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RESUMEN 

 

En la presente investigación tuvo como objetivo general elaborar y evaluar una bebida de 

cañihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia; para ello se realizaron 3 tratamientos, 

las muestras de los 3 tratamientos fueron evaluados sensorialmente por panelistas semi-entrenados 

a través de una escala hedónica, en donde los resultados fueron analizados estadísticamente a través 

de la prueba de Tukey, dando como resultado que el tratamiento 2 (4.5% de cañihua, 4% de maca, 

6% de panela y 0.016% de stevia) fue el que presento mayor aceptabilidad; el tratamiento que tuvo 

mayor aceptación fue evaluado mediante un análisis fisicoquímico, donde se obtuvo como 

resultados: humedad: 72.35%, grasa: 1.50%, fibra: 1.50%, proteína: 6.98%, ceniza: 0.94%, 

carbohidratos: 16.73%, solidos solubles: 13º, pH: 4.0, acidez: 0.4, valor calórico: 147.40 kcal. 

Asimismo, se realizó análisis microbiológicos, en el cual se demostró que la bebida era apta para 

consumo humano, ya que presentaba ausencia de bacterias patógenas, levaduras, coliformes y 

mohos, dichos resultados se encuentran dentro de los parámetros de aceptación de la norma de 

calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano (NTS N°071- 

MINSA/DIGESA-V.01). 

 

 
Palabras clave: bebida, cañihua, maca, membrillo, panela, stevia. 



xiv 
 

ABSTRACT 

 

In the present investigation, the general objective was to elaborate and evaluate a drink of 

cañihua, maca and quince, sweetened with panela and stevia; For this, 3 treatments were carried 

out, the samples of the 3 treatments were evaluated sensorially by semi-trained panelists through a 

hedonic scale, where the results were statistically analyzed through the Tukey test, resulting in 

treatment 2 (4.5% cañihua, 4% maca, 6% panela and 0.016% stevia) was the one with the highest 

acceptability; The treatment that had the greatest acceptance was evaluated through a 

physicochemical analysis, where the following results were obtained: humidity: 72.35%, fat: 1.50%, 

fiber: 1.50%, protein: 6.98%, ash: 0.94%, carbohydrates: 16.73%, solids soluble: 13º, pH: 4.0, 

acidity: 0.4, caloric value: 147.40 kcal. Likewise, microbiological analyzes were carried out, in 

which it was shown that the drink was suitable for human consumption, since it presented an 

absence of pathogenic bacteria, yeasts, coliforms and molds, these results are within the parameters 

of acceptance of the quality standard. health and safety for food and beverages for human 

consumption (NTS No. 071-MINSA/DIGESA-V.01). 

 
 

Keywords: drink, cañihua, maca, quince, panela, stevia. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 

En la actualidad, existe una preocupación a nivel global por la calidad de los alimentos y los 

nutrientes que nos aportan, puesto que un estilo de vida desordenado está generando que la 

población vea afectada su salud, con la aparición de diversas enfermedades, como la obesidad, 

hipertensión, diabetes, altos niveles de colesterol, enfermedades del sistema digestivo, entre otros. 

En el Perú existe una diversidad de cereales andinos, los cuales presentan un alto valor 

nutricional tales como la quinua, kiwicha, tarwi, chía, maca y cañihua, este último a comparación 

de los demás posee el porcentaje más alto de proteínas. 

Por esta razón, es que aparece la necesidad de consumir alimentos que además de presentar 

aceptabilidad respecto a sus características fisicoquímicas y sensoriales, también ofrezcan 

beneficios que fortalezcan nuestro organismo, y esto se puede lograr, si se elaboran productos que 

cumplan con todos estos requisitos, naciendo así la idea de una bebida a base de cañihua, que es 

conocida por su alto valor nutricional, porque contiene entre el 14-19% de proteínas, gran 

proporción de aminoácidos y alto contenido de fibra dietética, la cual es importante para disminuir 

los niveles de colesterol y evitar enfermedades cardiovasculares (Mayta, 2019). Por otra parte, la 

maca es considerado un alimento con gran potencial, ya que posee proteínas (11.9%), fibra (8.3%) 

y un notable aporte energético, debido a que contiene carbohidratos (55-75%). (Guijarro, 2011; 

como se citó en Hidalgo y Pérez, 2018); así mismo, el membrillo se caracteriza por contener pectina 

y fibra soluble, ejerciendo distintas funciones orgánicas, y combatiendo enfermedades 

gastrointestinales. (Castro y Sánchez, 2017) 

El problema de la investigación que se propuso es: ¿Tendrá aceptabilidad la bebida 

elaborada a base de cañihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia, y será de buena 

calidad fisicoquímica? 
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En la hipótesis planteada es que el mejor tratamiento de la bebida elaborada a base de 

cañihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia, es aquella que tendría el 4.5% de 

cañihua, ya que sería de buena calidad fisicoquímica, sensorial y microbiológica”. 

El objetivo general de la investigación fue: elaborar y evaluar una bebida de cañihua, maca y 

membrillo, edulcorado con panela y stevia. 

 
 

Los objetivos específicos fueron: determinar la mejor formulación de una bebida de cañihua, 

maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia; determinar las características fisicoquímicas de 

la bebida de cañihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia; evaluar la calidad sensorial 

de la bebida de cañihua, maca y membrillo, edulcorado con panela y stevia; y realizar el análisis 

microbiológico del mejor tratamiento de la bebida de cañihua, maca y membrillo, edulcorado con 

panela y stevia. 
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II. ANTECEDENTES Y BASE TEÓRICA 
 

2.1. Antecedentes 

 

Castro y Sánchez (2017), en su investigación titulada “Formulación de una bebida nutritiva 

a base de quinua (Chenopodium quinoa Willd) y kiwicha (Amaranthus caudatus), saborizada con 

membrillo (Cydonia oblonga L.)”, menciona que realizó 5 formulaciones de Quinua: kiwicha; F1= 

30:70, F2= 40:60, F3= 50:50, F4= 60:40, F5= 70:30; manteniendo constante el 15% de pulpa de 

membrillo en cada una de ellas. Las formulaciones fueron analizadas mediante análisis sensorial 

por 25 panelistas semientrenados a través de una escala hedónica de 9 puntos. Además, se evaluó 

el estudio químico proximal con el fin de encontrar la formulación con el valor más alto de 

propiedades nutricionales (proteico) y la que presentará mejores características sensoriales. Los 

resultados de las características organolépticas fueron evaluados estadísticamente, mostrando que 

la formulación 5 tuvo una puntuación media de 6.45 para sus características organolépticas. De la 

misma manera, la formulación 5 arrojó 75.71 kcal y 2.85% de proteína. 

La Rosa (2017), en su trabajo de investigación titulado “Efecto de la proporción de harina 

de cañihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) y manzana (Malus Domestic) variedad Granny 

Smith en las características fisicoquímicas y sensoriales de una bebida”, menciona que elaboró una 

bebida, en la cual realizó tres formulaciones de cañihua: manzana (F1= 30:70, F2= 50:50 y F3= 

70:30) y evaluaron sus características fisicoquímicas. Las formulaciones se analizaron 

sensorialmente con respecto al sabor y color, a través de 50 panelistas no entrenados aplicando una 

prueba Friedman con una escala hedónica de 9 puntos; además se hizo un análisis químico proximal. 

