio. Programas de inmunizacion, desarrollo infantil y
prevencion de anemia en infantes son algunas de las actividades no covid que fueron puestas
en segundo plano durante este periodo (Tavera, 2020).

El plan multisectorial de lucha contra la anemia reconoce que mitigar esta afeccion
precisa un apoyo que instruya sobre costumbres alimentarios saludables y que asegure el acceso
a alimentos enriquecidos con hierro (ComexPerd, 2020).

En ese sentido, se tiene que uno de los alimentos ricos en hierro y que ayuda a resarcir
esta situacion es la sangre de origen bovino, la cual es muchas veces desechada, pudiendo ser
utilizada en productos comerciales por su alto valor nutricional (Lazaro, 2017).

Desde el afio 2014 existe una creciente tendencia en el consumo de cupcake en el Per( y
en el mundo, siendo una alternativa mas a los diversos emprendimientos que surgen a raiz de
la inestabilidad econémica que trajo consigo la actual pandemia COVID-19 (Huaman; et al,
2018).

Por ello, surge el interés de elaborar un cupcake enriquecido con sangre bovina, el cual
tendra una ventaja comparativa con respecto al cupcake convencional, ya que al adicionarle la
sangre se lograra prevenir la anemia ferropénica, siendo el hierro, elemento principal para la
formacion de hemoglobina.

La finalidad de este estudio fue determinar la aceptabilidad del cupcake elaborado con
diferentes concentraciones de sangre de origen bovino.

Los objetivos especificos fueron: caracterizar fisicoquimica y microbiolégicamente la

sangre de origen bovino, caracterizar fisicoquimicamente los cupcakes elaborados con



11

diferentes concentraciones de sangre de origen bovino, determinar organolépticamente, el
cupcake con la formulacion de mayor aceptabilidad, y caracterizar microbiolégicamente, el

cupcake seleccionado con la formulacion de mayor aceptabilidad.
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l. FUNDAMENTO TEORICO

1.1. Antecedentes

Fernandez y Huaman (2018), elaboraron una barra de cereal con harina de sangre
bovina al 15%, la cual obtuvo una adecuada calidad nutritiva y aceptacion. Esta barra presentd
un 6.72 mg/30g de hierro y con respecto a los demas analisis fisicoquimicos y microbioldgicos
cumplio con los parametros establecidos; concluye que su consumo es adecuado para el ser

humano.

Prudencio (2018), elaboré un muffin blood con sangre de pollo, cuyo “aspecto externo”
no tiene asociacion significativa con la “aceptabilidad” (sabor, olor, textura y aspecto) del

producto.

La sangrecita de pollo es el principal insumo para la preparacién de un mousse llamado
“ChikiPunch” el cual es agradable y facil de adquirir. Su composicién nutricional es: hierro

2.4 mg/40g,zinc 3.6 mg/40g y acido félico 160 ug/40g (Ayala; et al, 2018).

Pfari y Leon (2019), realizaron una prueba de niveles de hemoglobina para asi
compararla después con el grupo de las panelistas(adolescentes) que consumieran brownies
con sangrecita de pollo. Finalmente tienen como resultado que efectivamente el 45% de

participantes aumentd los valores de hemoglobina.

Rosas (2019), logro que la aceptacion del producto mejorara hasta un 90%, cuando los
panelistas optaron por la formulacion de barritas de chocochips con 25% de sangrecita de pollo,
mezclas de 10% de linaza y 10% de semillas de ajonjoli; obteniendo un producto con niveles

alto de hierro y buena aceptabilidad.

Colchado (2020), dentro de un total de 9 formulaciones, logré determinar que la galleta

de mayor contenido de macronutrientes fue “la de sangre bovina y quinua (15.70% de
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proteinas,20.40% de lipidos y 60.10% de carbohidratos)” (p.7). Y aquellas que so6lo fueron
fortificadas con “sangre (31.75% mg de Hierro/100g)”, cumplieron con el consumo de hierro

gue necesita un nifio diariamente.

Para la elaboracion del cake y chifén sabor a chocolate, la formulacion de mayor
aceptabilidad fue la del “10% de extracto de Stevia y 15% de harina de sangre de pollo”. Los
aportes de hierro que aporta cada uno fue de 18.41 mg/100gr y 14.58% mg/100g
respectivamente. Los productos son aptos para Su consumo porque sus evaluaciones
fisicoquimicas y microbioldgicas cumplen con los limites permitidos (Ramos & Mendoza,

2021).
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1.2. Marco Tedrico
1.2.1. Materia prima e insumos

1.2.1.1. Harinade Trigo

Es la harina de consumo humano, obtenida de la molienda gradual y metddica de granos
de trigo libres de impurezas, de las especies “Triticum aestivum o Triticum Durum”, donde se
separa el salvado y germen, permaneciendo principalmente el endospermo. Segln la normativa
vigente, la harina de trigo tiene que ser enriquecida con micronutrientes (Oyola & Padilla,

2020).

La harina de trigo es producida en diversos paises, sin embargo, no todas pertenecen a
una clase de harina fina, para que esta sea considerada de buena calidad, es necesario que
presente un gran contenido de gluten o presentar almiddn para lograr una masa requerida en un

producto (Salazar, 2019).

La fuerza (W) y extraccion son dos factores fundamentales para clasificar la harina de
trigo. La fuerza es la capacidad de una harina para generar gluten, mientras mayor sea el
contenido de proteinas, mayor seré la fuerza en el producto. La extraccion, nos demuestra

cuanto de integral es la harina, lo cual contribuye en su contenido de proteinas (Huanca, 2019).

La harina de trigo contiene ingredientes razonables para la preparacién de los rebozados
(proteina— gluten), esto debido a que la mezcla de agua y harina en formulaciones determinadas
produce una masa predecible y rapido capaz de ser moldeada de manera ideal, que se enfrenta
al peso de los gases creados por el envejecimiento para asi conseguir el levantamiento de la

masa y ganancia de volumen esperado (Benites & Mufioz, 2020).

La harina de trigo tiene muchos usos en la industria alimentaria, y a menudo se usa para

preparar una variedad de productos como galletas, pasteles, pan,etc (Catucuamba, 2021).
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La harina de trigo y lo obtenido en base de ella cuentan con propiedades fisicas y
quimicas caracteristicas, donde los principales responsables de estas son las proteinas y el
almidén. Ambos constituyen los elementos mas importantes de la harina de trigo (Avellaneda

& Cubas, 2018).

1.2.1.1.1. Requisitos de la harina de trigo
a) Generales

No se debe obtener de granos fermentados o descompuestos, y no debe contener
impurezas de origen animales (esto incluye insectos muertos o vivos) en niveles que puedan
significar para la salud del comprador un peligro (INDECOPI, 2015).
b) Especificos

e Fisico sensorial

La harina debe estar exenta de toda sustancia y cuerpo extrafio, es decir tener un aspecto
homogéneo (sin grumos). El color varia segln su clasificacion: cuando es extra es de color
blanco, cuando es especial el color es blanco cremoso y cuando es morena debe ser blanco
amarillento o marron claro. Finalmente, su olor debe ser caracteristico sin evidencia de rancidez
o0 presencia de moho (INDECOPI, 2015).

Tabla 1
Requisitos fisicoquimicos segun el tipo de harina de trigo

Especial Extra Morena
Requisitos Min Max. Min Max Min Max
Humedad - 5 - 1500 - 15.00
%
Cenizas% - 0.75 0.76 1.17 1.18 1.4
(£5%) en base
seca
Acidez - 010 - 015 - 0.18

% (+10%)

Nota. Recuperado de “Norma técnica peruana 205.064:2015”, pag 8 citado por INDECOPI (2015).
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1.2.1.1.2. Harina de Trigo fortificada o enriquecida
Es la harina de trigo enriquecida con nutrientes cuyas proporciones son determinadas
segun la normativa vigente establecida por la autoridad nacional competente (INDECOPI,

2015).

Tabla 2

Composicién de la harina de trigo fortificada

Componente Harina de trigo fortificada
Energia (kcal) 362

Agua (9) 10.8

Proteinas(g) 10.5

Grasas(Q) 2.0

Carbohidratos totales(g) 76.3

Carbohidratos disponibles 73.6

Fibra dietética 2.7

Nota. Adaptado de “Tablas peruanas de composicion de alimentos™, pag. 14 citado por Instituto nacional de
salud (2017).

1.2.1.2. Sangre de bovino
La sangre se caracteriza por ser liquida y de un color rojo escarlata. Es obtenida a partir
del beneficio del animal, y solo es considerada como id6nea para su consumo después de haber

sido sometido a un tratamiento (Garay, 2018).

La sangre bovina y sus componentes se han utilizado en una variedad de aplicaciones
durante varias décadas, como fuente de concentrado para animales. Luego, su uso se extendid
al consumo humano como emulsificante, clarificante, estabilizante, colorante natural y

suplemento nutricional (Flores, 2017).

La sangre bovina contiene una gran cantidad de hierro (“60 mg aproximadamente en 100

gramos de sangre bovina”) y por su calidad alta es una de las mejores alternativas para fortificar
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un producto. Debido a que la sangre bovina a menudo se desecha y desaprovecha su uso, es
una forma rentable de aprovechar este alimento para prevenir y reducir la anemia ferropénica

en los nifios(Gonzales & Trujillo, 2019).

Segun Guzmaén (2019), la muestra de sangre se obtiene mejor de la vena coccigea (coxis)
del bovino porque es la Unica zona donde se puede facilitar la extraccion. Con la extraccion de
sangre de la vena medial del coccix, hay menos riesgo de lesiones tanto para el profesional

como para el animal.

Tabla 3
Composicion de sangre bovina (g/100 mL).

Componente Sangre
Agua 80-85
Proteinas 15-18
Lipidos 0.15
Hidratos de carbono 0.10
Sales minerales 1.00

Nota. Recuperado de “estudio del plasma sanguineo bovino para fermentacion sumergida y sistemas
alimentarios”, pag. 9 citado por Barragan ( 2013).

1.2.1.3. Mantequilla

El vocablo “mantequilla” hace referencia al alimento fabricado en base a la nata o leche
de la vaca, elaborado principalmente por procesos mecanicos. Cuenta con un olor y sabor
caracteristico, destacando su apariencia solida y uniforme a condiciones ambientales (Haro,

2021).

La mantequilla es la que ablanda, suaviza, modera la estructura, y mejora el sabor de los

productos batidos (Lezcano, 2021).
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1.2.1.4. Huevos
Es un alimento que contiene minerales (fésforo, selenio, hierro y zinc), proteinas, por lo
que es bastante nutritivo. Las claras estan compuestas por una variedad de vitaminas y aportan

del 10% al 20% de la ingesta diaria sugerida de vitaminas A, D, E y K (OCU, 2020).

Los huevos se pueden utilizar como emulsionantes, humectadores (en lugar de sélo
afiadir agua) y nutricionalmente, como fuente de grasa y de todos los aminoacidos esenciales

(Lezcano, 2021).

