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RESUMEN

En la presente investigacion realizada en la ciudad de Cajamarca, se
desarrollé una sopa instantanea de harina de arveja con harina de moringa
(Moringa oleifera), donde se realiz6 el secado de las hojas de moringa a
temperatura ambiente durante cinco dias para posteriormente ser

convertida en harina.

Con el objetivo de determinar el porcentaje de harina de moringa (Moringa
oleifera),con mayor aceptabilidad en la elaboracibn de una sopa
instantanea de harina de arveja , para el cual reemplazamos la harina de
moringa los siguientes porcentajes, cinco (5) diez (10), quince (15), veinte
(20), logrando obtener el porcentaje mas aceptado en la elaboraciéon una
sopa instantdnea. Asi mismo se evaluaron las cuatro caracteristicas
sensoriales como olor, color, sabor y textura de la sopa con mayor

aceptacion sensorial.

Se trabajo con el andlisis de varianza (ANOVA) de las sopas con diferentes
concentraciones de harina de moringa, donde se encontraron diferencias
significativas entre las sopas, y para determinar la muestra con mayor
aprobacion sensorial se realizé la prueba de Duncan, en la cual la sopa 1
tuvo mayor aceptacion sensorial, y en la evaluacién con la escala de Likert
las cuatro caracteristicas como olor, color, sabor y textura tuvieron

aceptacion.
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ABSTRAC

This investigation that took place in Cajamarca city, developed an instant
soup make of pea’s flour with moringa’s flour (Moringa Oleifera), to which
first; the moringa’s leafs were dried up a normal temperature during five

days and them they were turned into flour.

Whit the objective of knowing what is the percentage of moringa’s flour
(Moringa Oleifera), with more acceptability to make an instant soup of
moringa’s flour were usedthe following percentages of moringa’s flour, five
(5) ten (10), ten (15), twenty (20).Reaching the percentages with more
acceptability in the development of an instant soup. Also were evaluated
four sensory features as smell, color, flavor and texture of the soup with

more acceptability.

In this investigation was used the analysis of variance ANOVA of soups
with different concentrations of moringa; where were found significant
differences, for what was used DUNCAN proof to determine the sample
with more sensory acceptability, which showed that the first soup had
sensory acceptability, and the evaluation with Likert scale the four
characteristic like; smell, color, flavor and texture were accepted.
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l. INTRODUCCION

Cajamarca es la segunda region a nivel de desnutricion, esto se produce por
las anemias y la malnutricion que son un problema de salud publica. Es por ello
gque es necesario buscar recursos alimentarios que sean accesibles
econdmicamente, que se puedan producir localmente y que se adapten a los

habitos alimentarios de la poblacion (INEI, 2007).

En la presente investigacion se analizé algunas caracteristicas sensoriales de
una sopa instantanea de harina de arveja con diferentes concentraciones de
harina Moringa Oleifera, para comprobar la potencialidad de esta planta como
un alimento que contribuya la solucién de los problemas alimentarios que afronta

el pais (Falasca 2008).

La Moringa Oleifera es una planta de origen asiatico introducida en Peru, cuyas
hojas, tallos, flores, semillas y raices son comestibles. Estudios realizados en
Africa, India y Pakistan reportan grandes beneficios nutricionales al introducir el
consumo de ésta planta en la dieta diaria, observandose beneficios
especialmente en la recuperacion nutricional. La forma de uso mas frecuente, es
la incorporacién del polvo de las hojas en la alimentacion. Dicho polvo es

producido artesanalmente después de secar las hojas al sol (Vasquez, 2004).

La Moringa se encuentra disponible en varias regiones del pais (Ica,
Lambayeque), sin embargo en esos lugares esta planta aun no es consumida

por la poblacién.

Desde el afio 2001, el Instituto de Nutricion de Centroamérica y Panama —INCAP
realizo investigaciones sobre esta planta, y en esa linea de investigacion es
necesario realizar estudios sobre el contenido de proteina, aminoacidos y

caracteristicas sensoriales.

Por lo anterior, la presente investigacion se realizd con el objetivo de determinar
el porcentaje 6ptimo de harina de moringa, en la elaboracién de una sopa de

harina de arveja.
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1.1Problema de investigacion

Las proteinas como elementos que aportan aminoacidos esenciales, son
macronutrientes escasos y costosos, en consecuencia es necesario buscar
alternativas que cubran esta necesidad nutritiva, dentro de las mas comunes
estan las carnes y la mezcla complementaria entre cereales y leguminosas
(Cervera 1989), asi mismo existen otras fuentes que aun no han sido
exploradas y que representan una alternativa mas, para cubrir esta necesidad

nutricional.

La Moringa oleifera es un arbol que contiene proteinas, las que se encuentran
en el rango de 1.30 a 4.62%, siendo mayor el contenido en las hojas. El
contenido de aminoacidos esenciales se encuentra en el rango de 98 a 1384
mg/100g y de 90 a 270 mg/100g en hojas deshidratadas y frescas
respectivamente, la harina de las hojas se describe con un olor intenso, de
color verde musgo, de sabor dulce y levemente picante, y con una textura
particulada (Sanchinelli 2004).

Conociendo la potencialidad de la Moringa oleifera, es necesario desarrollar
productos que contengan sus aminoacidos, en consecuencia la presente
investigacion se prepard cuatro sopas instantaneas de harina de arveja con
diferentes porcentajes de harina de Moringa Oleifera (5%,10%,15%y 20%), y
se evalud las caracteristicas sensoriales de la misma; asi como su valor

nutritivo y su evaluacion del cémputo quimico en forma tedrica.

1.1 Formulacién del problema

¢, Cudl es el porcentaje O6ptimo de harina de Moringa Oleifera en la

elaboracion de una sopa instantanea?

pag. 9



2.1

2.2

1.2

Il. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

Objetivo General
e Determinar el porcentaje éptimo de harina de moringa (Moringa
Oeifera) en la elaboracién una sopa instantanea de harina de arveja,

evaluado sensorialmente.

Objetivo(s) Especificos
e Evaluar sensorialmente la sopa instantanea de harina de arveja con

diferentes concentraciones de harina de moringa (Moringa Oleifera).

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas de la muestra con mayor
aprobacion sensorial de la sopa instantdnea de harina de arveja con
harina moringa (Moringa Oleifera).

Hipdtesis de la investigacion
El porcentaje 6ptimo de harina de moringa (Moringa Oleifera) en la
elaboracidn una sopa instantanea de harina de arveja evaluado

sensorialmente, es menor al 20%.
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[I. REVISION DE LITERATURA

3.1 Antecedentes de la investigacion

Ya en el texto de medicina ayurvédica Sushruta Samhita, de principios del
siglo I, se conocen referencias a la Moringa oleifera, su presencia en la
India, se remonta a épocas remotas, alrededor del 2.000 a.C. Los hindues
ilustrados ya conocian las propiedades del aceite de moringa y la
utilizaban con fines medicinales, y probablemente supieran de su valor

como especie forrajera (Foild 1999).