Concluyendo que la formulación uno fue la que obtuvo mejores resultados en el sabor y color. Así 

mismo se obtuvo el 0.97% de proteínas, 0.55% de grasa, 14.21% de carbohidratos y 65.67 kcal de 

energía total. 
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Huaquipaco, et al. (2019), en su trabajo de investigación titulado “Elaboración de una 

Bebida Nutritiva a partir de Quinua (Chenopodium quinoa), Oca (Oxalis tuberosa), y Maca 

(Lepidium meyenii)”, menciona que elaboraron una bebida nutritiva con nueve tratamientos, los 

cuales fueron evaluados nutricional y microbiológicamente, además de su aceptabilidad sensorial, 

aplicando una encuesta de test de escala hedónica verbal de 7 puntos a través de 20 panelistas no 

entrenados. Los resultados arrojaron que la formulación mejor aceptada fue la que contenía 55 g de 

quinua, 75 g de oca y 50 g de maca. Así mismo, se obtuvo que contenía 0.53% de proteína, 2.94% 

de carbohidratos, 0.08% de ceniza y 13.88 kcal de energía. En cuanto a los resultados 

microbiológicos no se encontró unidades formadoras de colonias (UFC), puesto que fue elaborado 

con todas las medidas de inocuidad, por lo tanto, es un producto inocuo y nutritivo a comparación 

con otras bebidas. 

Curasma (2021), en su trabajo de investigación titulado “Elaboración de una mezcla 

instantánea a base de quinua (Chenopodium quinoa), cañihua (Chenopodium pallidicaule), soya 

(Glycine max) y avena (Avena sativa) por método de extrusión”, elaboraron 3 formulaciones, 

obteniendo como la mejor formulación a la que presentó las siguientes proporciones: quinua (50%), 

cañihua (20%), soya (15%) y avena (15%). Además, se realizó el análisis sensorial con la ayuda de 

treinta escolares semi-entrenados de 5 a 10 años, los cuales evaluaron sus atributos, obteniendo que 

la formulación 2 presento la mayor aceptabilidad. También se le realizó un análisis físico químico 

y microbiológico; presentando los siguientes resultados para el análisis químico: 26.7% de 

proteínas, 2.3% de fibras, 8.2% de humedad, 54.5% de carbohidratos, 2.6% de cenizas y 8% de 

grasas; en la evaluación microbiológica cumplieron con los rangos establecidos por la norma. 



19 
 

2.2.Bases teóricas 

 

2.2.1. Cañihua 

 

La Cañihua es un cereal andino oriundo de la zona Altiplánica de Perú y Bolivia, el cual 

tiene un valor nutritivo considerable superior al de otros cereales, ya que presenta un elevado 

contenido de proteínas y un mejor compuesto químico que los cereales comunes. También, puede 

presentar valiosas características funcionales o nutracéuticos como fibra dietaría y compuesto 

fenólico. (Díaz, 2021) 

La cañihua es un cereal andino poco conocido, tiene propiedades beneficiosas para la salud 

humana ya que aporta proteínas y componentes nutricionales como el calcio y el magnesio, sin 

embargo, es consumido muy limitadamente. (Gonzales, 2019) 

2.2.1.1. Valor Nutricional de la Cañihua 

 

La cañihua se distingue por su alto contenido de proteína de alto valor biológico, superior a 

la quinua, además de fibra. Se trata de un alimento considerado nutritivo o funcional, rico en 

proteínas y rico en aminoácidos esenciales, sobre todo lisina. (Nina, 2014) 

Tabla 1 

 

Composición del grano de cañihua por cada 100 g. 
 
 

Componentes Cañihua 

Proteína 14 g 

Grasa 4.5. g 

Carbohidratos 64 g 

Fibra 9.8 g 

Ceniza 5.1 g 

Humedad (%) 12.4 
 

Nota: Gonzales, (2019) 
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2.2.1.2. Propiedades de la Cañihua 

 

La cañihua es un cereal con reconocidas propiedades medicinales y nutricionales, presenta 

alto contenido de proteínas, fosforo, hierro y calcio, presenta vitaminas B1 y E, y una alta dosis de 

aminoácidos esenciales, convirtiéndolo en un alimento completo, cuyas propiedades se muestran a 

continuación: (Velásquez y Suaña, 2020) 

Proteínas: Es rico en proteínas (15-19%), equilibrado en aminoácidos elementales y 

particularmente rico en lisina (5-6%), isoleucina y triptófano. La albumina y globulina son tipos de 

proteínas principales de la cañihua, y tiene una estructura equilibrada de aminoácidos esenciales 

necesarios para el crecimiento de las células. (Velásquez y Suaña, 2020) 

Carbohidratos: En los cereales andinos, el almidón es un carbohidrato fundamental, con 

un mayor contenido de azúcar que los cereales regulares. Los carbohidratos son insustituible para 

obtener energía y existen en fibra, azúcar y almidón. (Velásquez y Suaña, 2020) 

Minerales: Es rico en calcio y hierro. Con proporciones de 10 - 15 mg/100 g de hierro, 87- 

141 mg/100 g de calcio y 335-46 mg/100 g de fósforo. Se trata de sustancias de suma importancia 

para el funcionamiento adecuado del organismo y cuya principal función es favorecer las múltiples 

reacciones químicas que se producen en el organismo. (Velásquez y Suaña, 2020) 

Compuestos Bioactivos: Se ha encontrado que la cañihua tiene niveles más altos de 

compuestos lipofílicos e hidrofílicos que ayudan a evitar enfermedades del corazón y cáncer, 

contiene efecto protector y tiene poder antioxidante. (Velásquez y Suaña, 2020) 

Fibra: Tiene una mayor proporción de fibra soluble en comparación con la fibra insoluble. 

Comer fibra aumenta la sensación de saciedad, mantiene estable el azúcar en sangre, ayuda a 
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acelerar la ingesta de alimentos en el sistema digestivo y reduce la incidencia de estreñimiento. 

(Velásquez y Suaña, 2020) 

Compuestos fenólicos: Se clasifican en ácido fenólico, flavonoide, estilbeno, cumarina y 

taninos, que se consideran beneficiosos para la salud, por ejemplo: aminorar los riesgos de 

problemas del corazón, cáncer, enfermedad neurodegenerativa, diabetes y osteoporosis. (Velásquez 

y Suaña, 2020) 

Antioxidante: Dado que la planta de cañihua se desarrolla en circunstancias duras (tolera 

bajas temperaturas), el árbol ha generado una defensa naturalmente oxidativa. La elevada cantidad 

de compuestos fenólicos en la cañihua plasma su excelente capacidad antioxidante. (Velásquez y 

Suaña, 2020) 

2.2.2. Maca 

 

La maca es señalada como un alimento naturalmente completo, esto es básicamente por su 

elevada contenida de vitamina B y C; asimismo posee un elevado contenido proteico. (Hidalgo y 

Pérez, 2018) 

Actualmente la maca puede ser usada de diferentes formas en diversos productos como en 

jugos, bebidas, licores, fruta deshidratada; en harina la cual es elaborada para ser agregada a los 

alimentos diarios, con el fin de enriquecerlos. (Chacón, 2009; como se citó en Vásquez y Vega, 

2019) 

2.2.2.1. Valor Nutricional de la Maca 

 

La maca es un alimento altamente nutritivo, por lo que se considera un alimento con gran 

potencial, tanto por su contenido en proteínas y fibras como por su alto aporte energético. Además 

de la cantidad de micronutrientes, en especial el potasio, hierro y calcio. (Hidalgo y Pérez, 2018) 
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Tabla 2 

 
Composición de la maca por cada 100 g.  