1.2.1.5. Azucar blanca
El azlcar suavizay humedece a los productos batidos. Por encima de los 160°C, el aztcar
se somete a una compleja serie de procesos para crear la corteza marron caracteristica de

diferentes productos que se hornean. Esto se denomina reaccion de Maillard (Lezcano, 2021)

1.2.1.6. Manjar blanco

La preparacion requiere cuidados, tanto industriales como artesanales, pues un error
como no medir o controlar la acidez de la leche puede hacer que se acidifique. Igualmente, no
agitar constantemente, hara que la leche se queme; llegando a la pérdida total del producto

debido a sus propiedades organolépticas (Industria lactea, 2017).

1.2.1.7. Cacao
Son las semillas del arbol “Theobroma cacao”, que produce granos o almendras que se
emplean como materia prima para producir chocolates y grasas, para la industria alimentaria y

cosmeética (Natra, 2021).

1.2.1.8. Polvo de hornear
Es un agente leudante, conocido como “levadura quimica” hecho de una combinacién

de bicarbonato de sodio, cremor tartaro y un absorbente de humedad. Hay que tener en cuenta
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que, si afladimos este ingrediente en exceso, durante el horneado se formaran mas burbujas de
aire, que subiran a la superficie y se romperan, empeorando nuestros muffins, pasteles y

panes(Socco, 2021).

1.2.2. Cupcake
Es una masa a base de harina, huevos, azucar, mantequilla, levadura en polvo, fruta o
esencia, aunque existen muchas recetas y sabores para elaborar estos dulces segun el gusto y

la imaginacion (Lema, 2015).

Es una torta de harina que se hornean en una taza, se origin6 en Estados Unidos en el
siglo XIX. La formula del cupcakes es similar a una torta elaborada con una masa a partir de

una mezcla de materiales (Catucuamba, 2021).

Este tipo de producto mejora su sabor, color y textura; mediante el uso de diferentes
formulaciones y sustituciones entre harinas. Las ventajas de emplear harina procesada es

asegurar la calidad del producto final (Catucuamba, 2021).

Desde que los cupcakes aparecieron por primera vez en los programas de television
estadounidenses, se han extendido a otros paises, lo que ha llevado a muchos pasteleros a crear
nuevas recetas, con diferentes sabores y decoraciones. Nuevamente, con caracter y
personalidad. En los ultimos afios, los cupcakes se han convertido en furor en fiestas y eventos,

reemplazando a las tortas tradicionales (Lema, 2015).

1.2.3. Aceptabilidad de un producto alimenticio
El consumidor es quien juzga si un producto alimenticio satisface sus necesidades. Existe
un nivel de calidad que se define como el limite aceptable. EI tiempo que se necesita para

alcanzar el nivel de calidad semejante al limite aceptable es la vida Gtil (Vidaurre, 2016).
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1.2.4. Vida util

Se considera como el tiempo en el cual un alimento conserva sus caracteristicas propias
de su naturaleza, manteniendo los rangos de calidad requeridos por el consumidor para su
aceptacion. Este periodo de tiempo se lleva a cabo en condiciones de almacenamiento

especificas previamente definidas (Vidaurre, 2016).

Al momento de establecer la vida Util, es necesario estudiar las alteraciones quimicas o
fisicas que tienen lugar en el alimento. Esto debido a que la calidad organoléptica de un

producto terminado esté directamente relacionado con estas alteraciones. (Vidaurre, 2016).

En un producto elaborado su tiempo de vida Util, esta ligado tanto a la exposicion
ambiental, como al nivel de calidad inicial que es posible que el alimento pierda antes de ser
retirado de su venta al publico por alteraciones organolépticas o nutricionales inaceptables

(Carrasco & Sanchez, 2019).

1.2.5. Analisis sensorial de los alimentos

Segun Cornejo y Diaz (2018), se define como la ciencia interdisciplinaria donde
participan humanos como jueces, quienes hacen uso de sus sentidos con el fin de determinar la
aceptacion de un alimento. La respuesta humana es un instrumento irremplazable, aplicandose
en diversas industrias durante el desarrollo y mejora de productos o procesos. El analisis
sensorial u organoléptico, resulta ser una herramienta imprescindible ante cualquier

investigacién en alimentos.

El analisis sensorial u organoléptico de un alimento, es llevado a cabo por toda persona
de manera inconsciente o consciente, definiendo su rechazo o aceptacion segun las impresiones
percibidas durante la ingesta u observacion del producto. La industria, busca con esta

herramienta, conocer cual serd la respuesta de los consumidores frente a la valoracion
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organoléptica del producto final, viéndose siempre en la obligacion de adaptarse a las

preferencias o gustos del mercado actual (Falla & Ramdn, 2018).

Teniendo bien definido el aspecto o atributo a medir, el analisis sensorial resulta ser
fundamental durante la produccion, ya sea por cambios en la formulacion o variaciones de
algn elemento de la composicion del alimento o quizé por cambios realizados en las variables

del proceso (Sanchez, 2019).

Segln Fallay Ramoén (2018), la calidad organoléptica es “la interaccion que existe entre
el alimento y el hombre” (p. 28), resultado de una percepcién humana frente a un estimulo
procedente del alimento. Ademas de los sentidos de las personas, es necesaria una metodologia

estadistica adecuada que caracterice las percepciones en datos o nimeros.

1.2.5.1. Percepcion sensorial

Es definida como la interpretacion de las sensaciones. Existen diversas formas para
percibir el valor de un alimento. La percepcion frente a un estimulo se da principalmente por
la conexion de la informacion recibida por los 6rganos de los sentidos, codificando la

informacién y dando una respuesta de rechazo o aceptacion (Gastulo & Quevedo, 2021).

El consumidor o catador, manifiesta un dictamen espontaneo de lo que percibe de un
alimento terminado o materia prima, no solo expresando su cualidad sino también su
intensidad. Si la sensacion percibida es mala, el producto sera rechazado; en cambio, si el

producto es aceptado es porque la sensacion percibida es buena (Sanchez, 2019).

1.2.5.2. Principios basicos
a) Aspectos de los jueces
Con el fin de que la evaluacion sensorial se lleve a cabo de la mejor manera, es recomendable

evitar un numero desmesurado de muestras a analizar. Ademas, se recomienda evitar el
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cansancio en jueces o el uso de bebidas alcoholicas, cigarro, alimentos con especias o café
previo al analisis sensorial (Cubas, 2020).
b) Aspectos informativos
El andlisis o evaluacion sensorial deberé ejecutarse entre las 9 a 11 AM o entre las3a 5
PM. Entre cada muestra, deberé respetarse un espacio de tiempo entre 15 a 30 segundos,
pudiendo variar segun la naturaleza del producto. Después de cada degustacion, es necesario
el uso de agua como herramienta de enjuague. (Espinoza, 2007).
c) Aspectos ambientales
Es fundamental asegurar la independencia, eliminando la comunicacion entre jueces o
agentes de distraccion. Para lo cual, el ambiente donde se realice el analisis sensorial u

organoléptico debe estar equipado con cabinas de trabajo individual (Cubas, 2020).

Espinoza (2007), nos describe los requisitos a cumplir en la sala de cata. La temperatura
y humedad ambiental debe situarse entre los 20 a 22°C y entre el 60 a 70% HR respectivamente.
Los colores claros y lisos deben prevalecer en paredes y mobiliarios, cuidando que la

iluminacién general del ambiente sea similar a la luz del dia.

1.2.5.3. Propiedades sensoriales
a) Color

Para caracterizar el color, es fundamental cuidar la iluminacion del lugar, debiendo esta
ser apropiada para la evaluacion, sin favorecer variaciones no propias del objeto en estudio o
afectar el estado de animo de los evaluadores exponiéndolo a colores no agradables en el
ambiente. La evaluacion del color en los alimentos puede llevarse a cabo de manera
instrumental y visual. Es posible el uso de escalas de color, como las usadas en el control de

calidad, desarrollo de nuevos productos o evaluacion de procesos (Falla & Ramon, 2018).
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b) Olor

Para la evaluacion del olor, es fundamental evitar con agentes contaminantes de olor que
favorezcan variaciones no deseadas en el objeto de estudio. Para lo cual, los alimentos o
sustancias a evaluar, deber ser resguardados en recipientes debidamente cerrados y herméticos.
El olor es el atributo percibido por el sentido del olfato, resulta ser un indicador importante de
la calidad de un producto, pudiendo caracterizar un buen estado o frescura de un alimento (Falla
& Ramén, 2018).
c) Sabor

Con respecto al sabor, el evaluador percibe este atributo con ayuda del sentido del gusto,
con la finalidad de percibir las diferentes sustancias quimicas que se pueden encontrar en los
alimentos o sustancias a evaluar. Las papilas gustativas localizadas en la lengua caracterizan
los sabores como el amargo, el salado, el acido y el dulce (Lozada, 2020).
d) Textura

En un alimento, la textura es el atributo percibido por los sentidos del tacto, la vista y el
oido. Esta propiedad no puede ser percibida si el alimento no ha sufrido alguna deformacion.
A través del tacto, podemos afirmar que un alimento es blando o dura al ejercer presion en él
(Carrasco & Sanchez, 2019).

e) Apariencia

La apariencia de un alimento es determinada por la vista. Muchas veces un alimento es
comprado 0 no segun su apariencia, la cual puede estar determinada por tres factores como la

presentacion final, las propiedades Opticas y por su forma fisica. (Lozada, 2020).
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1.2.6. Tipo de juez

1.2.6.1. Juez experto o profesional

Se caracteriza por ser aquel que cuenta con una gran destreza y sensibilidad para percibir
hasta minimas diferencias entre una muestra y otra, ademéas de distinguir y evaluar las
propiedades de un alimento. Su habilidad radica principalmente en una amplia experiencia

probando un determinado alimento (Cubas, 2020).

1.2.6.2. Juez entrenado o panelista
Es aquel que habiendo recibido una instruccion practica y tedrica acerca de evaluaciones
sensoriales, sabe lo que se desea caracterizar en un analisis organoléptico. Posee habilidad para

la deteccion de caracteristicas sensoriales producto de su instruccion (Cubas, 2020).

1.2.6.3. Juez semi-entrenado, de laboratorio o aficionado
Es aquel que, mediante un entrenamiento tedrico previo, conoce las caracteristicas o

propiedades a evaluar en un analisis organoléptico (Cubas, 2020).

1.2.6.4. Juez no entrenados o consumidores

El presente trabajo de investigacion se realizd con la participacion de jueces no
entrenados o llamados también consumidores. Se trata de personas sin habilidad escogidas
aleatoriamente (en la via, en un bazar, escuela, etc.) que realizan pruebas de satisfaccién. El
nimero minimo de jueces debe ser de 30 a 40, para que la prueba sea valida (Faya & Cabrera,

2018).

Segun Vidaurre (2016), este tipo de jueces no deben usarse en pruebas descriptivas o

discriminativas, su uso debe estar limitado para pruebas afectivas.
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1.2.7. Tipo de pruebas

1.2.7.1. Discriminativas
Camargo (2017), nos indica que una prueba discriminativa, busca comparar dos 0 mas

alimentos, estimando la intensidad de dicha diferencia.

1.2.7.2. Descriptivas
Camargo (2017), sefiala que esta prueba intenta identificar y medir las caracteristicas de
los alimentos de la manera méas objetiva posible. Aqui no es importante saber lo que le gusta o

disgusta a los jueces, lo esencial es saber cual es la intensidad de las cualidades del alimento.