En la actualidad las hojas deshidratadas y pulverizadas aportan a la
dieta un alto valor nutritivo y pueden incluirse en diferentes
preparaciones alimenticias sin interferir en el sabor y gusto de la
preparacion; puede agregarse como ingrediente en salsas, sopa de
vegetales, tortilla, tamalitos, carnes y otras preparaciones (Lowell
1999).

Estos resultados concuerdan con lo expresado por Kirk (2008), las
hierbas, especias y sal se incorporan a los alimentos tan solo en pequefias
cantidades, pero efectian contribuciones importantes por lo que respecta
al olor debido a la presencia de aceites volatiles (aceites esenciales) y

aceites fijos.

Ademés, Vasquez (2004), recomienda formular preparaciones
alimenticias, con hoja de Moringa oleifera menor del 15 % para lograr su
aceptabilidad, ya que asi no altera las caracteristicas sensoriales del

alimento.

Asi también Villarroel (2012), menciona son varios los alimentos, sobre
todo los vegetales que presentan colores muy atractivos, algunos de ellos
al tener pigmentos estables a altas temperaturas permanecen en las
preparaciones de platillos”. Por esta razdn los carotenoides de diversas
fuentes vegetales han sido aceptados como aditivos alimentarios por la

Comision del Codex Alimentarius.

pag. 11



3.2

Finalmente Badui (2006), menciona que el almidén cocido, gelatinizado y
secado se hincha rapidamente en agua fria, forma una pasta estable; es
un buen agente espesante y se emplea en sopas instantdneas cuyo

consumo no requiere calentamiento prolongado.

MORINGA

3.2.1 Taxonomiade la moringa

La moringa es un arbol caducifolio, género unico de la familia
Moringaceae, llamada también marango. Este género comprende 13
especies, las cuales son arboles de climas tropicales y subtropicales. La
especie mas popular es Moringa oleifera, arbol originario de Kerala,
estado de la India, conocido comunmente como moringa. Esta variedad

se cultiva en los trépicos (Sanchinelli 2004).

Segun Céceres (1996) realiza la siguiente descripcion:

e Arbol

La moringa es un arbol o arbusto caduco pequefio, de crecimiento rapido,
resistente a la sequia, con una copa abierta, tipo paraguas. Mide de 5 a
10 metros de altura pero puede llegar hasta 12 metros en su madurez. Su
tronco es un poco torcido, tiene de 25-30 cm de diametro, con corteza

blanquecina. Sus raices son ligeras y gruesas (Caceres 1996).

e Hojas

Las hojas son compuestas y estan dispuestas en grupos de foliolos con 5
pares de estos acomodados sobre el peciolo principal y un foliolo en la
parte terminal. En los foliolos contienen laminas foliares ovaladas de 200
mm de area foliar, organizadas frontalmente entre ellas, en grupos de 5 a
6. Las hojas compuestas son alternas bi o tripinadas, con una longitud
total de 30 a 70 cm.
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Inflorescencia en paniculo lateral, de 10 a 20 cm de largo con muchas
flores; cinco sépalos y cinco pétalos blancos tienen estambres amarillos y

son perfumadas (Caceres 1996).

e Frutoy semillas

El fruto es una capsula colgante, seca, marrén, con tres angulos fuertes,
17-55 cm de largo por 2-3 cm de ancho, dehiscente. Las semillas de la
moringa son carnosas, de color pardo oscuro, globulares y de
aproximadamente 1 cm de diametro, con tres alas y una consistencia
papiracea; su endospermo es blanquecino y muy oleaginoso.
Aparentemente existen variaciones en los pesos de las semillas de
acuerdo con la variedad, desde 3,000 a 9,000 semillas por kilogramo.
Cada arbol puede producir de 15000 a 25000 semillas por afio. Las vainas
maduras con semillas permanecen en el arbol por varios meses antes de
partirse y de liberarlas, las cuales son dispersadas por el viento, agua y

probablemente animales (Caceres 1996).

3.2.2 Distribucién

El arbol de moringa es originario de Asia y Africa. En América Central
fue introducido en los afios 1920 como planta ornamental y para cercas
vivas, se encuentra en areas desde el nivel del mar hasta los 1800
metros. Se ha vuelto nativo en muchos paises de Africa, Madagascar,
Arabia, el Sureste de Asia, la zona del Pacifico, las Islas del Caribe y
América del Sur. Es el arbol ideal para zonas éaridas, semiaridas,

tropicales y subtropicales (Balbir 2005).
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3.2.3 Analisis quimico de Moringa

Tabla 1. Contenido de aminoéacidos (mg 100g) en hojas, flores y tallos de Moringa

Oleifera.
HOJAS FLORES TALLOS
AMINOACIDOS

Deshidratada Frescas Frescas Frescas

Fenilalanina* 936 182 67 35

Tirosina® 942 183 57 25

Histidina* 720 140 45 17

Isolencina® 1096 214 93 29

Leucina® 1384 270 122 37

Lisina® 98 20 81 45

Metionina* 462 90 23 NC

Treonina® 1112 216 78 11

valina® 1328 258 47 13

Acido Aspartico+ Cisteina 3352 652 214 85

Acido Glutamico+ Glutamina 4462 868 274 123

Serina 550 107 98 25

Glicina 1200 234 68 20

Alanina 1140 222 96 46

Fuente: Sanchinelli ( 2004).

*Aminoacidos escenciales
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Tabla 2. Contenido de vitaminas y minerales de la hoja de Moringa

) Contenido Hojas _
Contenido Hojas secas (mQ)
frescas (mg)

Caroteno (Vitamina A) 6,78 18,90
Tiamina (B1) 0,06 2,64
Riboflavina (B2) 0,05 20,50
Niacina (B3) 0,80 8,20
Vitamina C 220,0 17,30
Calcio 440,00 2 003,00
Carbohidratos 12 500,00 38 200,00
Cobre 0,07 0,57
Grasa 1 700,00 2 300,00
Fibra 900,00 19,20
Hierro 0,85 28,20
Magnesio 42,00 368,00
Fosforo 70,00 204,00
Potasio 259,00 1 324,00
Proteina 6 700,00 27 100,00
zZinc 0,16 3,28

Fuente: Balbir (2005)

3.2.4 Usos de lamoringa

El sabor de la moringa es agradable y sus partes se pueden comer
crudas, especialmente las hojas y flores (que son de color crema y
aparecen principalmente en épocas de sequia, cuando el arbol suele
perder las hojas) o cocidas de varias formas (por ejemplo en guisos). Las
flores son ricas en carbohidratos y tienen un buen sabor. Las hojas
pueden usarse para hacer jugos y tienen un gusto suavemente picante

(una mezcla entre berro y rabanito) (Falasca 2008).
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Ademas da fruto en forma de vainas que, estando verdes, se pueden
cocer y tienen gusto parecido a las judias, cuando estan maduras se
hierven con un poco de sal, se abren y se extraen las semillas ya listas
para consumir, de sabor parecido al garbanzo y también se pueden
tostar. Las raices son comestibles, parecen zanahorias pero de gusto
picante, sus raices se utilizan para producir un condimento (Falasca
2008).