Componentes Maca 

Proteína 11.99 g 

Grasa 0.82 g 

Carbohidratos 62.69 g 

Fibra 5.30 g 

Ceniza 3.49 g 

Humedad (%) 15.71 
 

Nota: Vásquez y Vega, (2019) 

 
2.2.2.2. Propiedades de la Maca 

 

Según Sandoval (2018), menciona que las propiedades de la maca son las siguientes: 

 
• Incrementar la capacidad física humana. 

 
• Reduce el estrés de hombres y mujeres. 

 
• Incrementa la retención de conocimientos. 

 
• Ayuda a disminuir las consecuencias de la menopausia. 

 
• Disminuye la inflamación de la próstata en hombres de cuarenta años a más. 

 
• Es antioxidante, dado que previene la vejez y enfermedades. 

 
• Combate la osteoporosis restaurando el tejido óseo. 
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2.2.3. Membrillo 

 

El membrillo tiene una forma similar a una pera grande y su fruto es de color amarillo, su 

pulpa es dura, amarga y áspera. Es un alimento con poca cantidad de sacarosa y presenta un aporte 

calórico mínimo en la que destacan vitaminas, minerales, potasio y vitamina C. (Laureiro, 2009; 

como se citó en Nazca, 2019) 

Las características beneficiosas de dicho alimento se debe a su alto contenido en fibras 

(pectina y mucílagos) y taninos, que le atribuyen excelentes propiedades astringentes. Además, 

posee ácido málico, que está presente en el pigmento de la planta que le da sabor al fruto, tiene 

propiedades antisépticas y favorece la eliminación del ácido úrico. (Flores, 2018) 

2.2.3.1. Valor Nutricional del Membrillo 

 
Tabla 3 

 

Composición del membrillo por cada 100 g. 

 
Componentes Membrillo 

 

Fibra 6.4 g 
 

Potasio 200 mg 

 

Vitamina C 13 mg 

 

Calcio 14 mg 

 

Carbohidratos 6.3 g 
 

Nota: Nazca, (2019) 

 

2.2.3.2. Propiedades del Membrillo 

 

García (2018), menciona que este fruto aporta vitaminas A, B y C; además contiene 

minerales como calcio, selenio, sodio, magnesio, hierro, potasio y fosforo. Así también: 
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• Posee característica astringente, antiséptica y cicatrizante. 

 
• Inicia el apetito y mantenga su corazón sano. 

 
• Presenta propiedades antioxidantes beneficiosas para el sistema nervioso. 

 
• Trata la diarrea y reduce el colesterol. 

 
• Tiene propiedades diuréticas y alivia los síntomas del resfriado y la gripe. 

 
• Desaparece los síntomas de las úlceras del estómago. 

 
• Ayuda a tener una presión arterial baja. 

 
• Reducir la incidencia de insuficiencia hepática. 

 
• Tiene un efecto expectorante beneficioso para el sistema respiratorio. 

 
2.2.4. Panela 

 

Es un subproducto de la caña de azúcar, la cual se diferencia por ser un producto completo 

porque presenta todos los ingredientes del zumo de la caña de azúcar y es natural, además no se le 

añade sustancias artificiales, debido a que no es necesario para mejorar sus características 

organolépticas. Se obtiene clarificando, evaporando y concentrando el jugo de caña de azúcar. 

(Carrillo, 2014) 

Es un sólido granulado formado en mayor parte por sacarosa, presenta un sabor dulce y es 

hidrosoluble. El color depende de factores como las variedades de caña empleada para su 

elaboración, la presencia de fósforo en el zumo, grado en que lo clarifican y la duración en batir. 

Este producto es muy fragante con un sabor y aroma característico. Dado que está hecho de cristal, 

es un material higroscópico, por lo que debe ser envasado. Su consumo se está extendiendo 



25 
 

paulatinamente debido a su esterilidad y es de fácil empleo. (Quezada, 2007, citado en Palacios, 

2016) 

2.2.4.1. Valor Nutricional de la Panela 

 

La panela tiene un valor nutricional superior al azúcar refinado porque retiene grupos 

fundamentales de nutrientes como agua, carbohidratos o azúcares, minerales, proteínas, vitaminas 

y grasas. (Silva, 2013) 

Tabla 4 

 

Composición nutricional de la panela por cada 100 g. 
 

Componentes Panela 
 

Humedad 7.0 
 

Carbohidratos 88.3 

Sacarosa 79.4 

Grasa 0.21 

Fibra 0.24 

Ceniza 1.29 

Potasio 116.7 

Calcio 172.8 

Nota: Guerrero, (2020) 



26 
 

2.2.4.2. Beneficios 

 

Según Silva (2013), señala que la panela presenta los siguientes beneficios: 

 
• Brinda energía y fortalece el sistema inmunológico de los niños, evitando enfermedades 

respiratorias, anemia y el raquitismo. 

• Posee una alta cantidad de nutrientes, que necesita el organismo a comparación de los 

azúcares refinados. 

Panela, si se toma correctamente, ayuda a combatir la fatiga, el agotamiento, los resfriados 

y la gripe, y aporta una buena cantidad de energía a nuestro organismo. Una persona adulta que 

consume 70 gr de panela al día obtendrá la misma cantidad de energía que el 9% de sus necesidades. 

(Silva, 2013) 

2.2.5. Stevia 

 

Las hojas molinadas de la stevia, a comparación del azúcar extraído de la caña, puede 

endulzar hasta treinta veces más y las hojas enteras secas puede llegar a endulzar 15 veces más que 

el azúcar común. Además, posee características muy buenas para el bienestar de la persona, esta 

planta suele tener un sabor bajo al principio, pero presenta una duración más larga que el azúcar, 

aunque cabe recalcar que sus extractos pueden presentar un sabor amargo. (Reyes y Herrera, 2014; 

como se citó en Beltrán, 2018) 

2.2.5.1. Propiedades 

 

Antiguamente la stevia solo se usaba como endulzante en los medicamentos y así de esta 

manera se aumentaba la palatabilidad. Sin embargo, se realizando distintos estudios en donde se 

evidencio que poseía la propiedad de regular el azúcar en la sangre y brindaba un efecto 

hipoglucemiante, además ayuda a la digestión, combate el estreñimiento, estimula el sistema 
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inmune, reduce la ansiedad, combate la fatiga, tiene acción diurética y cardiotónica. Por otro lado, 

se ha descubierto que posee acción anticonceptiva, puede prevenir las caries y puede ser utilizada 

en tratamientos de alteraciones de la piel. (Martínez, 2015 citado en Cox, 2018) 

2.2.6. Bebida Funcional 

 

Son bebidas beneficiosas que ayudan al bienestar físico y el cuidado personal; logran tener 

funciones naturales como el té (naturalmente posee antioxidantes) o productos nutricionales para la 

salud, como calcio de leche, omega, aislado de proteína de soja, fibra y probióticos. Los beneficios 

del metabolito, probiótico, L-carnitina, polifenol, vitamina, mineral y cualquier otro ingrediente que 

confiere funciones específicas y pueden declararse en los productos. (Chiroque, et al., 2019) 

Las bebidas funcionales desempeñan un papel fundamental para proteger la salud y prevenir 

enfermedades. Se considera que las bebidas son un medio importante para complementar nutrientes 

ricos (como fibras solubles o extractos de hierbas). Existe una gran cantidad de bebidas funcionales, 

como té helado, café, bebidas deportivas, infusiones de hierbas, 30 tipos de bebidas carbonatadas 

congeladas, mezclas de menta, jugos y licuados de verduras. (Naranjo, 2008; Fernández, 2018; 

como se citó en Chiroque, et al., 2019) 

2.2.6.1. Clasificación 

 

A continuación, se detallará un cuadro con las siguientes clasificaciones generales que 

implican a las bebidas funcionales. 
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Tabla 5 

 

Clasificación de las bebidas funcionales. 
 