1.2.7.3. Afectivas
El objetivo principal es evaluar “la reaccion, preferencia o aceptacion” de los
consumidores potenciales a un producto, idea o caracteristica en particular de un producto

(Vidaurre, 2016).

Determina la aceptabilidad del producto para el consumo, y requiere un minimo de 30
jueces(consumidores) para indicar si la muestra o producto les gusta o desagrada (Cubas,

2020).

Pruebas para medir aceptabilidad

Para este trabajo de investigacion se hizo uso de la prueba de satisfaccion o llamada
también aceptabilidad sensorial, la cual permite la evaluacion de hasta 5 muestras codificadas,
haciendo uso de escalas heddnicas de cinco, siete 0 nueve puntos. Es aqui donde el consumidor
sefiala si le agrada o desagrada el producto. Se recomienda que para evitar la fatiga hagan uso
de algun neutralizante (frecuentemente agua) en intérvalos de 1 a 3 minutos (Faya & Cabrera,

2018).
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Las muestras deben ser presentadas en forma homogénea, para asi evitar cualquier
aspecto que pueda destacar. El orden de presentacion debe ser estudiado estadisticamente para

no alterar significativamente los valores del juicio de los panelistas (Falla & Ramon, 2018).
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Il. METODOLOGIA

Para el desarrollo de este estudio, “determinacion de la aceptabilidad del cupcake
elaborado con diferentes concentraciones de sangre de origen bovino”, se realizaron tres
formulaciones distintas, las cuales fueron caracterizadas fisicoquimicamente. Mediante
pruebas sensoriales con escala heddnica de cinco puntos realizada a treinta jueces, se obtuvo
la formulacion con mayor aceptacion, siendo esta analizada microbiol6gicamente con el fin de

garantizar su inocuidad.

2.1. Area de ejecucion
Este estudio se desarrollo en el laboratorio de quimica organica, laboratorio del nuevo

edificio de fisicoquimica, laboratorio de alimentos de FIQIA de la UNPRG.

2.2. Tipo de Investigacion
Este estudio fue de carécter experimental y aplicada
2.3. Poblacion y Muestra
2.3.1. Poblacion
Sangre obtenida del faenamiento del ganado bovino del “Camal municipal del distrito

de Ferrenafe”

2.3.2. Muestra

Constituida por 1 litro de sangre de origen bovino.

2.4. Variables de estudio

2.4.1. Variables dependientes
e Caracteristicas organolépticas.
e Caracteristicas Fisicoquimicas.

e Caracteristicas Microbioldgica.
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2.4.2. Variables independientes

e Concentracion de sangre de origen bovino.

2.5. Técnicas e instrumentos, materia prima e insumos, equipos, materiales y reactivos

2.5.1. Técnica e instrumentos de recoleccion de datos
Las técnicas que usamos fueron encuestas, andlisis documental y procedimiento
experimental. En cuanto a instrumentos fueron fotografias, articulos cientificos, tesis, sitios

web.

2.5.2. Materia prima e insumos
a) Materia prima
e Harina de trigo.

e Sangre de origen bovino

b) Insumos

e Manjarblanco
e Huevos

e Mantequilla

e Azlcar

e Pasta de cacao

e Polvo de hornear

2.5.3. Materiales de elaboracion

e Bandejas de aluminio 56.4 x 61.3cm
e Espatula de aluminio de 9cm x 22cm
e Coladores medianos

e Tazones de acero inoxidable



e Cuchara de acero inoxidable
e Molde para cupcake de acero inoxidable
e Portacupcake

e Pirotines N°8

2.5.4. Materiales de laboratorio

e Balanza Kern. Cap. max:6500g, min:5g
e Balanza gramera digital Kern. Cap. Max.: 220g.min:10mg
e Crisol de porcelana

e Espétula

e Desecador

e Cépsulas de porcelana

e Lunade reloj

e Bureta 50 ml

e Balon de 250 ml

e Embudos de vidrio

e Fiolas 250, 500 ml

e  Matraces Erlenmeyer 250 ml,1500ml

e Papel filtro

e Pinzas de metal

e Pipetas volumétricas de 1, 5, 10 ml

e Probetas 10ml

e Tubos de digestion Kjedahl

e Gradilla

29



2.5.5. Equipos.

Horno de conveccion “Nova”, Modelo: Max 750, serie: 1107034,
Molino de carne.

Equipo de titulacion

Destilador a vapor UDK

Equipo sofxlet

Equipo de digestor de proteinas

Estufa Binder

Mufla

Campana extractora

2.5.6. Reactivos.

Acido bérico puro.

Acido clorhidrico 0.1N

Acido sulfdrico al 1.25%

Agua destilada

Catalizadores (KSO4 y CUS0O4)

Cloroformo

Indicador de nitrégeno (rojo metilo + Verde de bromocresol)

Hidroxido de sodio al 40%

30
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2.6. Métodos de analisis

2.6.1. Anadlisis realizados en sangre bovino
La muestra de sangre bovina, destinada al analisis fisicoquimico, fue obtenida de un
compésito recolectado de cinco vacas beneficiadas durante la jornada de beneficio de un dia

en el camal del distrito de Ferrefiafe.

Los analisis se llevaron a cabo en las instalaciones de los laboratorios de FIQIA y en los
laboratorios de “MICROSERVILAB”, segin los métodos descritos a continuaciéon en la

siguiente.

Tabla 4

Métodos de determinacion fisicoquimicos para la sangre de origen bovino

Anélisis Nombre del método
Determinacion de humedad Secado con Estufa
Determinacion de proteinas Método de Kjeldahl
Determinacion de grasa Método Soxhlet
Determinacion de ceniza Método por Calcinacion

Nota. Adaptado de Association of Analytical Communities (2005).

Para la determinacion de hemoglobina se tomaron muestras de sangre de tres bovinos de
la vena coccigea, lo cual fue realizado por el “Servicio Nacional de Sanidad Agraria del Per(”
(SENASA); este organismo realizo este analisis a traves del método llamado “Hematologia

automatizada”.



2.6.2. Analisis realizados a los cupcakes con diferentes tratamientos

Los cupcakes con los diferentes tratamientos: [T1: Sangre bovina (20%), Harina de trigo

(80%)], [T2: Sangre bovina (30%) y Harina de trigo (70%)], [T3: Sangre bovina (40%) Harina

de trigo (60%)]; fueron analizados fisicoquimicamente en la UNPRG y en los laboratorios de

“MICROSERVILAB”

Tabla b

Métodos de determinacion fisicoquimicos para los cupcakes con diferentes tratamientos

Anélisis Nombre del método
Determinacion de humedad Secado con Estufa
Determinacion de proteinas Método de Kjeldahl
Determinacion de grasa Método Soxhlet
Determinacion de ceniza Método por Calcinacion

Nota. Adaptado de Association of Analytical Communities (2005).

El analisis de hierro para los cupcakes con los diferentes tratamientos : [T1: Sangre
bovina (20%), Harina de trigo (80%)], [T2: Sangre bovina (30%) y Harina de trigo (70%)],
[T3: Sangre bovina (40%) Harina de trigo (60%)], solo fue realizado por el laboratorio de
servicio de Analisis Fisicoquimico y Microbiologico. “MICROSERVILAB?”, este utiliz6 el

método espectrofotometria UV-vs.

El anélisis de fibra para los cupcakes con los diferentes tratamientos : [T1: Sangre
bovina (20%), Harina de trigo (80%)], [T2: Sangre bovina (30%) y Harina de trigo (70%)],
[T3: Sangre bovina (40%) Harina de trigo (60%)], solo fue realizado por el laboratorio de
servicio de Andlisis Fisicoquimico y Microbiologico. “MICROSERVILAB”, este utilizé el

método Henneberg.
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2.6.3. Analisis microbiologico
Se ejecutaron los siguientes métodos de analisis microbiologicos para la sangre bovina,

y el cupcake seleccionado con la formulacion de mayor aceptabilidad.

2.6.3.1. Andlisis microbioldgico para la sangre de origen bovino
La muestra de sangre bovina, destinada al analisis microbioldgico fue obtenida de un
compésito recolectado de cinco vacas beneficiadas durante la jornada de beneficio de un dia

en el camal del distrito de Ferrefafe.

Los siguientes analisis fueron realizados en el laboratorio de servicio de Andlisis
Fisicoquimico y Microbioldgico “MICROSERVILAB”, siguiendo la metodologia de
“International Commission on Microbiological Specifications for Foods” (1983):

e Recuento de microorganismos aerobios mesofilos
e Recuento de escherichia coli
e Recuento de coliformes totales

e Determinacion de salmonella

2.6.3.2. Andlisis microbioldgico del cupcake seleccionado con la formulacion de mayor
aceptabilidad
Mediante encuestas aplicadas a 30 jueces no entrenados, se caracterizo el cupcake con

mayor grado de aceptabilidad para asi ser analizado microbiolégicamente.

Los siguientes analisis fueron realizados en el laboratorio de servicio de Analisis
Fisicoquimico y Microbiolégico “MICROSERVILAB”, siguiendo la metodologia de
“International Commission on Microbiological Specifications for Foods” (1983):

e Determinacion de salmonella

e Determinacidn de escherichia coli
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e Recuento de mohos
e Determinacion de staphylococcus aureus

e Determinacion clostridium perfringens

2.6.4. Evaluacion sensorial

Teniendo en cuenta sus propiedades organolépticas tales como: sabor, olor, color,
textura y apariencia; se realizd una evaluacion sensorial (encuesta); con 30 jueces no
entrenados, donde se empled una escala heddnica de cinco puntos. Las muestras se rotularon
con numeros aleatorios y presentadas de la misma forma. Debido a la coyuntura actual (Covid

19) los panelistas se ubicaron dejando un espacio vacio en la cabina continua.

Se evaluo los datos obtenidos del analisis sensorial, a través de un “Analisis de varianza
de un factor” y “Prueba de Tukey” al 5% de significancia. Para determinar el tratamiento de

mayor aceptabilidad se aplico el programa IBM SPSS Statistics 23.

Tabla 6

Escala heddnica de cinco puntos

Descripcion Valor

Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderadamente

BN W A

Me disgusta mucho

Nota. Recuperado de “Principios basicos para determinar la vida Gtil de los alimentos”; pag 24 citado por Vidaurre
(2016).



2.7. Metodologia experimental

2.7.1.Formulacion determinada para la obtencion de cupcakes de diferentes

concentraciones de sangre bovina

En la siguiente tabla se puede observar que para la elaboracion de cupcakes se
establecieron tres tratamientos: el T1 con 20% de sangre de origen bovino (SOB) y 80% de
harina de trigo, el T2 con 30% de sangre de origen bovino (SOB) y 70% de harina de trigo y

finalmente el Tz como el tratamiento de mayor concentracién de sangre: con 40% de sangre

de origen bovino (SOB) y 60% de harina de trigo.