Las vainas y semillas son Utiles para purificacion del agua. Contienen un
polielectrolito cationico que ha demostrado su eficacia en el tratamiento
del agua (eliminacion de turbidez), en sustitucion del sulfato de aluminio
o de otros floculantes. La ventaja de usar estas semillas es doble:
sustituye productos importados por uno local de facil acceso y, a
diferencia del sulfato de aluminio, es completamente biodegradable
(Falasca 2008).

Sirve como forraje con una larga lista de caracteristicas benéficas, ya
gue sirve tanto para ganado vacuno, porcino, ovino, caprino u avicola,
entre otros, en los que genera importantes incrementos en el
rendimiento, tanto de ganancia de peso como de produccién de leche.
Su madera sirve como lefia y para hacer carbon o celulosa para papel
de gran calidad (Reyes 2004)

3.2.5 Obtencion de harina de Moringa oleifera

Vasquez (2004), describe el proceso de obtencion de harina de moringa

tal como se indica a continuacion:

Recepcidn: Se recibe el producto.

Seleccién: Se elimina el tallo clasificando Unicamente las hojas.

Pesado: Para ello se colocan las hojas en un recipiente ya tarado y se

procede a obtener el peso.
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3.3

e Lavado: Se procede a lavar las hojas utilizando agua clorada.

e Colocado de hojas en canastas plasticas: Las hojas frescas se
colocan separadas, sobre una canasta plastica perforada y se cubren

con una manta delgada para acelerar su deshidratacion.

e Deshidratado: Las hojas se colocaran en la estufa para eliminar la

humedad.
e Pesado: Se obtiene el peso de las hojas secas.

e Molienda: La hojas secas deben molerse utilizando piedra de moler,

molino manual, hasta obtener el "polvo y luego debe colarse.
e Pesado: Se pesa el polvo obtenido.

e Almacenado: Se guarda el polvo en un recipiente de vidrio o plastico,
limpio y seco con tapadera hermética.

ARVEJA

Pisum sativum es una planta herbacea de la familia de las leguminosas
(Fabacea), mas o menos trepadora, propia de la cuenca mediterranea,
aunque muy extendida en todo el mundo. Se cultiva para obtener sus
pequefias semillas que, al igual que la planta misma, recibe distintos
nombres, segun la zona; entre otros muchos, guisante, chicharo,
petipuas, arveja. La arveja constituye una buena alternativa para el
invierno. Tiene buenas posibilidades de venta tanto en estado verde;
como grano seco o semilla; ambas formas de comercializacion, tienen alta
rentabilidad. Actualmente es industrializada. Entre los alimentos es muy
apreciada por su utilizacion en una amplia variedad de comidas; es rica

en Calcio, Fosforo, Hierro y Vitaminas A, B y C (Faiguenbaum 1994).
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3.3.1

3.3.2

Clasificacion botanica

Segun Moreno (1994)
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta
Clase: Magnoliopsida
Subclase: Rosidae
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Género: Pisum
Especie: Sativum
Nombre cientifico: Pisum sativum L.
Descripcién botanica.

El INIAP (instituto nacional autonomo de investigaciones

agropecuarias) menciona la siguiente descripcion:

e Raiz: Pivotante, con numerosas raicillas secundarias y terciarias,
presenta sobrecrecimientos denominados nédulos que contienen
bacterias nitrificantes, cuyo papel es fijar el nitrégeno atmosférico

para servir de nutrimento a la planta.

e Tallo: Segun la variedad, puede ser corto, mediano o largo, pero
en todos los casos es hueco, ligeramente estriado, provisto de

nudos y de color verde claro.
e Hojas: Compuestas e imparipinadas, con foliolos elipticos, de

bordes onduladas. En las hojas superiores los foliolos se

transforman en zarcillos, que utiliza la planta para sostenerse.
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e Flores: Son blancas o moradas con nacimiento individual o en

racimos, de una o dos flores en las axilas.

e Fruto: El fruto seco presenta dehiscencia cuyas vainas encierran
semillas lisas o arrugadas con dos cotiledones, sin endospermo,

harinosas y con germinacion hipogea.

Tabla 3. Analisis fisico-quimico de arveja

Arvejaverde Arveja seca

(mg) (mg)
Agua 66.4 12.4
Proteina 8.2 23.9
Grasa 0.3 0.8
Carbohidratos 21.1 54
Fibra 3 6.5
Cenizas 1 2.4

Fuente: INIAP (instituto nacional autbnomo de investigaciones agropecuarias)

3.4
3.4.1

SOPAS INSTANTANEAS

Definicién

Las sopas instantaneas son un preparado industrial cuyo contenido esta
generalmente deshidratado, son de facil preparacién, su tiempo maximo
de coccion es de 10 minutos, se obtienen cociendo con agua. Son ricas
en proteinas, con o0 sin la adicibn de aderezos y/o sustancias
aromatizantes, grasas comestibles, cloruro de sodio (sal), especias y sus
extractos o destilados naturales, u otros aditivos que se permiten, por
reconstitucion de una mezcla equivalente de alimentos deshidratados
(Hernan 2012).
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3.4.2 Clasificacion:

Garcia (2011), clasifica las sopas instantaneas como se describe a

continuacion:

Sopas deshidratadas, instantaneas: Son productos que no
requieren coccion y para su ingestion sélo requieren la adicion de

agua de acuerdo con las instrucciones para su uso.

Sopas condensadas o concentradas: Son productos liquidos,
semiliquidos o pastosos, que después de la adicién de agua de
acuerdo con las instrucciones para su uso, producen preparaciones
alimenticias.

Sopas listas para consumo: Son productos que no requieren
coccién y para su ingestion sélo requieren calentamiento, si esta

indicado en las instrucciones de uso.

3.4.3 Ingredientes y Especificaciones

Para elaborar este alimento de una manera bastante rapida y eficaz se

puede emplear una variedad comercial de sopas deshidratadas,

normalmente obtenidas por la deshidratacion de todos sus ingredientes,

los cuales afiaden propiedades nutricionales y sopiferas.

Garcia (2011), describe algunos ingredientes los que se detalla a

continuacion:

Acido citrico: Ayuda a la acciéon de los antioxidantes; inactiva
enzimas previniendo pardeamientos indeseables; inhibe el

deterioro del sabor y el color.

Almidén de maiz: Cuando una suspension de almidon en agua es
calentada entre los 55 y 85°C, los granulos tienen la propiedad de
absorber agua e hincharse al aumentar varias veces su tamafo

original forman una dispersion en medio acuoso, esta maxima
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viscosidad es llamada pasta o engrudo dandole la consistencia a
las sopas.

e Harina de trigo: Estd asociada a la cohesividad, viscoelasticidad
y extensibilidad de la masa y contribuyen al desarrollo del volumen

y textura.

e Glutamato Mono sodico: Son unade las sales mas utilizadas para

mejorar el sabor de muchos alimentos procesados.

e Grasa vegetal: Mejora la palatabilidad y ayuda a la absorcién de

la vitamina A.

e Leche descremada: Las proteinas de la leche pueden interactuar

en interfaces agua/aceite para formar y estabilizar emulsiones.

e Sal: Condimento para realzar el sabor.

e Cebolla, perejil, azicar: Se afiaden para sazonar, mejorar o
realzar el gusto de los alimentos, haciéndolos mas apetitosos y

lograr una armonia entre los ingredientes.