 

Propiedad funcional Características 

Control de peso o apropiadas 

para diabéticos 

Se sustituyen azucares por edulcorantes artificiales (bebidas light). 

Contienen polisacáridos que tienen el efecto de provocar un índice 

glucémico bajo. 

Orgánicas/Naturales Se elaboran de vegetales cultivados en ausencia de pesticidas o de 

abonos químicos y procesados sin conservadores o aditivos químicos, 

pero pueden tener aditivos naturales. 

Energizantes/Revitalizantes Aceleran el sistema nervioso simpático. Se les añade cafeína o algún 

otro alcaloide estimulante. Puede añadírseles ginseng, equinácea o 

espinillo amarillo. 

Reductoras de colesterol Se les añade etanol o sus ésteres los fitoesteroles. 

Relajantes Elaboradas a base de hierbas con opiáceos en bajas concentraciones. 
 

Reconstituyentes/Hidratante Aportan valor energético y un índice glucémico alto. 

Añadidas con hidrolizados de proteínas vegetales o animales, 

carbohidratos, vitaminas y minerales. 

Se formulan para grupos específicos: niños, ancianos, mujeres, 

deportistas, etc. 

Curativas de úlcera Se utilizan extractos de Aloe vera (sábila) y nopal. 

Proveen gomas y otros agentes químicos con propiedades 

antiinflamatorias, regeneradoras de tejido, antibióticos y que aceleran el 

metabolismo de los lípidos. 

Mitigantes del envejecimiento    Se les adicionan ácidos grasos omega-3, omega-6 o compuestos 

fenólicos que actúan como antioxidantes. 

Simbióticas Contienen una o más especies de bacterias lácticas o actinomicetos con 

carácter prebiótico, además de contener oligosacáridos que funcionan 

como prebióticos y como fibra biológica. 
 

Nota: Ramos, (2007) 
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2.2.7. Evaluación Sensorial 

 

El análisis sensorial es aquella técnica de la percepción, a través de las propiedades 

sensoriales de los alimentos y los sentidos del ser humano. Establece un aspecto importante de la 

industria alimentaria, puesto que son herramientas beneficiosas a fin de saber la aprobación de los 

productos existentes o innovadores creados a través de una receta. (Boteo, 2018) 

Otra función importante del análisis sensorial es ayudar al estudio con la evolución de las 

etapas de fabricación, análisis de las ventajas y propiedades del producto que ayuda a pronosticar 

la forma en la que se comporta el producto en el mercado de consumo. (Marcelo, 2020) 

El análisis sensorial es actualmente una disciplina próspera debido a su adopción 

generalizada en diversas industrias, ya que ven la importancia de contar con un equipo de evaluación 

capacitado que les acceda introducirse en el mercado de manera más segura sin el riesgo de perder 

consumidores existentes y consumidores potenciales al momento de realizar cambios en el proceso. 

(Medina, 2018) 

2.2.7.1. Clasificación 

 

Existen 3 tipos de pruebas sensoriales, que se emplean según la finalidad o apariencia que 

se desee evaluar en el producto o en su preparación. (Liria, 2007) 



30 
 

Tabla 6 

 

Clasificación general en el análisis sensorial en alimentos 
 
 

Clasificación Objetivo Tipo de prueba Características de panelistas 

Discriminatoria Determinar si dos 

productos son percibidos 

de manera diferente por el 

consumidor 

Descriptiva Determinar la naturaleza 

de las diferencias 

sensoriales 

 
Afectiva Determinar la 

aceptabilidad de consumo 

de un producto 

Analítica Reclutados por agudeza 

sensorial, orientados al método 

usado, algunas veces 

entrenados 

Analítica Reclutados por agudeza 

sensorial y motivación, 

entrenados o altamente 

entrenados 

Hedónica Reclutados por uso del 

producto, no entrenados 

 

Nota: Liria, (2007) 

2.2.7.2. Percepción Sensorial 

 

Es la explicación de las sensaciones, es decir, la toma de conciencia sensorial. La sensación, 

que es una respuesta producida por los estímulos sensoriales, solo puede medirse psicológicamente 

y estimularse por medios físicos o químicos. (Sancho et al, 2002, como se citó en Concha, 2014) 

La secuencia de percepción en la que los consumidores ven al alimento es primero su color, 

siguiendo del olor, luego su textura sentida al tocarla, después su sabor y finalmente el ruido al 

masticar e ingerir. El catador hace una opinión automática sobre su percepción de la materia prima, 

producto en transformación o final, después manifiesta su calidad notada y finalmente su intensidad. 

(Concha, 2014) 
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2.2.7.3. Panelistas 

 

Son personas que realizan la función de evaluar la calidad sensorial del alimento. A fin de 

hacerlo sencilla la selección de los miembros del jurado, todos los integrantes deben completar un 

cuestionario indicando sus alimentos favoritos, así como su nivel de interés en el proyecto a 

implementar. (Salvador y Vega, 2017) 

• Tipo de Panelista 

 
Juez experto: Aquella persona con alta práctica en disgustar tipos particulares de alimentos, 

tiene alta susceptibilidad en detectar diferencias entre muestra y muestra, además distingue y evalúa 

ciertas características de los alimentos. (Medina, 2013; como se citó en Salvador y Vega, 2017) 

Juez entrenado: Una persona lo suficientemente capacitada para detectar una característica 

particular de los sentidos, el gusto o la textura, que se le ha brindado instrucciones teóricas y 

prácticas en el análisis sensorial y que conoce perfectamente lo que se quiere medir en una prueba. 

(Medina, 2013; como se citó en Salvador y Vega, 2017) 

Juez semientrenado: Se trata de personas que han recibido la misma formación teórica que 

los jueces formados y que realizan periódicamente pruebas sensoriales y de aptitud, pero 

normalmente solo pruebas discriminatorias. (Medina, 2013; como se citó en Salvador y Vega, 2017) 

Juez consumidor: Suelen ser personas seleccionadas al azar en las calles, tiendas, escuelas, 

etc. (Medina, 2013; como se citó en Salvador y Vega, 2017) 
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2.2.7.4. Condiciones para una mejor evaluación sensorial 

 

Para realizar o efectuar la evaluación en el panel sensorial se debe considerar algunas 

condiciones deseables: (Paucar y Ramos, 2015) 

• La habitación debe de estar exento de olores impropios y en silencio, además contar con una 

zona en el que se prepara la muestra. (Paucar y Ramos, 2015) 

• Utilice cabinas individuales para eliminar las distracciones. (Paucar y Ramos, 2015) 

 
• El alumbrado tiene que estar homogéneo, sin afectar la apariencia de las muestras, ni de los 

integrantes que forman el equipo. (Paucar y Ramos, 2015) 

• Instruya específicamente a los miembros del comité sobre la manera del registro de la 

información y que buscar, el cual permite una mejor retroalimentación. (Paucar y Ramos, 

2015) 

• Se debe proporcionar agua a los catadores para que después de la degustación puedan 

eliminar el sabor entre una muestra y otra. (Paucar y Ramos, 2015) 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

3.1. Área de ejecución 

 

El presente trabajo de investigación se realizó en los laboratorios de la facultad de Ingeniería 

de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo. 