Tabla 7
Formulaciones determinadas para la obtencidn de cupcakes

Materia prima e insumos %T1 %T2 %T3
Harina de trigo 80% 70% 60%
Sangre de origen bovino tratada 20% 30% 40%
Azucar blanca* 50% 50% 50%
Manjarblanco* 33% 33% 33%
Huevos™* 42% 42% 42%
Pasta de cacao* 25% 25% 25%
Polvo de hornear* 1% 1% 1%
Mantequilla* 50% 50% 50%

*Los porcentajes de insumos son tomados en base a la harina de trigo y sangre bovina.
Ti: Tratamiento 1, To: Tratamiento 2, Ts: Tratamiento 3



2.7.2. Descripcion del proceso

Figura 1
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2.7.3. Descripcion del proceso para elaborar cupcakes con diferentes concentraciones de

sangre de origen bovino.

2.7.3.1. Tratamiento de la sangre de origen bovino

a) Obtencion de Sangre
La obtencidn de la sangre se realizd en el camal de la ciudad de Ferrefiafe, teniendo en cuenta
las buenas précticas de manipulacion. El proceso se describe a continuacion.
e Inspeccion Ante-Morten: Previo al beneficio, el animal fue sujeto a inspeccidn veterinaria
donde se decide si el animal esta apto para su consumo.
e Limpieza de zona de incision: El cuello del animal fue limpiado para evitar disminuir la
probabilidad de contaminantes en la sangre a obtener.
e Aturdimiento: Puntillazo
e Deguello: Haciendo uso de un cuchillo limpio, se realizé el corte a la altura del cuello del
animal.
e Recoleccion de sangre: Con la ayuda de un envase limpio y desinfectado, se realiz6 la
recoleccion directa de la sangre bovina.

b) Pesado
Se realizé el pesado de la sangre, con la ayuda de una balanza digital.

c) Coccion
La sangre fue sometida a un tratamiento térmico de 75°C durante 20 minutos, con el fin de
reducir la carga bacteriana. Durante esta operacion la sangre fue agitada constantemente para
evitar la formacion de grumos y el quemado (Garay, 2018).

d) Enfriamiento
Se dej6 enfriar la sangre cocida a temperatura ambiente.

e) Molienda
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La sangre enfriada fue llevada al molino de carne para reducir el tamafio de las particulas y
obtener una masa homogénea.
f) Almacenamiento

La masa fue almacenada a una temperatura de 5°C hasta su uso.

2.7.3.2. Elaboracion de Cupcakes

a) Recepcion de materia prima e insumos
Se recepciond las materias primas e insumos a usar segun formulacion, sometiéndolas a una
inspeccion tratamientos, los mismos que se detallan en la tabla 7.

b) Pesado
organoléptica previo al proceso de elaboracion de cupcakes.

c) Formulacién
La formulacion se efectud en base a la cantidad de harina de trigo y sangre bovina a utilizar,
siendo los demas insumos dependientes de esta. Los insumos restantes no varian en los tres
Con la ayuda de una balanza gramera se procedié con el pesado de las materias primas e
insumos segun tratamiento.

d) Acondicionamiento
Previo al mezclado, se acondicionaron las siguientes materias primas para su uso en el
proceso:
e Harina: Se tamiz6 para deshacernos de pequefios grumos y eliminar posibles impurezas
que se puedan presentar.
e Pasta de Cacao: Se sometid a bafio maria con el fin de obtener una masa liquida.
e Mantequilla: Se batio durante 10 minutos junto con la azUcar.

e) Mezclado |
En esta operacion se mezcld la mantequilla, azicar blanca, huevos, pasta de cacao y sangre

tratada; hasta obtener una masa homogénea.
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f) Mezclado 11
Se mezclé la harina de trigo y polvo de hornear.
g) Mezclado 111
Se mezclé las operaciones anteriores y se le agregé manjarblanco; hasta obtener una masa
homogénea.
h) Horneado
La masa homogénea se coloco en moldes y pirotines N°7 para cupcakes a una temperatura de
160°C por 20 minutos para su coccion.
i) Enfriado
Se dejaron enfriar a temperatura ambiente por 20 minutos.
J) Envasado
Los cupcakes se empacaron en bolsas de polipropileno.
k) Almacenado
Los cupcakes fueron almacenados a temperatura ambiente, alejados de la humedad y

exposicion solar directa.
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I1l. RESULTADOS Y DISCUSIONES

3.1. Caracterizacion de la sangre bovina

3.1.1. Analisis fisicoquimico
A continuacion, se describen los resultados promedio y desviacion estandar; de los

andlisis obtenidos de la sangre de origen bovino (ver anexo n°4).

Tabla 8
Promedio y desviacion estandar del andlisis fisicoquimico de la sangre de origen bovino

Anélisis Promedio (%) Desviacion estandar (%)
Humedad % 85.43 0.19
Proteinas % 13.39 0.18
Grasa % 0.19 0.03
Ceniza % 0.72 0.04

En la tabla N°8 se muestra los resultados fisicoquimicos obtenidos de la sangre bovina;
los cuales se compararon con los datos de Barragan, P (2013) en dénde reporta la composicién
quimica de la sangre: Agua 80-85%, proteinas 15-18%, lipidos 0.15%, sales minerales 1.00(ver
tabla N°3). Podemos observar que nuestros valores no se encuentran entre los rangos
especificados en la bibliografia anteriormente mencionada, esto podria deberse a una
alimentacion deficiente en el ganado bovino beneficiado en el camal de Ferrefiafe, ya que segun
el “Servicio Tecnico de Unidad de Rumiantes de Zoetis” (2021), el animal necesita una dieta
0 raciones que contengan los seis nutrientes esenciales que componen el alimento que se debe
suministrar diariamente para un crecimiento 6ptimo como “el agua, proteinas, los minerales,

vitaminas, energia y la fibra”.



3.1.2. Analisis de hemoglobina
A continuacion, se describen el promedio y desviacion estandar, de los resultados

emitidos por SENASA sobre la hemoglobina del animal bovino (ver anexo n°3).

Tabla 9

Promedio y desviacion estandar de la hemoglobina del animal bovino
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Prueba Promedio (g/dL) Desviacion estandar

Hemoglobina 11.71 0.75

Nota. Informe de ensayo por SENASA (2021).

En la tabla N°9 el valor promedio obtenido respecto a hemoglobina del animal bovino

fue de 11.71 g/dL., comparando este resultado con los intervalos de hematologia reportados

por SENASA (ver anexo 3); estos se encuentran dentro de los parametros descritos por la

misma.

3.1.3. Analisis microbiolégicos de la sangre de origen bovino

A continuacion, se describen los resultados microbioldgicos obtenidos de la sangre

bovina; tomando como referencia la Norma Técnica Peruana 201.055:2021, norma donde se

establecen requisitos microbiolégicos en la carne bovina, podemos observar que nuestros

valores cumplen los parametros establecidos (ver anexo 2) en la norma anteriormente

mencionada, confirmando que nuestra sangre de origen bovino es apta para su consumo.

Tabla 10

Resultado del andlisis microbioldgico de la sangre bovina

Agentes microbianos Resultados
Aerobios mesofilos <10 UFC/mi
Coliformes totales < 3 UFC/ml
Escherichia coli <3 UFC/ml
Salmonella sp. Ausencia/25 ml

Nota. Informe de ensayo por Laboratorio MICROSERVILAB, servicio de Andlisis Fisicoquimico vy

Microbioldgico.
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3.2. Evaluacion de los tratamientos

3.2.1. Evaluacion fisicoquimica de los tratamientos
Se presentan los resultados promedio y desviacion estandar; de los anélisis que hemos

realizado en las instalaciones de los laboratorios de la FIQIA (ver anexos N° 5).

Tabla 11

Promedio y desviacion estandar del andlisis fisicoquimico de los tres tratamientos

Tratamientos

Descripcion Sangre (20%) Sangre (30%) Sangre (40%)
HT (80%) HT (70%) HT (60%)
Promedio Desvest. Promedio Desvest Promedio Desvest.

Humedad% 19.96 0.07 22.51 0.31 23.80 0.29
Proteina% 12.80 0.17 13.16 0.10 14.02 0.17
Grasa% 19.34 0.05 19.22 0.08 19.13 0.06
Ceniza% 1.84 0.07 1.92 0.04 2.09 0.10
Carbohidratos% 44.81 0.05 42.17 0.21 40.18 0.36

HT: Harina de trigo
Desviacién estandar: desvest

Se presentan los resultados promedio y desviacion estandar; del analisis realizado por el
laboratorio Microservilab, a los cupcakes con los tres tratamientos diferentes (ver anexo N° 5).

Tabla 12

Porcentaje del hierro y fibra de los tres tratamientos

Tratamientos

Sangre (20%) Sangre (30%) Sangre (40%)
Descripcion HT (80%) HT (70%) HT (60%)
Promedio  Desvest Promedio Desvest. Promedio Desvest.
Hierro(mg/100g)  11.12 0.11 11.20 0.05 11.26 0.09
Fibra% 1.24 0.05 1.02 0.05 0.75 0.06

HT: Harina de trigo

Desviacion estandar: desvest

Nota. Informe de ensayo por Laboratorio MICROSERVILAB, servicio de Anélisis Fisicoquimicos y
Microbiologicos.
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En la figura N°2 podemos observar que la humedad aumenta, conforme se adicione mas
sangre bovina; ya que en comparacion con los otros insumos utilizados para la elaboracion de
los cupcakes, la sangre es la que contiene mas porcentaje de humedad. A pesar de las
diferencias, los 3 tratamientos presentan porcentaje de humedad dentro de los niveles
permitidos en bizcochos y similares con y sin relleno, que es el 40% como limite maximo
permisible, establecido por MINSA en la “Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y

expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria™.

Figura 2
Porcentaje de humedad de los tratamientos
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En la figura N°3 el tratamiento 3 [Sangre (40%) HT (60%)] es el que presenta mayor
porcentaje de proteina, con un valor de 14.02%, el Tratamiento 2 [Sangre (30%) HT (70%)]
presenta un 13.16% de proteina y finalmente el tratamiento 1 [Sangre (20%) HT (80%)] con
un 12.80% de proteina.

Figura 3.

Porcentaje de proteina de los tratamientos
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En la figura N°4, el Tratamiento 1 [Sangre (20%) HT (80%)] es el que presenta mayor
porcentaje de grasa, con un valor de 19.34%, el Tratamiento 2 [Sangre (30%) HT (70%)] tiene
19.22% de grasa y finalmente el Tratamiento 3 [Sangre (40%) HT (60%)] tiene 19.13% de
grasa.

Figura 4.
Porcentaje de grasa de los tratamientos
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En la figura N°5 los porcentajes de ceniza de los tres tratamientos se encuentran dentro

de los niveles permitidos en bizcochos y similares con y sin relleno, que es el 3% como limite

maximo permisible, establecido por MINSA en la “Norma sanitaria para la fabricacion,

elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria”.

Figura 5
Porcentaje de ceniza de los tratamientos
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En la figura N°6, el primer tratamiento [Sangre (20%) HT (80%)] presenta mas

porcentaje de fibra. Ademas, podemos concluir que la cantidad de harina de trigo en la

formulacion es directamente proporcional al porcentaje de fibra en los tratamientos.