3.4.4 Descripcion del proceso parala obtencién de sopa instantanea

El proceso de sopa instantanea inicia con la recepcion de la materia prima
donde se procede a la seleccion y pesado luego se tritura para reducir el
tamafio de la materia prima que se procedera a secar. Una vez terminada
esta etapa de secado es llevada al molino y se tamiza para convertirla en
la harina base de la sopa instantanea, que junto con los demas
ingredientes seran fraccionados y pesados para proceder a la elaboracion

de la sopa instantdnea deshidratada ( Vinces 2011).
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3.4.5

Recepcion de materia prima

L

Seleccion, Pesado

-

Triturado

n
1
[
o
o
(=]

Molienda y Tamizado

-

Formulacion y Elaboracion de

{}

Empacado y almacenamiento

Figura 1. Flujograma de la sopa intantanea deshidratada

Fuente: Vinces (2011).

Principales alteraciones

Los parametros fisicos y quimicos que muestran las sopas instantaneas,
gue poseen un alto contenido proteico en su forma de polvo, son
afectados mas lentamente que aquellos que se encuentran en forma de
pasta o liquida. Las caracteristicas con mayor sensibilidad a los cambios
en estos productos proteicos y con presencia de grasas son rancidez,
acidez, color y viscosidad. Por esto, la necesidad de conocer hasta qué
grado las alteraciones limita el consume del producto. Las propiedades
reolégicas son de importancia al incidir directamente en los aspectos
sensoriales de la poblacién a la que va destinada (Barbosa V. y Vega H.
2000).
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3.4.6 Rehidrataciéon de polvos

3.5

La rehidratacion es la absorcion de agua por parte de los alimentos, ya
sean enteros, en trozos o pulverizados, para poder ser cocinados y
consumidos. Propiedades de rehidratacion como la humectabilidad,
dispersabilidad y solubilidad son pre-requisitos para una Optima

reconstitucion de los polvos (Hogekamp y Schubert 2003).

Secado

El secado es un método de conservacion de alimentos, consistente en
extraer el agua de estos, lo que inhibe la proliferacién de microorganismos
y dificulta la putrefaccion. El secado de alimentos mediante el sol y el
viento para evitar su deterioro ha sido practicado desde la antigtiedad. El
agua suele eliminarse por evaporacion (secado al aire, al sol, ahumado o
al viento) pero, en el caso de la liofilizacion, los alimentos se congelan en

primer lugar y luego se elimina el agua por sublimacién (Sanchez 2003).

Tipos de secado segun Nellist 1986 son:

e Secado por conveccion
Una corriente de gas transmite por conveccion el calor necesario
para secar el material. Ademas de aportar calor, el gas sirve
también para arrastrar y eliminar la humedad perdida por el

material.

e Secado por contacto
El material a secar se deposita 0 se hace pasar sobre superficies
muy calientes. El calor se transmite al material preferentemente por

conduccion.

e Secado por radiacion
El material a secar absorbe radiacion electromagnética emitida por
fuentes de radiacién. El calentamiento y la evaporacion se
producen en este caso no solo en la superficie del material, sino

también en su interior.
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3.6

Liofilizacién
La humedad del material himedo congelado se transfiere, bajo
vacio y por debajo del punto triple, directamente del estado solido

al de vapor

Secado por alta frecuencia

El material a secar se dispone entre los electrodos de un
condensador de placas y se expone a campos eléctricos de alta
frecuencia. Una parte de la energia suministrada es absorbida por
el material. Como consecuencia, se calienta el material y la

humedad se elimina.

Secado solar

Se lleva a cabo poniendo los productos al aire libre para que llegue
el sol y se sequen naturalmente. Es un método muy eficaz para
evitar la putrefaccion y pérdida de los mismos. El proceso de
secado puede ser aplicado a todo tipo de alimentos, desde
vegetales y hortalizas hasta carnes y pescados, pasando por
frutas, especias, hierbas aromaticas, setas

ANALISIS SENSORIAL

Es una ciencia multidisciplinaria en la que se utilizan los sentidos de la
vista, olfato, gusto, tacto y oido para medir las caracteristicas sensoriales
y la aceptabilidad de productos alimenticios. El analisis sensorial es una
técnica de medicion y analisis tan importante como los métodos quimicos,
fisicos y microbioldgicos. Si no se realiza un analisis sensorial de los
alimentos y se confia Unicamente en otro tipo de parametros, puede
incurrirse en errores muy graves; ya que la aceptacion de los alimentos
no solo depende de su calidad nutritiva sino depende principalmente de

sus caracteristicas sensoriales (color, sabor, textura, etc.) (Watts 1992).
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3.6.1 Caracteristicas organolépticas de los alimentos

3.6.2

Watts (1992), menciona las caracteristicas organolépticas de la siguiente

manera:

a. Apariencia: La percepcion del tamafio, formay color de los alimentos
y Sus caracteristicas como opacidad, transparencia o brillo son

apreciados a través del sentido de la vista.

b. Color: Todos los colores existentes son capaces de distinguirse a
través del ojo y cerebro; el color de un alimento es indicador del estado de

frescura en que se encuentra.

c. Textura: La boca, lengua y mandibulas son capaces de evaluar forma,
constitucién y sensacion de los alimentos. La textura también evalla

propiedades como granulosidad, fragilidad y crujiente.

d. Sabor: Un alimento se valora por su sabor, el cual se determina por
tres componentes: olor, gusto y sensaciones bucales. En la percepcion
del sabor participan la nariz y la boca, determinando los sabores basicos

dulce, salado, 4cido y amargo.

e. Olor: La percepcion del olor se da a través del sentido del olfato, el

olor en un alimento puede ser un indicador valioso de la calidad.
Clasificacion de pruebas sensoriales
Vinces (2011), clasifica las pruebas sensoriales como se describe a

continuacion:

Pruebas orientadas al consumidor: Evaldan la preferencia,
aceptabilidad, o grado en que gustan los productos alimentarios. Las
pruebas de mayor interés al estudio son: pruebas de preferencia,

aceptabilidad y hedonicas
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e Pruebas de preferencia: Permiten seleccionar al consumidor entre

varias muestras, indicando si prefieren una sobre la otra muestra.

e Pruebas de Aceptabilidad: Determinan el grado de aceptacién de un
producto por parte del consumidor, con esta prueba se pueden usar
escalas categorizadas, pruebas de ordenamiento y pruebas de

comparacion pareada

e Pruebas Heddnicas: Miden el grado en que agrada o desagrada el
producto. La escala se extiende desde extremadamente agradable hasta
muy desagradable o bien, me gusta, me gusta mucho, me disgusta hasta
me disgusta muchisimo. Los panelistas indican el grado en que les

agrada cada muestra escogiendo la categoria adecuada.