3.2 Población y muestra 

La población fue la harina de cañihua, harina de maca (tiendas mayoristas de granos y harinas) 

panela y membrillo que se comercializa en las instalaciones del mercado Modelo. 

La muestra estuvo conformada por: 1 kg de harina de cañihua, 1 kg de harina de maca, 1.5 kg 

de membrillo y 1.5 kg de panela. 

3.3 Materia prima e Insumos 

 

3.3.1 Materias primas 

 

• Harina de Cañihua 

 
• Harina de Maca Amarilla 

 
• Membrillo 

 
3.3.2 Insumos 

 

• Stevia 

 
• Panela 

 
3.4 Equipos y Materiales 

 

3.4.1 Equipos y materiales de laboratorio 

 

• Refrigeradora “Samsung” 

 
• Cocina industrial “Mabe” de 4 hornillas 
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3.4.2 Equipos e instrumentos de laboratorio 

 

• Refractómetro 

 
• Ph-metro 

 
• Balanza electrónica “Dakota” de capacidad de 5Kg x 1g 

 
• Mini balanza electrónica “OPALUX” de capacidad de 1g a 500g 

 
• Termómetro digital “WT-1” de rango -50°C a + 300°C 

 
3.4.3 Material para el proceso 

 

• Jarras medidoras de material de plástico 

 
• Ollas de acero inoxidable 

 
• Licuadora “Ostter” de 3 velocidades 

 
• Cucharas de acero inoxidable 

 
• Colador de material de plástico 

 
• Cuchillos de mango de plástico 

 
• Tabla de picar de material de plástico 

 
• Bolls de acero inoxidable 

 
• Platos grandes de material de vidrio 

 
• Platos pequeños de material de vidrio 

 
• Cuchara de madera 
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3.4.4 Material de laboratorio 

 

• Vaso de precipitación 

 
• Matraz 

 
• Pinzas metálicas 

 
• Placas Petri 

 
3.4.5 Envases y embalajes 

 

• Envases de vidrio de una capacidad de 350 ml con tapa de aluminio. 

 
3.5 Método de análisis 

 

3.5.1 Análisis Fisicoquímico 

 

Se realizó los análisis fisicoquímicos al tratamiento ganador prestando los servicios al 

laboratorio MicroServiLab. 
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Tabla 7 

 
Métodos aplicados en el análisis fisicoquímico 

 
 

Análisis Norma de referencia Método de ensayo 

Humedad AOAC 950.10 Gravimetrico 

Grasa AOAC 920.39C Soxhlet 

Fibra AOAC 920.86 Weende 

Proteína AOAC 990.03 Kjeldahl 

Ceniza AOAC 923.03 Calcinacion-gravimetrico 

Carbohidratos AOAC 950.15 Diferencial 

Solidos Solubles AOAC 942.15 Refractometrico 

PH AOAC 920.43 Potenciometrico 

Acidez 

 
Valor Calórico 

AOAC 920.43 Titulometrico 

 
Atwater 

 

 

3.5.2 Análisis Microbiológico 

 

Se realizó los análisis microbiológicos al tratamiento ganador prestando los servicios al 

laboratorio MicroServiLab. 

Tabla 8 

 
Métodos aplicados en el análisis microbiológico. 

 
 

Análisis Norma de referencia Método de ensayo 

Aerobios Mesófilos NTP 203.110:2009 ICMSF 

Levaduras NTP 203.110:2009 ICMSF 

Coliformes NTP 203.110:2009 ICMSF 

Mohos NTP 203.110:2009 ICMSF 
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3.5.3 Análisis Sensorial 

 

Para el análisis sensorial de las 3 formulaciones de la bebida funcional, está dada por un 

diseño completamente al azar, determinando el grado aceptación, a través de una escala hedónica 

de 5 puntos con 12 jueces semientrenados, los cuales evaluaran sus características organolépticas. 

Tabla 9 

 

Escala Hedónica de 5 puntos 
 
 

Descripción Valor 
 

Me disgusta mucho 1 

Me disgusta moderadamente 2 

No me gusta ni me disgusta 3 

Me gusta moderadamente 4 

Me gusta mucho 5 
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HOMOGENIZACION 

Membrillo Maca Cañihua 

T1= 3% (Cañihua) T2= 4.5% (Cañihua) T3= 6% (Cañihua) 

Eva. Fisicoquímica Eva. Microbiológica Eva. Sensorial 

3.5.4 Metodología experimental 
 
 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
3.5.5 Diseño de contrastación de hipótesis 

 

Los resultados que se obtendrán a través de la evaluación sensorial serán evaluados por 

medio de un análisis de varianza ANOVA y prueba de Tukey, con un nivel de confianza del 95% 

con la finalidad de determinar la diferencia entre las formulaciones. 

Alpha > p Value:      Si hay diferencia significativa 

Ho : No existe diferencia significativa 

H1 :    Existe diferencia significativa 
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Las formulaciones que fueron empleadas fueron las siguientes: 

 
Formulación 1: 3% de cañihua, 4% de maca, 6% de panela y 0.016% de stevia 

 
Formulación 2: 4.5% de cañihua, 4% de maca, 6% de panela y 0.016% de stevia 

 
Formulación 3: 6% de cañihua, 4% de maca, 6% de panela y 0.016% de stevia 

 
3.5.6 Procedimiento experimental 

 

Obtención de la materia prima. Se consiguió la maca, el membrillo, la cañihua, panela y 

stevia en el Mercado Modelo de Chiclayo. 

Elaboración del producto. Se realizaron 3 repeticiones, se elaboró el producto respetando su 

inocuidad, se envasó, se etiquetó y almacenó. 

Evaluación sensorial de las formulaciones. Se evaluó los 3 tratamientos planteados por 

panelistas semi-entrenados. 

Determinación de la mejor formulación. Se analizó a través de la varianza de un factor se 

determinó el mejor tratamiento (T2) extraídos de la evaluación sensorial. 

Evaluación fisicoquímica del producto Final. Se analizó el producto final a través de 

distintos métodos donde se determinó el ph y los grados brix del producto. 

Evaluación microbiológica del producto final. Se realizó el análisis de numeración aeróbica 

de meso-temperatura (UFC), la determinación de bacterias coliformes (UFC), el recuento de mohos 

y levaduras. 
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Recepción de Materia Prima 

Selección 

Lavado 

Cortado 

Escaldado 

Licuado 

Filtrado 

3T: 6% Cañihua 2T: 4.5% Cañihua 1T: 3% Cañihua 

Dilución 

Envasado y sellado 

3.5.7 Flujograma de la elaboración de la bebida funcional 

 
Figura 1 

Flujograma para la elaboración de una bebida funcional de cañihua, maca y membrillo, edulcorado 

con panela y stevia 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Almacenado 

Enfriado 

 

 
Estandarizado 

Pausterizado 

Enfriamiento 
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3.4.7.1. Recepción de materia prima 

 
Las materias primas e insumos utilizados fueron: kiwicha, cañihua, maca, membrillo, panela 

y stevia; dichos materiales fueron de muy buena calidad y se encontraban en óptimas condiciones. 

3.4.7.2. Selección 

 
Se seleccionó la materia prima que presentan las condiciones adecuadas para el 

procesamiento del proyecto, siendo retiradas las que presentan abolladuras o las que se encuentran 

en mal estado. 