Figura 6

Porcentaje de fibra de los tratamientos
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Podemos observar en la tabla N°7 que el hierro aumenta, a medida que se adiciona
mas porcentaje de sangre. El Tratamiento 1 [Sangre (20%) HT (80%)] contiene 11.12% de
hierro, el Tratamiento 2 [Sangre (30%) HT (70%)] contiene 11.20% de hierro y finalmente
el Tratamiento 3 [Sangre (40%) HT (60%)] un 11.26% de hierro. Esto se debe a que en
comparacion con los otros insumos utilizados para la elaboracion de los cupcakes, la sangre

es la que contiene mas porcentaje de hierro.

Figura 7.

Porcentaje de hierro de los tratamientos

% Hierro de tratamientos

12.00% 11.12% 11.20% 11.26% 0.70%
10.00% 0.60%
0.50%

8.00%
0.40%

6.00%
0.30%

4.00%
0.20%
2.00% 0.11% . _ i 0.09% 0.10%

0.05%
0.00% A EE——— i 0.00%
Tratamiento 1 Tratamiento 2 Tratamiento 3

weed Promedio -~ Desviacion estandar

48



49

3.2.2. Evaluacion sensorial
Los tratamientos fueron evaluados segin lo mencionado en el apartado 2.6.4

a) Evaluacion sensorial de “color”

Tabla 13

Analisis de varianza del atributo “color”

Suma de .
ANOVA cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos ,956 2 478 ,900 ,410
Dentro de grupos 46,167 87 5631
Total 47,122 89

Con el 95% de confiabilidad, no existe diferencia estadistica significativa en los

promedios de los tratamientos para el atributo “color”.

Figura 8
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b) Evaluacion sensorial de “olor”

Tabla 14

Analisis de varianza del atributo “olor”
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Suma de .
ANOVA cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos 4,622 2 2,311 5,822 ,004
Dentro de grupos 34,533 87 ,397
Total 39,156 89

Con el 95% de confiabilidad, si existe diferencia estadistica significativa en el promedio

de al menos uno de los tratamientos.

Tabla 15

Prueba de tukey para el atributo “olor”

Olor HSD Tukey
Subconjunto para alfa = 0.05

Tratamientos N 1 2

Tratamiento3 30 3,40

Tratamientol 30 3,53

Tratamiento2 30 3,93

Sig. 692 1,000

Se visualizan las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Utiliza el tamafio de la muestra de la media arménica = 30.000.

Con el 95% de confiabilidad, no existe diferencia estadistica significativa entre los

promedios del tratamiento 3 y tratamiento 1 para el atributo de “olor”.



Figura 9

Grafico lineal de media de olor
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c) Evaluacion sensorial de “Sabor”

Tabla 16

Analisis de varianza del atributo “sabor”

Suma de

ANOVA cuadrados gl Media cuadratica F 5ig.
Entre grupos 3,289 2 1,644 2,725 ,071
Dentro de grupos 52,500 87 ,603

Total 55,789 89
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Con el 95% de confiabilidad, no existe diferencia estadistica significativa en los

promedios de los tratamientos para el atributo “sabor”.



Figura 10

Grafico lineal de media de sabor
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d) Evaluacion sensorial de “Textura”

Tabla 17
Analisis de varianza del atributo “textura’

Suma de

ANOVA cuadrados gl Media cuadratica F 5ig.
Entre grupos 3,622 2 1,811 2,973 ,056
Dentro de grupos 53,000 87 ,609

Total 56,622 89
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Con el 95% de confiabilidad, no existe diferencia estadistica significativa en los

promedios de los tratamientos para el atributo “textura”.



Figura 11

Grafico lineal de media de textura
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e) Evaluacion sensorial de “Apariencia”

Tabla 18
Analisis de varianza del atributo “apariencia”
Suma de .
ANOVA cuadrados gl Media cuadratica F Sig.
Entre grupos ,867 2 433 ,449 ,640
Dentro de grupos 84,033 87 ,966
Total 84,900 89

53

Con el 95% de confiabilidad, no existe diferencia estadistica significativa en los

romedios de los tratamientos para el atributo “apariencia”.
p p p



Figura 12
Grafico lineal de media de apariencia
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Tabla 19

Resultados promedio y desviacion estdndar de la evaluacion sensorial de los tres

tratamientos

Tratamiento Color Olor

Sabor

Textura Apariencia  Promedio

T1 [Sangre
(20%) HT
(80%)]

3.80+0.71  3.93+0.45

T2 [Sangre
(30%) HT
(70%)]

4+0.79 3.53+0.57

T3 [Sangre 3.77+£0.68  3.40+0.81
(40%) HT

(60%)]

3.83+0.83

4.03+0.81

3.57+0.68

3.83+0.75  3.67+0.88 3.81

3.73+0.69  3.83%1.15 3.83

3.37+0.89  3.60+0.89 3.54

HT: Harina de trigo
1,2: subgrupos
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En la tabla N°19 se muestra los resultados promedio de los datos de la evaluacion
sensorial realizado a través de una encuesta a 30 panelistas no entrenados (anexo N° 7), sobre
el grado de satisfaccion de los cupcakes con tres tratamientos diferentes: T1 [Sangre de origen
bovino (20%) Harina de trigo (80%)], T [Sangre de origen bovino (30%) Harina de trigo
(70%)] y Tz [Sangre de origen bovino (40%) Harina de trigo (60%)], segun el color, olor, sabor,

textura y apariencia.

Figura 13

Datos obtenidos por atributo en los diferentes tratamientos
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3.3. Caracterizacion del producto con mayor aceptabilidad

El cupcake con mayor aceptabilidad fue el del Tratamiento (T2) [Sangre de origen
bovino (30%) Harina de Trigo (70%)].
3.3.1. Caracterizacion microbiolégica del cupcake con tratamiento de mayor
aceptabilidad.

En la siguiente tabla se puede observar que los resultados microbiol6gicos cumplen con
los limites permitidos segun la Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de
productos de panificacion, galleteria y pasteleria: Ministerio de Salud del Pert (2016) (ver

anexo 1). Confirmando que nuestro producto final es apto para su consumo.

Tabla 20
Caracterizacion microbiolégica del (T2) [Sangre (30%) HT (70%)]

Agentes microbianos Resultados
Salmonella Ausencia/25g
Escherichia coli <3 UFC/g
Recuento de mohos <10 UFC/g
Staphylococcus aureus 0 UFC/g
Clostridium perfringens 0 UFC/g

Nota. Informe de ensayo por Laboratorio MICROSERVILAB, servicio de Analisis Fisicoquimico y
Microbiologico.
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IV. CONCLUSIONES

> Se determiné la aceptabilidad del cupcake enriquecido con diferentes concentraciones de
sangre de origen bovino; a través de una encuesta a 30 jueces no entrenados para medir su
grado de satisfaccion aplicando una prueba de escala heddnica de cinco puntos.

> Se caracteriz6 microbioldégicamente la sangre de origen bovino; obteniendo los siguientes
resultados: aerobios mesoéfilos < 10 UFC/ml, coliformes totales < 3 UFC/ml, escherichia coli
< 3 UFC/ml y ausencia de Salmonella sp.

> Se caracteriz6 fisicoquimicamente la sangre de origen bovino, obteniendo los siguientes
resultados: 85.43% de humedad,13.39% de proteinas,0.19%de grasa, 0.72% de ceniza.

> Se caracterizé fisicoquimicamente los cupcakes con diferentes concentraciones de sangre
bovina, obteniendo los siguientes resultados: Tratamiento 1 (19.96% humedad, 12.80%
proteina, 19.34% grasa, 1.84% ceniza, 1.24% fibray 11.12 mg hierro); Tratamiento » (22.51%
humedad, 13.16% proteina, 19.22% grasa, 1.92% ceniza, 1.02% fibra y 11.20 mg hierro) y
Tratamiento 3 (23.80% humedad, 14.02% proteina, 19.13% grasa, 2.09% ceniza, 0.75% fibra
y 11.26 mg hierro)

> Se caracteriz6 organolépticamente cupcakes con tres tratamientos diferentes, a través de
andlisis de varianza de un factor al 5% de significancia, de los cuales el de mayor aceptabilidad
fue el Tratamiento N°2 [Sangre (30%) HT (70%)].

» Se evalu6 microbioldgicamente el cupcake con mayor aceptabilidad, demostrando ser un
producto inocuo segun la Norma sanitaria para la fabricacion, elaboracion y expendio de
productos de panificacion, galleteria y pasteleria. Ministerio de Salud del Pertu (2016), en los
analisis de Salmonella(Ausencia/25g), Escherichia coli(<3UFC/g), Recuento de mohos(<10

UFC/qg), Staphylococcus aureus(0 UFC/qg), Clostridium perfringens(0 UFC/qg).
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V.RECOMENDACIONES

> Se recomienda trabajar en condiciones higiénico-sanitarias, en el establecimiento donde se
realiza el beneficio.

» Hacer un estudio profundo del estado de salud del ganado bovino beneficiado en la ciudad
de Ferrefafe, Lambayeque.

» Se recomienda la indumentaria correcta para su preparacion.

» Se recomienda mantener a los animales suficientemente limpios para no comprometer la
inocuidad de nuestra materia prima (sangre bovina).

> Estudiar la determinacion de vida uatil del producto final, teniendo en cuenta sus

caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas.



59

VI.REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

International Commission on Microbiological Specifications for Foods. (1983). Obtenido de
https://www.icmsf.org/

Association of  Analytical Communities. (2005). Meétodos de andlisis. Obtenido de
https://www.aoac.org/official-methods-of-analysis-21st-edition-2019/

Avellaneda, E., & Cubas, D. (2018). Formulacidon de panetdén con sustitucion parcial de harina de
trigo(triticum aestivum) por harina de algarroba(Prosopis alba). Obtenido de Universidad nacional
Pedro Ruiz Gallo: https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/3105/BC-
TES-TMP-1595.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Ayala, D., Molina, E., Ojeda, Y., & Olguin, M. (2018). ChikiPunch: Hierro heminico para combatir la anemia.
Obtenido de Universidad Peruana de Ciencias Aplicadas.Lima:
https://repositorioacademico.upc.edu.pe/handle/10757/624792

Barragan, P. (2013). Estudio del plasma sanguineo bovino para fermentacion sumergida y sistemas
alimentarias. Obtenido de Univesidad de Caldas.Colombia:
https://doctoradoagrarias.files.wordpress.com/2016/04/pedro-barragc3aln.pdf

Benites, C., & Mufioz, E. (2020). Efecto de la sustitucion parcial de harina de trigo(Triticum spp) por harina
de lentejas(Cajanus cajan) en la elaboracion de galletas para aumentar su valor nutritivo. Obtenido
de Universidad nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/handle/20.500.12893/9020

Carrasco, C., & Sanchez, K. (2019). Determinacion de la aceptabilidad de galletas elaboradas con diferentes
concentraciones de harina de coronta de maiz morado (Zea mays 1). Obtenido de Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/8143/BC-
4563%20CARRASCO%20CARRANZA-SANCHEZ%20CAJO.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Catucuamba, T. (2021). Estudio de la sustitucion parcial de harina de trigo (Triticum aestivum) por harina
de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow) en la elaboracion de cupcake relleno de chocolate.
Obtenido de Universidad Politécnica estatal del Carchi en Tulcdn:
http://repositorio.upec.edu.ec/bitstream/123456789/947/1/019-
%20CATUCUAMBA%200TAVALO%20TANIA%20RUBI.pdf

Colchado, G. (2020). Andlisis proximal y contenido de hierro en productos alimenticios elaborados con
sangre animal: Revision Sistemdtica,7. Obtenido de Universidad César Vallejo:
https://repositorio.ucv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12692/75083/Colchado_ MGN-
SD.pdf?sequence=1&isAllowed=y

ComexPeru. (21 de Agosto de 2020). Anemia infantil durante la covid-19. Obtenido de ComexPeru:
https://www.comexperu.org.pe/articulo/la-anemia-infantil-durante-lacovid-



60

Cornejo, A., & Diaz, F. (2018). Determinacion del tiempo de vida util de la esencia liquida de café(Coffee
Arabica L. Obtenido de Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/3591/BC-TES-TMP-
2409.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Cubas, M. (2020). Efecto de la concentracion de la panela y harina de kiwicha (Amaranthus caudatus) en la
aceptabilidad de un yogurt. Obtenido de Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/9190/Cubas_Monje_Mar%c3
%ada_Del_Pilar.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Espinoza, C. (2007). Evaluacidn sensorial de los alimentos. La Habana,Cuba: Universitaria.