3.6.3 Tipos de escalas

Existen cuatro grupos de escalas para Gonzales (2014), segun la

manera de asignar niameros a las evaluaciones de los consumidores:

a. Escalas nominales, que son aquellas en las que las variables objeto
de estudio son cualitativas aunque vayan asociadas a numeros. Con
ellas pueden hacerse distribuciones de frecuencia. Un ejemplo puede

ser el estudio de los atributos de un producto: dureza, dulzura, color.

b. Escalas ordinales, en las que se utilizan nimeros para conocer el
orden de preferencia de los productos o atributos que se van a
estudiar. Permiten averiguar cuales son los productos preferidos pero

no las diferencias que se dan entre estos productos.

c. Escalas proporcionales y escalas de intervalos en las que los
nameros representan cantidades reales que, ademas de establecer
el orden, proporcionan datos sobre las diferencias del grado de
aceptacion de los productos. La diferencia entre estos dos tipos de

escalas esta en el “cero” que se emplea: en las escalas
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proporcionales el cero es real y representa la ausencia total del
atributo que se evalla por lo que, ademas de medir la diferencia entre
la aceptacion de los productos, puede cuantificar esa diferencia (uno
puede ser aceptado el doble de otro). En las escalas de intervalos el
“cero” es una referencia, no representa la ausencia total (un ejemplo
es la medida de la temperatura atmosférica en la que 0° no significa
gue no se tenga temperatura). Con estas escalas solo puede medirse

la diferencia entre la aceptacion de los productos (ademas del orden).

Dentro de esta clasificacion las escalas mas utilizadas en pruebas de

consumidores son las siguientes:

c.1l. Escala gréfica lineal
Pertenece a la categoria de las escalas de intervalos. Consiste
en una recta horizontal de dimensiones conocidas con anclajes
verbales en los extremos para definir el minimo y el maximo. El
juez hace una marca vertical en el punto que representa su
valoracion. La escala gréafica lineal proporciona datos continuos
que se aproximan a una distribucion normal, que es la hipétesis
de partida del analisis estadistico habitual. Parece que esta
escala favorece la comparaciéon entre productos. Escala lineal

con anclajes verbales.

c.2 Escala heddnica de cinco puntos o escala Likert
Es una escala psicométrica comunmente utilizada en
cuestionarios y es la escala de uso mas amplio en encuestas
para la investigacion. Consiste en una lista ordenada de
posibles respuestas correspondientes a distintos grados de
satisfaccion equilibradas alrededor de un punto neutro. El
consumidor marca la respuesta que mejor refleja su opiniéon
sobre el producto. Escala Likert de 5 puntos desde muy malo

con una calificacion 1 hasta muy bueno con una calificacion 5.
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4.1 Ubicacion Geogréfica del trabajo de investigacion

V. MATERIALES Y METODOS

La investigacion se realiz6 en la Escuela de Ingenieria en Industrias

Alimentarias, en el laboratorio de Control de Calidad de la E.A.P. de la

Universidad Nacional de Cajamarca, localizada en la provincia de

Cajamarca, departamento Cajamarca.

4.2 Materiales

4.1.1 Material biologico

4.1.2 Material y equipo de laboratorio

Harina de arveja(Pisum sativum)
Harina de moringa (Moringa oleifera)

Ajinomoto (Glutamato Monosédico)

Chufio

Estufa

Molino

Cocina

Balanza analitica
Ollas

Mesas de trabajo
Bolsas

Platos

Vasos

Servilletas

Lapiceros
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4.3

4.1.3

41.4

Metodologia

Trabajo en laboratorio

Preparacion de la sopa instantanea
Se procedié a preparar las sopas individualmente, con las diferentes
concentraciones de harina de Moringa (5%, 10%, 15%, 20%),
manteniendo los demas ingredientes constantes, donde se pesaron y
mezclaron todos los ingredientes para ser envasados en bolsas de
polietleno de alta densidad. Posteriormente se procedid a la
reconstitucion de las sopas, independientemente en un litro de agua.
Ademas se presentaron 4 vasos con 15 mililitros de cada una de las
sopas con diferentes concentraciones de moringa, y se les entrego una
ficha para la evaluacion sensorial, donde se utilizo la escala de Likert de
5 puntos (anexo C). (Hernandez 2005).

Disefio Experimental

Se utilizé el disefio de bloque completos al azar (DBCA) con 4
comparaciones (Reyes 1998) (sopas elaboradas con distintos porcentajes
de harina de Moringa Oleifera 5%, 10%,15% y 20%), y 3 repeticiones
(panelistas) las tres repeticiones fueron formado por bloques de 10

panelistas.

Trabajo de gabinete

Analisis estadistico

Los datos obtenidos fueron analizados mediante el andlisis de varianza
(ANOVA) para la determinacion de diferencias significativas entre las
sopas , posteriormente se realizé la prueba de Duncan para conocer cual
de las diferentes sopas elaboradas con distintos porcentajes de harina de
Moringa Oleifera (5, 10,15 y 20% ) fue la sopa con mayor aceptacion
sensorial; asi mismo para evaluar las caracteristicas sensoriales se

empled un analisis descriptivo basados en la escala de Likert de 5 puntos.
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4.4 Realizacién del trabajo

441 Proceso de obtencion de las harinas

4.4.1.1 Obtencién de harina de hojas de moringa

e Recolecciéon del material experimental
Se adquiri6 8kg de Moringa Oleifera ,hojas frescas de la
ciudad de Lima (Huaral), trabajando solo con esta muestra
de materia prima durante todas las evaluaciones realizadas
para evitar variabilidad, teniendo un rendimiento de 1kg de

harina de Moringa Oleifera

e Recepcion
La materia prima se recepcion0 en ramas para evitar su

deterioro.

Figura 2. Ramas de Moringa Oleifera

e Lavado

Se lavé las ramas de Moringa Oleifera con hipoclorito de sodio
en una solucién de 5% durante, luego se enjuago con agua
durante 5 minutos, posteriormente se procedioé al deshojado,
gue consiste en separar las hojas de las ramas para

posteriormente colocarlas a secar.
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Figura 3. Hojas de Moringa Oleifera

e Secado

El secado solar es una operacibn muy importante ya que
consiste en la eliminacion del agua contenida en los tejidos y
células, el proceso de secado tuvo una duracion de 5 dias a
temperatura ambiente. Las hojas se secaron en un area
protegida de la luz para evitar la pérdida de vitaminas, y
protegerlas del polvo y las plagas a fin de evitar la contaminacién
de las mismas. El proceso de secado se realizd lo mas
rapidamente posible esto es con el fin de evitar el crecimiento de
moho. Las hojas se esparcieron en una capa fina y se
removieron con frecuencia; cuando las hojas se ponen tostadas

y se quiebran facilmente, entonces estan secas
Dia 1

Figura 4. Hojas de Moringa Oleifera en el proceso de secado
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e Molienda

Se llevaron las hojas de Moringa secas a un Molino, en el cual

se obtuvo la materia prima principal de la sopa instantanea.