3.4.7.3. Lavado 

 
El membrillo óptimo se lavó y se desinfectó con una solución de agua con hipoclorito de 

sodio a 50 ppm. 

3.4.7.4. Cortado 

 
Luego de ser desinfectado el membrillo, se procedió a ser cortado, donde primero se retiró 

la cascara y luego se cortaron en trozos pequeños. 

3.4.7.5. Escaldado 

 
Esta etapa se realizó con el fin de evitar la oxidación del membrillo, los trozos pequeños son 

sumergidos en agua a temperatura de ebullición por un periodo de cinco min. 

3.4.7.6. Enfriamiento 

 
Los trozos pequeños de membrillo escaldados, se sumerge en agua a temperatura ambiente 

con el fin de enfriarla para pasar a la siguiente etapa. 
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3.4.7.7. Licuado 

 
En esta operación, con la ayuda de una licuadora, se procedió a triturar la pulpa hasta que 

se torne liquida. 

3.4.7.8. Filtrado 

 
Se filtró la pulpa con el fin de retirar los sólidos, obteniendo solo la pulpa liquida para 

luego ser diluida. 

3.4.7.9. Dilución 

 
En esta etapa se le agrego agua de mesa en una proporción de (2.5:1) respecto a la pulpa. 

 
3.4.7.10. Estandarizado 

 
En esta operación la pulpa diluida es sometida a 3 tratamientos (T1: 3% cañihua; T2: 4.5% 

cañihua; T3: 6% cañihua) respecto a la dilución, además se mantiene constante para todos los 

tratamientos, los siguientes porcentajes: 6% panela, 4% maca, 0.016% stevia. 

3.4.7.11. Pausterizado 

 
Los 3 tratamientos son sometidos al proceso de pausterizacion a una temperatura de 95ºC 

por 5 minutos, de esta manera se eliminó los microorganismos que pudieron estar presentes 

garantizando la inocuidad de la bebida. 

3.4.7.12. Envasado y sellado 

 
La bebida es envasada en frascos de vidrio con tapa de aluminio de una capacidad de 350 

ml, se cierran de manera manual; todo esto se realizó cuando la bebida aún se encontraba caliente. 
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3.4.7.13. Enfriamiento 

 
Las bebidas debidamente envasadas y selladas fueron sumergidas en agua a temperatura 

ambiente con el fin de enfriarlas y generar el vacío en el cierre. 

3.4.7.14. Almacenado 

 
El producto final es almacenado en un ambiente fresco, también se debe evitar la exposición 

al sol para evitar que se deteriore. 
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4 RESULTADOS Y DISCUSIONES 

 

4.1 Evaluación fisicoquímica de la bebida funcional. 

 
Tabla 10 

 

Evaluación fisicoquímica del producto final 
 
 

Componente Producto final 

Humedad 72.35 

Grasa 1.50 

Fibra 1.50 

Proteína 6.98 

Ceniza 0.94 

Carbohidratos 16.73 

Solidos solubles 13 

Ph 4.0 

Acidez 0.4 

Valor calórico 147.40 
 

 

 

Según la Norma Técnica Peruana 203.110.2009-Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta. 

Requisitos, nos indica que el pH debe ser inferior a 4.5, comparando con el resultado obtenido 

podemos decir que el resultado está dentro del rango establecido por la norma. 

Según La Rosa (2019), en su trabajo de investigación titulado “Efecto de la proporción de 

harina de cañihua (Chenopodium pallidicaule Aellen) y manzana (Malus Domestic) variedad 

Granny Smith en las características fisicoquímicas y sensoriales de una bebida”, menciona que en 

su formulación ganadora obtuvo de resultado 0.97% de proteínas, 0.55% de grasa, 14.21% de 

carbohidratos y 65.67 kcal de energía total. Asimismo, Huaquipaco, et al. (2019), en su trabajo de 
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investigación titulado “Elaboración de una Bebida Nutritiva a partir de Quinua (Chenopodium 

quinoa), Oca (Oxalis tuberosa), y Maca (Lepidium meyenii)”, obtuvo como resultado 0.53% de 

proteína, 2.94% de carbohidratos, 0.08% de ceniza, 0% de fibra, 0% de grasa, 96.45% de humedad 

y 13.88 kcal de energía, por lo tanto podemos decir que nuestra bebida funcional contiene mayor 

porcentaje en los componentes mencionados anteriormente, por lo cual brindará mayores 

propiedades funcionales hacia las personas que las consumirá. 

4.2 Análisis sensorial de las formulaciones 

 

Los resultados que se obtendrán a través de la evaluación sensorial, serán evaluados por 

medio de un análisis de varianza ANOVA y prueba de Tukey, con un nivel de confianza del 95% 

con la finalidad de determinar la diferencia entre las formulaciones. 

Evaluación sensorial de los atributos. 

 
Ho: No existe diferencia significativa entre las formulaciones 

H1: Existe diferencia significativa entre las formulaciones 

Nivel de significancia de a: 0.05 

Comprobación de homogeneidad de varianza. 

 
Ho: No existe diferencia significativa entre las varianzas 

H1: Existe diferencia significativa entre las varianzas 
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4.5.1 Evaluación sensorial del sabor 

 
Tabla 11 

 

Homogeneidad de varianza para el sabor 
 
 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

F1 12 49 4.0833 0.2652 

F2 12 52 4.3333 0.4242 

F3 12 41 3.4167 1.5379 
 

 

 

Tabla 12 

 
Análisis de varianza de un factor para el sabor 

 
 

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los Valor crítico 

variaciones cuadrados libertad cuadrados 
F Probabilidad 

para F 

Entre grupos 5.3889 2 2.6944 3.6293 0.0376 3.2849 

Dentro de los grupos 24.5 33 0.7424 
   

Total 29.8889 35     

 

 

 

En la tabla 12 nos arroja que el valor de P (0.0376) es menor a alfa (0.05), esto quiere decir 

que la hipótesis nula se rechaza y que sí existe diferencia significativa con un nivel de confiabilidad 

del 95%. 
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Tabla 13 

 

Prueba de Tukey para el sabor 
 
 

 TUKEY HSD/KRAMER   Alpha: 0.05  

Group Mean N ss df q-crit 

F1 4.0833 12 2.9167   

F2 4.3333 12 4.6667 
  

F3 3.4167 12 16.9167 
  

  36 24.5 33 3.47 
 

 

 

Tabla 14 

 

Hallando el p-value 
 

Q TEST  

group 1 group 2 mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d  

 

F1 

 

F2 

 

0.25 

 

0.2487 

 

1.0051 

 

-0.6131 

 

1.1131 

 

0.7589 

 

0.8631 

 

0.2901 

NO HAY 

DIFERENCIA 

          SIGNIFICATIVA 

 
F1 

 
F3 

 
0.6667 

 
0.2487 

 
2.6802 

 
-0.1964 

 
1.5298 

 
0.1560 

 
0.8631 

 
0.7737 

NO HAY 

DIFERENCIA 

          SIGNIFICATIVA 

 
F2 

 
F3 

 
0.9167 

 
0.2487 

 
3.6853 

 
0.0536 

 
1.7798 

 
0.0355 

 
0.8631 

 
1.0639 

SI HAY 

DIFERENCIA 

          SIGNIFICATIVA 

 

 
 