Falla, F., & Ramon, M. (2018). Obtencion y evaluacion sensorial de galletas a diferentes concentraciones de
harina de cdscara de pldtano (Musa paradisiaca),28-30. Obtenido de Universidad Nacional Pedro
Ruiz Gallo: https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/3970/BC-TES-TMP-
2731.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Faya, E., & Cabrera, M. (2018). Evaluacidn de las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales del queso fresco
elaborado con diferentes concentraciones de cuajo de cuy (cavia porcellus). Obtenido de
Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/4319/BC-TES-TMP-
3141.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Fernandez, T., & Huaman, C. (2018). Calidad nutritiva y aceptabilidad. Obtenido de Universidad Nacional

de San Agustin de Arequipa:
http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/4674/Nufeteem.pdf?sequence=1&isAllo
wed=y

Flores, K. (2017). Proceso de manufactura plasma sanguineo de ganado bovino. Obtenido de Universidad
Nacional de ingenieria Recinto Pedro Arauz Palacios.Nicaragua:
https://www.clubensayos.com/Ciencia/Procesos-de-Manufactura-Plasma-Sangu%C3%ADneo-
de-Ganado-Bovino/4303488.html

Garay, J. (2018). Formulacidn y evaluacion fisicoquimica y sensorial de galletas antianémicas enriquecidas
con quinua (chenopodium quinoa) y sangre bovina. Obtenido de Universidad Nacional de San
Cristobal de Huamanga.Ayacucho:
http://repositorio.unsch.edu.pe/bitstream/handle/UNSCH/3402/TESIS%20Al1167_Gar.pdf?seque
nce=1&isAllowed=y

Gastulo, J., & Quevedo, T. (2021). Elaboracion de una barra alimenticia funcional de kiwicha (Amaranthus
caudatus linnaeus), poen y miel de abeja (Apis mellifera). Obtenido de Obtenido de Universidad
Nacional Pedro Ruiz Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/9653/Gastulo_Malca_Juan_Al
exis_Ricardo_y_Quevedo_Rojas_Tito_Daniel.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Gonzales, A., & Trujillo, L. (2019). Efecto del consumo de fideos fortificados con sangre bovina en polvo
sobre el nivel de hemoglobina en nifios de 3 a 5 afios del PRONOEI Micaela Bastidas, localidad de
José Carlos Mariategui-San Juan de Lurigancho,2019. Obtenido de Universidad César Vallejo:



61

https://repositorio.ucv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12692/40505/Trujillo_CL..pdf?sequenc
e=1&isAllowed=y

Guzman, S. (2019). Toma de sangre de la vena coccigea en bovino. Obtenido de Ganaderia sostenible:
https://www.contextoganadero.com/ganaderia-sostenible/toma-de-sangre-de-la-vena-coccigea-
en-bovinos

Haro, A (12 de Junio de 2021). La mantequilla. Obtenido de
https://www.lechepuleva.es/leche/mantequilla

Huaman, E., Ochoa, L., Rijavec, S., & Tipian, N. (21 de Julio de 2018). Elaboracion y comercializacion de
tortas cupcake. Obtenido de UPC:
https://repositorioacademico.upc.edu.pe/bitstream/handle/10757/624576/0OCHOA_AL.pdf?seq
uence=1&isAllowed=y

Huanca, K. (2019). Influencia de sustitucion parcial de harina de trigo por harina de harina de
kiwicha(amaranthus caudatus) y endulzante en caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales para la
elaboracion de "cupcakes". Obtenido de Universidad Peruana Union:
https://repositorio.upeu.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12840/1924/Kelly_Tesis_Licenciatura
_2019.pdf?sequence=1&isAllowed=y

INDECOPI. (2015). NTP 205.064:2015.Trigo.Harina de trigo para consumo humano-Requisitos.2%edicion.
Obtenido  de https://pdfcoffee.com/ntp-2050642015-trigo-harina-de-trigo-para-consumo-
humano-requisitos-pdf-free.html

INDECOPI. (2021). NTP 201.055:2021.Carnes y productos cdrnicos[Tabla].Requisitos 2° Edicion,Peru.
Obtenido de https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1737146/2021-RD03.pdf.pdf

Industria lactea. (17 de Junio de 2017). Manjarblanco. Obtenido de http://industria-
lactea.blogspot.com/2013/07/manjar-blanco.html

Instituto nacional de salud. (2017). Tablas peruanas de composicion de alimentos.Requisitos
10°Edicion, Peru. Obtenido de
https://repositorio.ins.gob.pe/xmlui/bitstream/handle/INS/1034/tablas-peruanas-
QR.pdf?sequence=3&isAllowed=y

Lazaro, C. (2017). Evaluacidn de la aceptabilidad de galletas nutricionales fortificadas a partir de harina de
sangre bovina para escolares de nivel primario que padecen anemia ferropénica. Obtenido de

Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa:
http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/3015/lalarac.pdf?sequence=1&isAllowe
d=y

Lema, C. (2015). Elaboracion de cupcakes con ingredientes de la sierra Ecuatoriana. Obtenido de
Universidad internacional del Ecuador: https://repositorio.uide.edu.ec/handle/37000/633

Lezcano, E. (2021). Productos batidos. Obtenido de Ministerio de Agricultura,Ganaderia y Pesca Argentina:
http://www.alimentosargentinos.gob.ar/HomeAlimentos/Publicaciones/revistas/nota.php?id=50
7



62

Lozada, E. (2020). Efecto de la concentracion de Stevia y pulpa de ardndanos (vaccimiun myrtillus) en la
capacidad antioxidante y aceptabilidad del yogurt. Obtenido de Universidad Nacional Pedro Ruiz
Gallo:
https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/9137/Lozada_Delgado_Elmer.
pdf?sequence=1&isAllowed=y

MINSA. (2016). Norma Sanitaria para la Fabricacion, elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria.RM N°012-2016[Tabla]. Obtenido de
http://www.digesa.minsa.gob.pe/norma_consulta/RM_012-2016-MINSA.pdf

Natra. (22 de Noviembre de 2021). Obtenido de https://natra.com/es/product/pasta-de-cacao/

OCU. (5 de Agosto de 2020). Huevos:valor nutricional y calorias. Obtenido de Salud:
dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/4936/1/UNACH-EC-ING-AGR0O-2018-0005.pdf

Oyola, M., & Padilla, R. (2020). Enriquecimiento de galleta con sustitucion parcial de harina de tocosh de
papa (Solanum Tuberosum L.) y harina de kiwicha (Amaranthus Caudatus). Obtenido de
https://repositorio.unab.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12935/97/TESIS%20Melissa%20Alisso
n%200yola%20Coral.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Pfari, K., & Ledn, N. (2019). Efecto del consumo de brownies fortificados con hierro heminico sobre los
niveles de hemoglobina en las adolescentes de la academia pre-cadete Miguel Grau:militar-policial
Canto Rey-2019. Obtenido de Universidad César Vallejo.Lima:
https://repositorio.ucv.edu.pe/handle/20.500.12692/34761

Prudencio, W. (2018). Apariencia externa y aceptabilidad de muffins blood por parte de escolares del nivel
primario, Institucion Educativa, Salazar Bondy, Comas, 2018. Obtenido de Universidad César
Vallejo:
https://repositorio.ucv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12692/16548/Prudencio_ PWA.pdf?seq
uence=1&isAllowed=y

Ramos, G., & Mendoza, C. (2021). Aplicacion de extracto de stevia (stevia rebaudiana bertoni) y harina de
sangre de pollo (gallus domesticus) en la elaboracion de cakes y chifones de chocolate. Obtenido
de Universidad nacional del Callao:
http://209.45.55.171/bitstream/handle/20.500.12952/5769/TESIS-RAM0S%2c%20MENDOZA-
FIPA-2021.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Rosas, C. (2019). Aceptabilidad y contenido de hierro en barritas de chocochips de sangrecita con semillas
de ajonjoli (sesamum indicum I.) y linaza (linum usitatissimum). Obtenido de Universidad Nacional
José Faustino Sanchez Carridon.Huacho: http://repositorio.unjfsc.edu.pe/handle/UNJFSC/3570

Salazar, V. (2019). Sustitucion de la harina de trigo por harina de kiwicha y harina de almendra en. Obtenido
de Universidad César Vallejo:
https://repositorio.ucv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12692/52636/Salazar_LVC-
SD.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Sanchez, E. (2019). Efecto de las proporciones de carne de cuy (Cavia porcellus) y conejo (Oryctolagus
cuniculus) en la aceptabilidad general del chorizo parrillero. Obtenido de Universidad Nacional



63

Pedro Ruiz Gallo: https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/8462/BC-
4833%20SANCHEZ%20ESTELA.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Servicio Técnico de Unidad de Rumiantes de Zoetis. (2021). ). La importancia de la alimentacidn en el
ganado vacuno. Obtenido de https://blog.consentidovacuno.es/posts/la-importancia-de-la-
alimentacion-en-el-ganado-vacuno.aspx

Socco, M. (20 de Mayo de 2021). Qué es el polvo de hornear y cdmo usarlo. Obtenido de Directo al paladar
Mexico: https://www.directoalpaladar.com.mx/ingredientes-y-alimentos/que-polvo-para-
hornear-como-usarlo

Tavera, M. (5 de Diciembre de 2020). Situacion de la anemia infantil en el Perd debido a la pandemia por
la covid-19 y recomendaciones nutricionales. (E. Huerta, Entrevistador)

Vidaurre, J. (2016). Principios bdsicos para determinar la vida util de los alimentos. Obtenido de Scribd:
https://es.scribd.com/document/364215135/Libro-Vida-Util-Vidaurre-2016



64

VIlI. ANEXOS

Anexo 1.Tablas con criterios fisico quimico y microbioldgicos segln la norma sanitaria para
la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y pasteleria

MINSA (2016).