Figura 5. Harina de Moringa Oleifera.

4.4.1.2 Obtencion De La Harina De Arveja

e Recoleccion Del Material Experimental
Se adquirié6 8 kg de arveja de la ciudad de Cajamarca
trabajando solo con esta muestra de materia prima durante
todas las evaluaciones realizadas para evitar variabilidad,
obteniendo un rendimiento de 8 kg de harina de arveja.

e Recepcion

La materia prima se recepcion6 seca.

Figura 6. Arveja seca
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Seleccion
Se selecciona los granos que se encuentran en buen estado

y se elimina las impurezas (piedras, cascaras, etc.)

Tostado
Se realiza el tostado para eliminar agua hasta obtener un

color crema oscuro.

Figura 7. Arveja tostada
Enfriado
Se realiza del enfriado para evitar que el producto exude

en el envase.

Molienda
Se llevaron las granos de arveja secas a un Molino ubicado
en la av San martin — Cajamarca., en el cual se obtuvo la

materia prima principal de la sopa instantanea.

Figura 8. Harina de arveja
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Obtencion de la sopa instantanea de harina de arveja con harina de Moringa

Pesado

.

Formulacion

.

Harina de angja
Harina de moringa

&l

chufio

Envasado

l

Almacenamiento

Recepcion de Moringa Recepcion de materia arveja

Pezado Seleccion y Pesado
5% Lavado Lavado 1
Hipoclorito l Hipoclorito
De Sodio l De Sodio

Secado Tostado

Malienda Maolienda

I I
Almacenamiento Almacenamiento

Figura 8. Obtencion de la sopa instantanea de harina de arveja con harina de Moringa.

Fuente: Elaraboracion Propia

Obtencién de la sopa instantdnea de harina de arveja con harina de
Moringa.

e Recepcion: esta operacidon cosiste en recibir la materia prima la

arveja en granos, hojas de moringa oleifera, sal y chufio.

e Secado: Se realizo el secado de las hojas de moringa oleifera y
granos de arveja para obtener las harinas como se describe

anteriormente.
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e Pesado: esta operacion consiste en dosificar en peso cada

ingrediente que forma parte de la sopa.

e Formulacion: esta operacion consiste en mezclar cada ingrediente

para presentar una mezcla lo mas homogénea posible.

e Envasado: Se procede a llenar el producto en bolsas de polietileno

destinado para este fin previamente desinfectado.

¢ Almacenamiento: El almacenamiento se realizarlo en lugares
frescos y no muy humedos. El tiempo de almacenamiento es, por lo

general, mas de un afo.

e Dilucion de las sopa: La sopa sera diluida en un litro de agua

hirviendo agitando constantemente durante 3 a 5 minutos.

4.4.2 Formulacién
Formulacién de la sopa de harina de arveja con distintas concentraciones

de harina de Moringa oleifera, se realizé en el Laboratorio de Control de

Calidad de Alimentos siguiendo la siguiente formulacion.
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Tabla 1. Formulacion de sopas de harina de arveja con diferentes

concentraciones de Moringa expresada en %

Ingredientes en % Sopa (S1) Sopa (S2) Sopa (S3) Sopa (S4)

Harina de arveja 79% 74% 69% 64%
Harina de Moringa 5% 10% 15% 20%
Cloruro de sodio 3.70% 3.70% 3.70% 3.70%
Chufio 12.50% 12.50% 12.50% 12.50%

100% 100% 100% 100%

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 2. Formulacion de sopas de harina de arveja con diferentes

concentraciones de Moringa expresada en gramos

Ingredientes eng Sopa (S1) Sopa (S2) Sopa (S3) Sopa (S4)

Harina de arveja 639 59¢g 55g 51¢g
Harina de Moringa 49 89 12¢g 169
Cloruro de sodio 39 39 39 39
Chufio 10g 10g 10g 10g

80g 80g 80g 809

Fuente: Elaboracién propia

pag. 36



4.4.3 Andlisis de las muestras:

Primeramente el Laboratorio de Control de Calidad de Alimentos se
adecuado para el analisis sensorial, considerando las cabinas
individuales para los jueces y comenzando a las 11 am segun el horario

recomendado. (Hernandez 2005)

Figura 9: Cabinas individuales de degustacién

Para dividir las cabinas se utiliz6 tecnopor a fin de facilitar el andlisis por

los jueces.

Luego se repartieron a los panelistas las sopas en vasos de 15 ml, para
la evaluacion sensorial, con 3 repeticiones. Acompafiado con un vaso con

agua, cubiertos, servilletas y encuesta con un lapicero.
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Figura 10. Panelistas, evaluacién sensorial

e Para las caracteristicas sensoriales (olor, sabor, color y textura) se utilizd

la escala Likert de 5 puntos donde:

e Tabla 4. Puntuacion de escala de Likert

Escala Likert

Muy malo 1
Malo 2
Regular 3
Bueno 4
Muy bueno 5

Posteriormente fue evaluada las sopas, por 30 panelistas, con tres
bloques de 10 panelistas (Desrosier 1987).
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de aceptacion

Primeramente se realiza un analisis de varianza (ANOVA) de los datos
obtenidos (Anexo A) en la evaluacion sensorial para la prueba de aceptacion
de los 4 tipos de sopas elaboradas con diferentes concentraciones de harina
de Moringa (5, 10, 15 y 20%),con el fin de saber si existe diferencias

significativas entre las sopas.

Tabla 5. Analisis de varianza (ANOVA) para la prueba de aceptacion de los
4 tipos de sopas elaboradas con diferentes proporciones de harina de
Moringa.

Fuente de Grados Sumade Cuadrados

F.cal Pval
variacion  de libertad cuadrados  medios
Grupos 2 0.03 0.02 0.43 0.6690
Tipo de sopa 3 4.78 1.59 45.23* 0.00016
Error 6 0.21 0.04
Total 11 5.03
CV =10.04%

En la Tabla 5, se observa que si existe alta significacion estadistica para los
tipos de sopas, esto nos indica que si existe diferencias entre las sopas
elaboradas con diferentes concentraciones de moringa como lo menciona,
(Villarroel, 2012) en la elaboracién y control de calidad de una sopa de
instantanea a base de Amaranto donde menciona que al existir diferencias
significativas entre diferente concentraciones de sopas se procede a la prueba
de Duncan. Puesto que la F calculada supera al p val a los niveles 0,01 de
probabilidades, respectivamente. Para la fuente de variacién, grupos no se
encontrd significacion estadistica, lo cual indica que los grupos de personas
encuestadas fueron homogéneos entre ellos. El coeficiente de variacion es bajo

(10.04%), lo que nos indica que el trabajo ha sido conducido eficientemente
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Tabla 6. Prueba de significacion de Duncan al 5% de probabilidad para los
diferentes tipos de sopas, elaborado con diferentes proporciones de harina de
Moringa (5, 10, 15y 20%).