Al interpretar la tabla 14, se puede notar que entre F2 y F3 si hay diferencia significativa, 

debido a que los panelistas al momento de evaluar el producto notaron diferencias en el sabor, por 

el contrario, entre F1 y F2; F1 y F3 no hay diferencia significativa, existiendo un 95% en el nivel 

de confiabilidad. Por lo tanto, se concluye que F2 tiene influencia en el atributo del sabor con un 

promedio de 4.33. 
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Figura 2 

 

Valores promedios para el atributo sabor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5.2 Evaluación sensorial del olor 

 
Tabla 15 

 

Homogeneidad de varianza para el olor 
 
 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

F1 12 46 3.8333 0.6970 

F2 12 46 3.8333 0.5152 

F3 12 46 3.8333 0.8788 
 

Atributo Sabor 
5 

4.5 

4 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

4.3333 
4.0833 

3.4167 

F1 F2 

Formulaciones 
F3 

P
ro

m
ed

io
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Tabla 16 

 

Análisis de varianza de un factor para el olor 
 
 

 

Origen de las Suma de Grados de Promedio de los 
F Probabilidad 

Valor crítico 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

En la tabla 16 nos arroja que el valor de P (1.0) es mayor a alfa (0.05), esto quiere decir que 

la hipótesis nula se acepta y que no existe diferencia significativa con un nivel de confiabilidad del 

95%. 

Tabla 17 

 
Prueba de Tukey para el olor 

 
 

 TUKEY HSD/KRAMER   Alpha 0.05  

group mean n ss df q-crit 

F1 3.8333 12 7.6667   

F2 3.8333 12 5.6667 
  

F3 3.8333 12 9.6667 
  

  36 23 33 3.47 
 

variaciones cuadrados libertad cuadrados   para F 

Entre grupos 0.00 2 0.00 0.00 1 3.2849 

Dentro de los 

grupos 

 
23 

 
33 

 
0.6970 

   

Total 23 35     
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Tabla 18 

 

Hallando el p-value 
 
 

Q TEST 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
SIGNIFICATIVA 

 

 
 

Al interpretar la tabla 18, se puede notar que no hay diferencia significativa en las tres 

formulaciones, debido a que los panelistas al momento de evaluar el producto no notaron diferencias 

en el atributo olor, existiendo un 95% en el nivel de confiabilidad. Por lo tanto, se concluye que las 

formulaciones no tienen influencia en el olor. 

group 1 group 2 mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d 

F1 F2 0 0.2410 0 -0.8363 0.8363 1 0.8363 0 
NO HAY DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

F1 F3 0 0.2410 0 -0.8363 0.8363 1 0.8363 0 
NO HAY DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

F2 F3 0 0.2410 0 -0.8363 0.8363 1 0.8363 0 
NO HAY DIFERENCIA 
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Figura 3 

 

Valores promedios para el atributo olor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5.3 Evaluación sensorial de consistencia 

 
Tabla 19 

 

Homogeneidad de varianza para la consistencia 
 
 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

F1 12 39 3.2500 0.9318 

F2 12 35 2.9167 0.9924 

F3 12 31 2.5833 1.5379 
 

Atributo Olor 
4.5 

4 
3.8333 3.8333 3.8333 

3.5 

3 

2.5 

2 

1.5 

1 

0.5 

0 

F1 F2 

Formulaciones 

F3 

P
ro

m
ed

io
 



52 
 

Tabla 20 

 

Análisis de varianza de un factor para la consistencia 
 
 

 

Origen de las 

variaciones 

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Promedio de los 

cuadrados 
F Probabilidad 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 2.6667 2 1.3333 1.1554 0.3274 3.2849 

Dentro de los 

grupos 
38.0833 

 
33 

 
1.1540 

   

Total 40.75 35     

 

 

 

En la tabla 20 nos arroja que el valor de P (0.3274) es mayor a alfa (0.05), esto quiere decir 

que la hipótesis nula se acepta y que no existe diferencia significativa con un nivel de confiabilidad 

del 95%. 

Tabla 21 

 
Prueba de Tukey para la consistencia 

 
 

 TUKEY HSD/KRAMER   Alpha: 0.05  

group mean n ss df q-crit 

F1 3.25 12 10.25   

F2 2.9167 12 10.9167 
  

F3 2.5833 12 16.9167 
  

  36 38.0833 33 3.47 
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Tabla 22 

 

Hallando el p-value 
 
 

Q TEST  

group 1 group 2 mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d 

 
F1 

 
F2 

 
0.3333 

 
0.3101 

 
1.0749 

 
-0.7428 

 
1.4094 

 
0.7297 

 
1.0761 

NO HAY 

0.3103  DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

         NO HAY 

F1 F3 0.6667 0.3101 2.1498 -0.4094 1.7428 0.2947 1.0761 0.6206  DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

         NO HAY 

F2 F3 0.3333 0.3101 1.0749 -0.7428 1.4094 0.7297 1.0761 0.3103 DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

 

 

Al interpretar la tabla 22, se puede notar que no hay diferencia significativa en las tres 

formulaciones, debido a que los panelistas al momento de evaluar el producto no notaron diferencias 

en el atributo consistencia, existiendo un 95% en el nivel de confiabilidad. Por lo tanto, se concluye 

que las formulaciones no tienen influencia en la consistencia. 
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Figura 4 

 

Valores promedios para el atributo consistencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.5.4 Evaluación sensorial de apariencia 

 
Tabla 23 

 

Homogeneidad de varianza para la apariencia 
 
 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

F1 12 33 2.7500 1.1136 

F2 12 34 2.8333 1.6061 

F3 12 29 2.4167 1.7197 
 

Atributo Consistencia 
4 

 

3.5 3.25 

2.9167 
3 2.5833 

2.5 
 

2 
 

1.5 
 

1 
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Tabla 24 

 

Análisis de varianza de un factor para la apariencia 
 
 

 

Origen de las 

variaciones 

Suma de 

cuadrados 

Grados de 

libertad 

Promedio de los 

cuadrados F Probabilidad 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 1.1667 2 0.5833 0.3942 0.6774 3.2849 

Dentro de los 

grupos 
48.8333 

 
33 

 
1.4798 

   

Total 50 35     

 

 

 

En la tabla 24 nos arroja que el valor de P (0.6774) es mayor a alfa (0.05), esto quiere decir 

que la hipótesis nula se acepta y que no existe diferencia significativa con un nivel de confiabilidad 

del 95%. 

Tabla 25 

 
Prueba de Tukey para la apariencia 

 
 

 TUKEY HSD/KRAMER   Alpha: 0.05  

group mean n ss df q-crit 

F1 2.75 12 12.25   

F2 2.8333 12 17.6667 
  

F3 2.4167 12 18.9167 
  

  36 48.8333 33 3.47 
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Tabla 26 

 
Hallando el p-value 

 
 

Q TEST  

group 1 group 2 mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d 

 
F1 

 
F2 

 
0.0833 

 
0.3512 

 
0.2373 

 
-1.1352 

 
1.3019 

 
0.9846 

 
1.2185 

NO HAY 

0.0685  
DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

         NO HAY 

F1 F3 0.3333 0.3512 0.9492 -0.8852 1.5519 0.7817 1.2185 0.2740 
DIFERENCIA 

SIGNIFICATIVA 

         NO HAY 

F2 F3 0.4167 0.3512 1.1865 -0.8019 1.6352 0.6818 1.2185 0.3425 
DIFERENCIA 

          

SIGNIFICATIVA 

 

 

Al interpretar la tabla 26, se puede notar que no hay diferencia significativa en las tres 

formulaciones, debido a que los panelistas al momento de evaluar el producto no notaron diferencias 

en el atributo apariencia, existiendo un 95% en el nivel de confiabilidad. Por lo tanto, se concluye 

que las formulaciones no tienen influencia en la apariencia. 
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Figura 5 

 

Valores promedios para el atributo apariencia 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.3 Evaluación microbiológica de la bebida funcional. 