Tabla 21

Criterio Fisicoquimico. Limites maximos permisibles de bizcochos y similares con y sin

relleno
Producto Parametro Limites maximos permisibles
Bizcochos y similares con y sin Humedad 40%

relleno (panet6n, chancay, panes de
dulce, pan con pasas, pan de camote,

pan de papa, tortas, pasteles y otros
similares) Cenizas 3%

Nota. Adaptado de “Norma sanitaria para la fabricacidn, elaboracion y expendio de productos de panificacion,
galleteria y pasteleria”, pag 13 citado por MINSA (2016).

Tabla 22
Criterio microbioldgico. Limites maximos permisibles de productos que no requieren

refrigeracion, con o sin relleno

Agentes microbianos Categoria Clases n ¢ Limite por g

m M
Salmonella (*) 10 2 5 0 Ausencia/25g
Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20
Recuento de mohos 2 3 5 2 102 103
Staphylococcus aureus(*) 8 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens 8 3 5 1 10 102
**)

(*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales

Nota. Adaptado de “Norma sanitaria para la fabricacién, elaboracion y expendio de productos de panificacion,
galleteria y pasteleria”, pag 14 citado por MINSA (2016).



Anexo 2.Para el analisis microbioldgico de la sangre, se tomo6 como referencia:
caracteristicas microbioldgicas segln la norma técnica de carme y productos carnicos (NTP

201.055:2021).

Tabla 23
Caracteristicas microbioldgicas segun NTP 201.055:2021

Agentes microbianos Parametros
Recuento de microorganismos aerobios mesofilos < 108 ufc/g
Recuento de Escherichia coli < 102 ufc/g
Recuento de coliformes totales < 102 ufc/g
Deteccion de salmonella Ausencia en 25¢

Nota. Recuperada de “Norma técnica peruana 201.055:2021”, pag 5 citado por INDECOPI (2021).

Anexo 3.Intervalos de referencia de valores de hematologia segun SENASA

Tabla 24

Intervalos de hemoglobina del animal bovino
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HB

Prueba m M

Hemoglobina 8.5 g/dL 12.2 g/dL

Nota. Informe de ensayo por SENASA .REG-UCDSA/PAT 08 (2021).
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Anexo 4.Resultados de los analisis fisicoquimicos y de hemoglobina de la sangre.

Tabla 25
Resultados de datos segin muestra de sangre bovina
Anélisis Resultado 1 Resultado 2 Resultado 3
Humedad (%) 85.24 85.43 85.62
%‘ Ceniza (%) 0.77 0.70 0.69
>
(@)
m
o
(20 Grasa (%) 0.22 0.17 0.19*
<
wn
Proteina (%) 13.59 13.33 13.25*
Tabla 26

Resultado de datos segiin muestra de sangre bovina

Muestra Anélisis Resultados(g/dL)
12.05

SANGRE Hemoglobina 10.85
12.24

Nota. Informe de ensayo por SENASA.REG-UCDSA/Pat 08 (2021).



Anexo 5.Resultados de los analisis fisicoquimicos de los cupcakes con los 3 tratamientos

Tabla 27

Resultados de hierro y fibra de datos segun cupcake con los 3 tratamientos

67

Sangre Sangre Sangre
Analisis (20%) (30%) (40%)
HT (80%) HT (70%) HT (60%)
11.00 11.15 11.16
Hierro
(mg/100g) 11.18 11.20 11.32
11.19 11.24 11.29
1.19 0.99 0.69
Fibra
(%) 1.29 1.08 0.80
1.25 1.00 0.75

Nota. Informe de ensayo por Laboratorio MICROSERVILAB, servicio de Anélisis Fisicoquimico y
Microbioldgico.

Tabla 28

*Resultado fisicoquimicos de datos segun cupcake con los 3 tratamientos

Sangre (20%) Sangre Sangre
HT (80%) (30%) (40%)
HT (70%) HT (60%)
Andlisis Resultados Resultados Resultados

R.1 R.2 R.3 R.1 R.2 R.3 R.1 R.2 R.3

Humedad (%) 20.02 19.89 19.98 2275 2216 22.62 2410 23.89 2352

Ceniza 190 177 18 192 19 189 198 210 218
(%)
Grasa 19.40 1932 19.30* 19.31 19.15 19.20% 19.09 19.20 19.10*
(%)

Proteina (%) 12.65 1298 12.77* 13.05 1325 13.17* 13.89 14.22 13.96*

Carbohidratos  44.84 4475 44.84 41.98 4240 4212 4025 39.79 40.49
(%)

*Resultados obtenidos en laboratorio externo “MICROSERVILAB
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Anexo 6.Ficha de evaluacion.

UNIVERSIDAD NACIONAL PEDRO RUIZ GALLO

FACULTAD DE INGENIERIA QUIMICA E
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA DE
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

“TEST DE EVALUACION DE LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS
PARA DETERMINAR EL. GRADO DE ACEPTABILIDAD DEL CUPCAKE”

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

Producto: “Cupcakes elaborados con diferentes concentraciones de sangre de origen
bovino”

Nota: Deguste cuidadosamente el producto e indique su grado de aceptabilidad, indicando el
namero en el renglén que corresponda a la calificacion para cada muestra de acuerdo con la
siguiente escala hedénica.

ESCALA HEDONICA
Me gusta mucho 5
Me gusta moderadamente
No me gusta ni me disgusta
Me disgusta moderadamente
Me disgusta mucho

RINW| >~

TRATAMIENTO TRATAMIENTO | TRATAMIENTO
ESCALA M1 M2 M3

Olor

Color
Sabor
Textura
Apariencia

COMENLAIOS Y SUQEIENCIAS: ...\ .ut ettt et et ettt et et e et et et e et et et e e eaaeas

MUCHAS GRACIAS
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Anexo 7. Resultados de la encuesta.
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Anexo 8.Elaboracion del cupcake

Figura 14

Pesado de las materias primas

Figura 15

Acondicionamiento de la materia prima

Figura 16

Mezclado de las materias primas
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Figura 17

Horneado de los cupcakes con diferentes concentraciones de sangre

Figura 18
Enfriado de los cupcakes con diferentes concentraciones de sangre

Figura 19
Envasado y almacenado, de los cupcakes




Figura 20

Acondicionamiento de las cabinas para el andlisis organoléptico

Figura 21

Desarrollo del andlisis organoléptico

Figura 22

Muestras de cupcakes y sangre
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Anexo 9.Andlisis de humedad

Figura 23

Pesado de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 24

Muestras de cupcakes Yy de la sangre bovina, en la estufa a 130°C
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Figura 25

Muestra de cupcakes y de la sangre bovina, en el desecador

Figura 26

Pesado de muestras de cupcakes y de la sangre bovina
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Anexo 10.Andalisis de ceniza

Figura 27
Pesado de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 28
Muestras de cupcakes y de la sangre bovina, en la mufla a 550°C




Figura 29

Muestras incineradas, de cupcakes y de la sangre bovina

-9

Figura 30

Muestras de cupcakes y de la sangre bovina, en el desecador

Figura 31

Pesado de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina, incineradas
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Anexo 11.Anédlisis de proteina

Figura 32.

Pesado de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 33

Adicion de catalizadores, acido sulfarico, agua destilada y muestras, en los tubos Kjeldahl

B




Figura 34

Digestion de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 35

Adicion de agua destilada con las muestras de cupcakes y de sangre bovina

Figura 36

Adicion del indicador, acido borico en las muestras (cupcakes y sangre bovina)
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Figura 37
Destilacion de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 38

Titulacion de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina
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Anexo 12.Andlisis de grasa

Figura 39

Peso de baldn vacio, de las muestras de cupcakes y de la sangre bovina

Figura 40

Muestras de cupcakes y de sangre bovina, dentro de cada cartucho

Figura 41

Uso del equipo Soxhlet, con cada una de las muestras (cupcakes y sangre bovina)
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Figura 42
Muestra de cupcakes y de sangre bovina, en la estufa a 100°C

-
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Figura 43

Balon con muestras de cupcakes y de sangre bovina, en el desecador

Figura 44
Peso del balon con las muestras de cupcakes y de la sangre bovina
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Anexo 13.Analisis microbioldgicos de la sangre de origen bovino

LABORATORIO DE ENSAYOS

TR aalle TECNICOS
g L P “MICROSERVILAB”
MICR - seRvILAB LAMBAYEQUE — PERU
INFORME DE ENSAYO N2 376

I DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
e Bach. Daniel Ricardo Romero Banda

Il.  PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino “

Il.  DATOS DE LA MUESTRA
Nombre : Sangre bovina
Cédigo : M1
Forma de presentacion : Taper hermético
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio : 20-07-2021
Fecha de analisis 1 20-07-2021

IV.  TIPO DE ANALISIS
FISICOQUIMICO-MICROBIOLOGICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA}

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacion de criterios microbiologicos

® Aerobios mesofilos (UFC/ml) 2 <10 UFC/ml
* Coliformes totales (UFC/ml) 3 < 3 UFC/ml
e Escherichia coli (UFC/ml) 3 < 3  UFC/ml
¢ Salmonella sp (Ausencia/25ml) : Ausencia/25 ml

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545




Anexo 14.Informe de ensayo: hemoglobina del ganado (solicitud de servicio 202107050)

i

p<4

SENASA

INFORME DE ENSAYO
REG-UCDSA/Par-08: Registro de Hematologia
SOLICITUD DE SERVICIO 202107050

MULATA PINTADA
Prueba unidades %
GR X10%ul 7.68
Hb gidL 12.05
Ht % 40
GB X10%uL 8.2
Banda X10%/uL 03
 Segmentados X10%ul 43
Linfocitos X10%/ulL 48
Monocitos X10%uL 05
Eosindfilos X10%uL 01
Baséfilos X103uL 00
Morfologia de los GR Equinocitos
Apariencia del plasma Normal
Intervalos de referencia de valores de hematologia de animales adultos
Prueba unidades canino felino equino bovino porcing ovino caprino
GR X10°%0uL | 55-85 |50-100| 68129 | 561-76 | 50-80 | 815 518
{6.8) 7.5 9.9 6.4 6.5 12 13
Hb G/dL 12- 18 8-15 11-19 | 85-122 | 10-16 |9.0-150| 8-12
(15) 12 15 10.3 13 12 10
HI % 37-55 | 24-45 | 32-53 | 22-33 | 32-50 | 27-45 22-38
(45) a7 a2 28 42 36 30
GB X109l | 60—17.0 |55-195|54-143 | 49-120 | 11-22 112 413
15 125 9.8 8.5 16 8 9
Banda % 0-3 0-3 0-2 03 0-4 raro Raro
0.8 05 05 0.5 1
Segmentados % 60-77 | 35-75 | 30-65 35-75 28-47 30-48 | 3048
70 59 49 59 a7 36 36
Linfocitos % 12-30 20-55 25-70 20-55 30-62 50-70 5070
20 32 44 32 53 56 56
Monocitos % 310 14 17 14 2-10 -4 0-4
5 3 4 3 5 25 2.5
€osinbfilos % 210 2-12 0-11 212 111 1-8 1-8
4 5 4 3 5 5
Basofilos % fare raro 0-3 raro 0-2 -1 01
0.5 0.5 05 0.5
Plag estimad, min' 300000 400000 260000 400000
MOV . 37-59 3850 50-68 2840 16-25
MCHC L. 31386 1639 30-34 31-34 30-36

1
Servicio Nacional de Sunidad Agruna ~ SENASA- Laboratorio de Sanidud Animal
Av. La Malina 1915 La Moling' Tebefox: 3132307 - 3133308 - 313339
“Hacia la excelencia en la atencién al usuario”




Anexo 15.Informe de ensayo: hemoglobina del ganado (solicitud de servicio 202107055)

-

‘&?