Orden de Tipo de Total de o
_ Significacion al 5%
merito sopa personas
1 S1 24 A
2 S2 12 B
3 S3 7 C
4 S4 4 D

30

25

24
20
15 12
10 7
5 . :
: 2]
S1 S2 S3

S4

N° De personas

Tipos de sopas

Figura 11. Numero de panelistas que aceptaron las diferentes tipos de sopas

elaboradas con diferentes proporciones de harina de Moringa.

Al realizar la prueba de Duncan (Tabla 6. y Figura 11), se observa que la sopa
S1 (sopa de harina de arveja con 5% de harina de Moringa ), es estadisticamente
superior al resto, con 24 panelistas de un total de 30, que aceptaron esta sopa,
seguido de la sopa S2 (sopa de harina de arveja con 10% de harina de Moringa),
con un total de 12, la sopa S3 (sopa de harina de arveja con 15% de harina de
Moringa), con un total de 7 panelistas y finamente la sopa S4 (sopa de harina de
arveja mas 20% de harina de Moringa), con un total de 4 panelistas, coincidiendo
con los resultados obtenidos por Vasquez (2004), quien menciona que las
mejores preparaciones alimenticias se obtienen con menos del 15% de Moringa
a diferencia de lo que menciona, Girén L. (2014). Quien menciona que debe ser

mayor de 70%, por lo que no concuerdo con este autor ya que el sabor de la
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harina de moringa no es agradable al paladar del consumidor en grandes

cantidades ya sea que eso aumente su valor nutricional

Resultados de analisis sensorial

Evaluacion de las caracteristicas sensoriales (Sabor, Olor, Color, textura) de las
cuatro sopas de harina de arveja con diferentes concentraciones de harina de
Moringa (5, 10, 15y 20%).

Tabla 7. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias

de sabor segun opinién de los jueces de andlisis sensorial.

Sabor S1 S2 S3 S4
Muy Malo 0% 0% 0% 3.3%
Malo 0% 6.7% 20% 56.7%
Regular 16.7% 53.3% 66.7% 30%
Bueno 80% 40% 13.3% 10%
Muy Bueno 3.3% 0% 0% 0%
90
80
80
3 66.7
g 70 :
& 60 533 56.7
O
< 50
o 40
w 40
2 “ 30
& 20
S 5 16.7 -
O 67 10
10 00 33 0 0 0 0 33 0
0
s1 52 s3 s4
SABOR

Muy Malo Malo Regular Bueno Muy Bueno

Figura 12. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15, 20%), y diferencias

de sabor seguin opinién de los jueces de andlisis sensorial.
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La Sopa S1 tuvo una calificacién “buena” para el sabor (80%) de los panelistas
(Tabla 7. y Figura 12). Esto se debi6 a que tiene menor concentracion de
harina de moringa (5%), lo cual no altera el efecto de los demas ingredientes
gue hacen atractivo al producto. Paralas sopas S2, S3, tuvieron una calificacion
de “regular’ con el 53.3%, 66.7% respectivamente, esto se justifica porque a
dichas formulaciones se afiadi6é 10 y 15% de harina de Moringa en comparacién
con la sopa 4 que tuvo una calificacion de “malo” debido a la mayor

concentracion de harina de Moringa (20%).

Estos resultados concuerdan con lo expresado por Vasquez (2004), el cual
menciona que, la formulacién de recetas elaboradas a base de Moringa Oleifera
con porcentajes menores al 15%, constituye una alternativa para incrementar el
valor nutritivo de las preparaciones alimenticias consumidas por las familias sin
afectar el sabor de éstas asi como lo expresado por Lowell (1999),menciona que
las hojas deshidratadas pulverizadas pueden incluirse en diferentes
preparaciones alimenticias sin interferir en el sabor y gusto de la preparacion.
Esto se debe a que a pesar de que la harina moringa sea nutritiva las personas
no la consumirian si no tiene un sabor agradable es por ello que se adiciona en

un 5% a la harina de arveja para mantener su sabor en la sopa instantanea.

Tabla 8. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias

de olor segun opinién de los jueces de andlisis sensorial.

Olor S1 S2 S3 S4
Muy Malo 0% 0% 0% 3.3%
Malo 3.3% 6.7% 16.7% 30%
Regular 46.7% 60% 33.3% 40%
Bueno 36.7% 26.7% 50% 26.7%
Muy Bueno 13.3% 6.7% 0% 0%
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Figura 13. Porcentaje de aceptacién de las sopas con diferentes
concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias de olor

segun opinién de los jueces de analisis sensorial.

En la sopa S2 el olor tuvo una calificacién de “Regular” para el olor (60%) de
los panelistas (Tabla 8. y Figura 13). Esto se debi6 a que tiene 10% de harina
de Moringa se hace mas perceptible. Para las formulaciones S1, S3, S4 tuvieron
una calificacién de “regular” con el 46.7%, 33.3% y 40% respectivamente, esto
se justifica porque a dichas formulaciones se afiadié la mayor concentracion de
harina de Moringa (15 y 20%) a diferencia de la sopasl un en el que el olor es
poco perceptible.

Estos resultados concuerdan con lo expresado por Kirk (2008), las hierbas,
especias y sal se incorporan a los alimentos tan solo en pequefias cantidades,
pero efectian contribuciones importantes por lo que respecta al olor debido a la
presencia de aceites volatiles (aceites esenciales) y aceites fijos .Esto se debe a
gue con 10% de harina de moringa el olor fue mas perceptible pero fue tan
agradable, como sucede con otros alimentos el olor no puede es agradable ,

pero el sabor es bueno al paladar como lo menciona (Vasquez, 2004).
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Tabla 9. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de moringa (5%, 10%, 15%, 20%), y

diferencias de color segun opinion de los jueces de analisis sensorial.

Color S1 S2 S3 S4
Muy Malo 0% 0% 0% 0%
Malo 0% 16.7% 13.3% 36.7%
Regular 23.3% 36.7% 56.7% 46.7%
Bueno 60% 43.3% 30% 16.7%
Muy Bueno 16.7% 3.3% 0% 0%
70
60
S 60 56.7
g 50 433 46.7
< 40 36.7 36.7
@ 30
y 30 233
= 20 16.7 16.7 - 16.7
g 10 33
00 0 0 0 0 0
0
s1 52 s3 s4
COLOR

Muy Malo Malo Regular Bueno Muy Bueno

Figura 14. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias

de color segun opinién de los jueces de analisis sensorial.