 
Tabla 27 

 

Análisis microbiológico del producto final 
 
 

Análisis microbiológico Producto final (UFC/cm3) 

Aerobios Mesófilos (UFC/cm3) 10 

Levaduras (UFC/cm3) 0 

Coliformes (NMP/cm3) 0 

Mohos (UFC/cm3) 0 
 

Atributo Apariencia 
4 

3.5 

3.5 
 

3 2.75 2.8333 

2.5 
 

2 
 

1.5 
 

1 
 

0.5 
 

0 
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En la tabla 27, se aprecia los resultados obtenidos que se realizó a la formulación 2 de la 

bebida funcional, el cual nos arrojó 10 UFC/cm3 de Aerobios Mesófilos; ausencia de levaduras, 

Coliformes y mohos. Al comparar nuestros resultados con los de la NTS N°071-MINSA/DIGESA- 

V.01, “Norma Sanitaria que establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad 

para los alimentos y bebidas de consumo humano”, el cual nos indica que en las bebidas no 

carbonatadas el rango limite por cada 100 mililitros para los aerobios Mesófilos es de 10-100 

UFC/cm3, para mohos y levaduras es de 1-10 UFC/cm3, y finalmente para Coliformes es menor a 

3 NMP/cm3, por lo tanto podemos decir que los resultados que obtuvimos cumple con la norma 

establecida. 



59 
 

5 CONCLUSIONES 

 

• Se determinó que la mejor formulación dada por la investigación fue el tratamiento 2, que estuvo 

compuesta por: 4.5% de cañihua, 4% de maca, 6% de panela, 0.016% de stevia; la cual estuvo 

sujeta a un tratamiento térmico de 95º C por 5 min, esto se afirmó, debido que los panelistas le 

dieron el mayor porcentaje de aceptabilidad, el cual fue de 4.33. 

• Se analizó las características fisicoquímicas de la bebida funcional; obteniendo como resultado 

lo siguiente: humedad: 72.35%, grasa: 1.50%, fibra: 1.50%, proteína: 6.98%, ceniza: 0.94%, 

carbohidratos: 16.73%, solidos solubles: 13º, pH: 4.0, acidez: 0.4, valor calórico: 147.40 kcal; 

los resultados obtenidos se encontraron dentro de los requisitos de la Norma Técnica Peruana 

203.110.2009-Jugos, Néctares y Bebidas de Fruta. 

• Se evaluó la calidad sensorial de la bebida funcional estadísticamente a través de un análisis de 

varianza con el 95% de confiabilidad empleada en la prueba de Tukey, con el fin de obtener 

resultados más exactos, teniendo al tratamiento 2 como el mejor del estudio. 

• Se realizó el análisis microbiológico del mejor tratamiento de la bebida de cañihua, maca y 

membrillo, edulcorado con panela y stevia, en donde se corroboró que existía la ausencia de 

levaduras, coliformes, mohos, bacterias patógenas, los resultados se encontraron dentro de los 

parámetros establecidos por NTS N°071-MINSA/DIGESA-V.01, dicha norma es la que 

establece los criterios microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y 

bebidas de consumo humano. 
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6 RECOMENDACIONES 

 

• Se recomienda realizar un estudio de mercado, debido a que se obtuvo buenos resultados 

sensoriales, fisicoquímicos y microbiológicos, para así con el tiempo poder incursionar en 

el rubro alimenticio. 

• Se recomienda seguir realizando estudios que le den realce a la cañihua, ya que es un 

cereal con buenas propiedades funcionales pero es muy poco conocido. 
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8 ANEXOS 

ANEXO A: FORMATO DE ENCUESTA APLICADO EN LA EVALUACIÓN 

 

SENSORIAL 

 
Nombre del Proyecto: 
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ANEXO B: RESULTADOS OBTENIDOS DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL 

 
 

Panelistas   Formulación 1    Formulación 2    Formulación 3  

 Olor Sabor Consistencia Apariencia Olor Sabor Consistencia Apariencia Olor Sabor Consistencia Apariencia 

P-1 3 4 4 2 3 4 2 2 3 2 2 1 

P-2 3 4 3 3 3 4 2 4 3 2 2 3 

P-3 4 4 2 1 4 5 2 1 4 5 2 1 

P-4 3 5 3 2 4 5 4 3 5 2 2 1 

P-5 4 5 4 2 4 5 3 2 4 4 2 3 

P-6 5 4 4 4 4 4 4 4 4 4 3 3 

P-7 5 4 5 4 5 5 4 5 5 5 5 5 

P-8 4 3 2 4 3 4 3 3 4 3 5 2 

P-9 3 4 4 3 4 5 4 3 3 3 2 3 

P-10 4 4 3 4 4 4 3 4 4 5 3 4 

P-11 3 4 2 2 3 3 1 1 2 2 1 1 

P-12 5 4 3 2 5 4 3 2 5 4 2 2 

Promedio 3.83 4.08 3.25 2.75 3.83 4.33 2.92 2.83 3.83 3.42 2.58 2.42 
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ANEXO C: FOTOS DE LA ELABORACIÓN DEL PRODUCTO 
 

 

 

Figura 6 

Cañihua 

 

 

 

 
Figura 8 

Maca 

Figura 7 

Panela 
 

 

 

 

Figura 9 

Membrillo 
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Figura 11 

Stevia 

Figura 10 

Pelado 
 

 

  
 

 

 

 

 

 

Figura 13 

Cocción 

Figura 12 

Licuado 
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Figura 15 

Jugo licuado 
 
 

 

 

 

 

 
Figura 17 

Dilución de pulpa 

Figura 14 

Filtrado 

 

 

 

 

 

 
Figura 16 

Pesado de cañihua 
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Figura 19 

Pesado de panela 

Figura 18 

Pesado de stevia 
 
 

  
 

 

 

 

 

Figura 20 

Adición de insumos 
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Figura 22 

Homogenización 

Figura 21 

Formulaciones homogenizadas 
 

 
 

  
 

 

 

 

 

 

 

Figura 24 

Pasteurizado 

Figura 23 

Envasado de formulación 1 
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Figura 26 

Envasado de formulación 2 

Figura 25 

Envasado de formulación 3 
 

 

  
 

 

 

 

 

 

Figura 27 

Formulaciones 
 



77 
 

 

ANEXO D: FOTOS DE LA EVALUACIÓN SENSORIAL 

 
Figura 28 

Primer Panelista 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 29 

Segundo Panelista 
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Figura 

Cuarto 

 
 

Figura 30 

Tercer Panelista 
 

 

 

 

 

Figura 31 

Cuarto Panelista 
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Figura 32 

Quinto Panelista 

 

 

 

 

 

 
Figura 33 

Sexto Panelista 
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Figura 34 

Séptimo Panelista 

 

 

 
 

Figura 35 

Octavo Panelista 
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Figura 36 

Noveno Panelista 
 

 

 

 
Figura 37 

Décimo Panelista 
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Figura 38 

Undécimo Panelista 
 

 

 

 

 

 
Figura 39 

Duodécimo Panelista 
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ANEXO E: RESULTADO OBTENIDO EN EL PRODUCTO FINAL 
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ANEXO F: NORMA TÉCNICA PERUANA 
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