NIt i e e Agrien,

SENASA
PERU
INFORME DE ENSAYO
REG-UCDSA/Pat-08: Registro de Hematologia
SOLICITUD DE SERVICIO 202107055
PINTADA
Prueba unidades Yo
GR X10°/ul 5.62
) g/dL 10.85
Ht % 34
GB _ X1 0_31_% . 4.4
Banda X10%/ul 06
Segmentados X10°fuL 23
Linfocitos X10%/uL 54
Monocitos X10°/uL 06
Eosindfilos X10%uL 11
Basodfilos X10°/uL 00
Morfologia de los GR Equinocitos
L Apariencia del plasma Normal
Intervalos de referencia de valores de hematologia de animales adultos
Pruaba unidades canino felino equino bavino porcing ovina capfing
GR X0l | 55-85 |50-100 68-129 | 51-76 | 50-80 915 818
(6.8) 7.5 9.9 6.4 6.5 12 13
Hb o/dl 12-18 8-15 11-19 | 85122 | 10-16 | 9.0.150 812
(15) 12 15 10.3 13 12 10
Ht % 37-55 | 24-45 | a32.53 22-33 32-50 27-45 22-38
{45) 37 42 28 4z a8 30
GB X10%uL | 60-170 [55-195|54-143 | 49 120 19-22 412 413
15 125 9.8 8.5 18 8 9
Banda % 0-3 0-3 0-2 0-3 0-4 raro Raro
08 05 0.5 05 1
Segmentados % 60-77 35-75 30-65 3575 2847 30-48 30-48
70 50 49 58 a7 36 36
Linfocitos % 12-30 20 -55 25-70 20-55 30-62 50-70 50-70
20 32 44 32 53 56 56
Monocitos % 3-10 1-4 17 14 2-10 0-4 0-4
5 3 4 . 3 5 25 25
eosindiilos % 2-10 2-12 0o-1 2-12 1-11 18 1-8
4 5 4 3 5 5
Basdfilos % raro raro 0-3 raro 0-2 01 01
0.5 05 0.5 05
Plag estimad. mm’ 300000 400000 260000 400000
MCV L 37-59 38-50 50-68 28-40 16-25
MCHC JaL 31386 36-39 30-34 31-34 30-36 |

2

- - - . ~ .. - p = - I
Servicio Nacional de Sanidad Agraria —~ SENASA- Laboratorio de Sanidad Animal
Av. La Molina 1915 La Malina’ Telefax: 3133307 < 3132308 - 3133309
“Hacia la excelencla en la atencién al usuario®




Anexo 16.Informe de ensayo: hemoglobina del ganado (solicitud de servicio 202107055)

oz
‘\o?'
Misiterie de Agrienitare
SENASA
PERU
INFORME DE ENSAYO
REG-UCDSA/Par-08: Registro de Hematologia
SOLICITUD DE SERVICIO 202107055
MULATO PINTADO
Prueba unidades %
GR X10°/uL 5.7 ]
Hb a/dL 12.24
Ht % 38
GB X10°/ul. 5.1
Banda X10°/uL 00
Segmentados|  X10°/uL 47
Linfocitos X107/uL a1
Monocitos X10°/uL 12
Eosinofilos X10°ful 00
Basdfilos X10°/uL |00 |
Morfologia de los GR Equinocitos
Apariencia del plasma Normal
Intervalos de referencia de valores de hematologia de animales adultos
Prusba unidades canino felino equino bovino porcino ovino caprino
GR X100l | 55-85 |50-100| 68929 | 51-76 | 50-80 9-15 818 |
(6.8) 75 a9 6.4 65 12 13
Hb g/aL 12-18 8-15 71-19 | 85-122 | 10-16 | 9.0-150 | 812
(15) 12 15 10.3 13 12 10
HE % 37-55 | 24-45 | 32-53 | 22-33 32-50 | 2745 22-38
(45) a7 42 28 42 36 30
GB X070l | 6.0-17.0 |55-105| 54143 | 49-120| 11-22 412 413
15 125 0.8 85 16 8 9
Banda % 0-3 0-3 0-2 0-3 -4 raro Raro
0.8 05 05 05 1
Segmentados % 80-77 | 35-75 | 30-65 35-75 28-47 30-48 30-48
70 59 49 59 37 36 36
Linfocitos % 12-30 20 -55 25-70 20-55 39-62 50-70 50-70
20 32 44 32 53 56 56
Monocitos % 310 1-4 1-7 1-4 2-10 0-4 04
5 3 4 3 5 25 25
eosinofios % 2-10 242 0-11 242 111 1-8 18
4 5 4 3 5 5
Basofilos % raro raro 03 raro 0-2 0-1 01
0.5 05 05 0.5
Plag estimad. mm 300000 400000 260000 400000
MCV [ 1759 38-50 50-68 28-40 1625
MCHC aaL F1-386 3639 30-34 31-34 aD-36

|
Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA- Laboratorio de Sanidad Anirmal
Av. Lo Molisa 1915 La Molina/ Telefax: 3133307 - 3133308 - 313339
“Hacla la excelencia en la atencién al usuario”
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Anexo 17.Analisis fisicoquimico de la sangre bovina

VI

LABORATORIO DE ENSAYOS
o T TECNICOS
v »d e “MICROSERVILAB”
MICR - serviL AR LAMBAYEQUE ~ PERU
INFORME DE ENSAYO Ne 376
DATOS DEL SOLICITANTE:

« Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
« Bach, Daniel Ricardo Romero Banda
PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino ”

DATOS DE LA MUESTRA

Nombre : Sangre bovina
Codigo ' M1

Forma de presentacion : Taper harmético
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio : 20-07-2021
Fecha de analisis : 20-07-2021
TIPO DE ANALISIS

FISICOQUIMICO

DOCUMENTO NORMATIVO

Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA)

RESULTADO DEL ANALISIS

. Determinacién de criterios fisicoquimicos

*  Grasa (%) ¢ 019 % Method Soxhlet
* Proteina (%) : 13.25 % Method Kjeldahl

Lambayeque, Julio del 2021

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545
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Anexo 18.Anélisis fisicoquimico del cupcake con 20% de sangre de origen bovino

LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
“MICROSERVILAB”
LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO N2 373

I.  DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
e Bach. Daniel Ricardo Romero Banda
1. PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino

1ll.  DATOS DE LA MUESTRA
Nombre : Cup cake
Codigo :T120% Sangre
Forma de presentacion : Taper hermético
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio :21-07-2021
Fecha de analisis :21-07-2021

IV.  TIPO DE ANALISIS
FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA)

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacién de criterios fisicoquimicos

* Grasa (%) 19.30 % Method Soxhlet

* Fibra (%) : 1.19,1.29y1.25 % Method Henneberg

® Proteina (%) : 12.77 % Method Kjeldahl

® Hierro (mg): 11.00,11.18y 11.19 mg Method Espectrofotometria

Lambayeque, Julio del 2021

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545
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Anexo 19.Analisis fisicoquimico del cupcake con 30% de sangre de origen bovino

LABORATORIO DE ENSAYOS
TECNICOS
“MICROSERVILAB”
LAMBAYEQUE - PERU

INFORME DE ENSAYO N¢ 374

I.  DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
e Bach. Daniel Ricardo Romero Banda
1. PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino

1ll.  DATOS DE LA MUESTRA
Nombre : Cup cake
Codigo :T2 30 % Sangre
Forma de presentacion : Taper hermético
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio :21-07-2021
Fecha de analisis :21-07-2021

IV.  TIPO DE ANALISIS
FISICOQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA)

VI.  RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacién de criterios fisicoquimicos

* Grasa (%) :19.20 % Method Soxhlet

* Fibra (%) : 099,1.08y1.00 % Method Henneberg

® Proteina (%) : 13.17 % Method Kjeldahl

® Hierro (mg) : 11.15,11.20y 11.24 mg Method Espectrofotometria

Lambayeque, Julio del 2021

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545
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Anexo 20.Analisis fisicoquimico del cupcake con 40% de sangre de origen bovino

LABORATORIO DE ENSAYOS
e TECNICOS

SULS S Lo “MICROSERVILAB”

MIcR - serviL AB LAMBAYEQUE — PERU

- o-
£

INFORME DE ENSAYO N2 375

I.  DATOS DEL SOLICITANTE:
e Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
e Bach. Daniel Ricardo Romero Banda
Il.  PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino “

1ll.  DATOS DE LA MUESTRA
Nombre : Cup cake
Codigo :T3 40 % Sangre
Forma de presentacion : Taper hermético
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo
Llegada al laboratorio :21-07-2021
Fecha de analisis : 21-07-2021

IV.  TIPO DE ANALISIS
FisiIcoQUIMICO

V. DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA)

VL. RESULTADO DEL ANALISIS

1. Determinacion de criterios fisicoquimicos

e Grasa (%) : 19.10 % Method Soxhlet

* Fibra (%) : 0.69,0.80y0.75 % Method Henneberg

® Proteina (%) : 1396 % Method Kjeldahl

® Hierro (mg) : 11.16,11.32y11.29 mg Method Espectrofotometria

Lambayeque, Julio del 2021

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545
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Anexo 21.Anélisis microbioldgico del cupcake con mayor aceptabilidad (30% de sangre)

VL

LABORATORIO DE ENSAYOS

- TECNICOS
o <ol The “MICROSERVILAB”
MICR - servi AR LAMBAYEQUE — PERU
INFORME DE ENSAYO N2 432
DATOS DEL SOLICITANTE:

e Bach. Milagros del Pilar Boy Cabrejos
e Bach. Daniel Ricardo Romero Banda
PROYECTO:

“Determinacion de la aceptabilidad del cup cake elaborado con diferentes
concentraciones de sangre de origen bovino “

DATOS DE LA MUESTRA

Nombre : Cup cake
Codigo : T2 30% Sangre
Forma de presentacion : Bolsa hermética
Estado del envase : Bueno
Naturaleza del envase : Plastico
Procedencia : Chiclayo

Fecha de produccion : 15-10-2021
Llegada al laboratorio 1 16-10-2021
Fecha de analisis :16-10-2021

TIPO DE ANALISIS
MICROBIOLOGICO

DOCUMENTO NORMATIVO
Reglamento sobre vigilancia y control Sanitario de Alimentos y Bebidas (05.007- 98-SA)

RESULTADO DEL ANALISIS

Determinacion de criterios microbiologicos

e Mohos (UFC/g) ;<10 UFC/g

e Staphylococcus aureus (UFC/g) 2 0 UFC/g
e Clostridium perfringens (UFC/g) : 0 UFC/g
e Escherichia coli (UFC/g) : < 3 UFC/g
e Salmonella sp (Ausencia/25g) : Ausencia/25g

Lambayeque, Octubre del 2021

Correo: microservilab@hotmail.com Cel: 949019545