La Sopa S1 y S2 tuvieron una calificacién “buena” para el color (60 y 43.3%) de
los panelistas (Tabla 9. y Figura 14). Esto se debi6 a que tiene menor
concentracion de harina de moringa (5 y 10%), lo cual proporciono un color
agradable frente a los panelistas. Para las sopas S2, S3, tuvieron una
calificacion de “regular” con el 56.7%, 46.7% respectivamente, esto se justifica
porque a dichas formulaciones se afadio (15 y 20%) mayor concentracion de
harina de Moringa.
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Estos resultados concuerdan con lo expresado por Villarroel (2012), son varios
los alimentos, sobre todo los vegetales que presentan colores muy atractivos,
algunos de ellos al tener pigmentos estables a altas temperaturas permanecen
en las preparaciones de platillos”. Por esta razon los carotenoides de diversas
fuentes vegetales han sido aceptados como aditivos alimentarios por la Comision
del Codex Alimentarius, ademas Hernan (2012). Menciona en la elaboracién y
control de calidad de una sopa instantanea a base de amaranto, que los colores
suaves son los de preferencia por el publico en cuanto a sopas, a diferencia de
otros alimentos. Esto se debe a que las personas asocian los colores fuertes

como quimicos dafinos para la salud.

Tabla 10. Porcentaje de aceptacion de las sopas de harina de arveja con
diferentes concentraciones de harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias

de textura segun opinidn de los jueces de andlisis sensorial.

Textura S1 S2 S3 S4
Muy Malo 0% 0% 0% 0%
Malo 0% 0% 30% 30%
Regular 10% 60% 53.3% 53.3%
Bueno 76.7% 40% 16.7% 16.7%
Muy Bueno 13.3% 0% 0% 0%
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Figura 15. Porcentaje de aceptacién de las sopas con diferentes
concentraciones de harina de moringa (5, 10, 15y 20%), y diferencias de textura

segun opinién de los jueces de analisis sensorial.

La Sopa S1 tuvo una calificacion “buena” para la textura (76.7%) de los
panelistas (Tabla 10. y Figura 15). Esto se debi6 a que tiene menor
concentracion de harina de Moringa 5%, lo cual proporciono una textura
agradable frente a los panelistas. Para las sopas S2, S3, S4 tuvieron una
calificacién de “regular” con el 60, 53.3 y 53.3% respectivamente, esto se
justifica porque a dichas formulaciones se afadié (10, 15 y 20%) mayor
concentracion de harina de Moringa.

Estos resultados concuerdan con lo expresado por Badui (2006), el almidon
cocido, gelatinizado y secado se hincha rapidamente en agua, forma una pasta
estable; es un buen agente espesante y se emplea en sopas instantaneas cuyo
consumo no requiere calentamiento prolongado .Esto se debe a que la arveja,
acompafado con el chufio, contienen los almidones necesarios para que las

sopa tenga consistencia agradable “para los consumidores
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Resultados de analisis nutricional

Una vez elegida la muestra que tuvo mayor aprobacion sensorial se procedio a
hacer un analisis nutricional de la sopa elegida en el Laboratorio de Analisis de
Alimentos de la Facultad de Zootecnia de la Universidad Nacional de Cajamarca.
Utilizando el método oficial de analisis “Association of Oficial Analitical Chemist
— AOAC-19977, se determino:

Tabla 11. Examen fisico-quimico (base seca) en 100 g de sopa instantanea de

harina de arveja elegida por el consumidor (Anexo D).

Parametros
Sopainstantdnea de harina de arveja
Evaluados (Q) con (5%) de harina de Moringa
Agua 82.92
Materia seca 17.08
Proteina cruda 9.07
Extracto etéreo (grasa cruda) 3.22
Fibra cruda 7.79
Cenizas (minerales totales) 2.17
Extracto libre de nitrdgeno 77.75
Energia bruta (kcal/kg) 4365.28

La sopa instantdnea S1 contiene mayor cantidad de proteina (9.07) en
comparacion con las otras sopas instantaneas elaboradas con diferentes harinas
como menciona Villarroel (2012), en su sopa instantdnea a base de harina de
amaranto con (2.9g por cada 100g), asi mismo Garcia (2011), en la elaboracién
de una sopa instantanea a base de chocho con (0.44 g por cada 100g).
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VI. CONCLUSIONES

De acuerdo a los objetivos planteados y los resultados obtenidos en

la presente investigacion se concluye:

Existen diferencias altamente significativas en cuanto al porcentaje
de aceptacion de la sopas con diferentes concentraciones de
harina de Moringa (5, 10, 15y 20%), donde la sopa S1 Harina de
Arveja (79%), harina de Moringa (5%), chufio (12.50%), sal (3.7%),
tuvo mayor aceptacion reflejado en un (80% de un total de 30

panelistas), siendo este el porcentaje optimo de harina de moringa.

En la evaluacion sensorial, el sabor fue el atributo que aporto mas
con 80% de aceptacion, en la sopa S1; y el atributo que menos

aporto fue el olor con 46.7% de aceptacion en la sopa S1.

La sopa con mayor aceptabilidad por 100g tiene 9.07g de proteina
cruda, en comparacién con la sopa a base de harina de amaranto
con (2.9g por cada 100g), y en la elaboracién de una sopa

instantanea a base de chocho con (0.44 g por cada 100g9).

La manipulacion de laS hojas de moringa es muy importante para
mantener su valor nutritivo ya que obtuvimos de proteina en las
hojas de moringa seca (25 g por cada 100g) a diferencia de lo que

menciona la bibliografia (27 g por cada 100g).
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Vil. RECOMENDACIONES

e Realizar estudios adicionales para determinar los diferentes
beneficios que contiene la Moringa.
e Utilizar la harina de Moringa en otras preparaciones alimenticias

por su gran aporte de proteinas.
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IX.  ANEXOS

Anexo A

Resultados de aceptabilidad de las tipos de sopas elaboradas con
diferentes proporciones de harina de Moringa (5, 10, 15 y 20%) (Datos

originales).
Tipo de Sopa Total
Crupos —o1— 55 o3 S4  Grupos

I 8 4 2 1 15

I 7 4 2 2 15

"l 9 4 3 1 17

Total 24 12 7 4 47
Promedio 8 4 2.33 1.33 3.92

Resultados de aceptabilidad de las tipos de sopas elaboradas con

diferentes proporciones de harina de Moringa (5, 10, 15 y 20%) (Datos

transformados con Y = vX ).

Grupos Tipo de Sopa Total
S1 S2 S3 M4 Grupos

I 2.83 2 1.41 1 7.24

[l 2.65 2 141 141 7.47

1 3 2 1.73 1 7.73
Total 8.47 6 4.56 3.41 22.45

Promedio 2.82 2 1.52 1.14 1.87
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Anexo B

Resultados de evaluacion sensorial
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Anexo C

TESIS
PORCENTAJE OPTIMO DE HARINA DE MORINGA (Moringa olefers) EN LA ELABORACION DE UNA SOPA INSTANTANEA DE HARINA DE ARVEJA,
EVALUADO SENSORIALMENTE
NOMBRE: l
O, B M EDAD:

INSTRUCCIONES: Frente a usted s¢ presenta 4 muestras de sopa instantnea. Por favor, marca con una aspa l respuesta dé su preferencia.

SOPA1 SOPA2 SOPA3 SOPA4
1i- Consideraria Si()  MNo() Si()  MNo() Si()  No() Si()  No()
9
e LT T a— do | P i o | PO e | (RO GDEY i
Y ;Como consideraria 4) Muy malo 8) Muy malo 4) Muy malo 2) Muymalo
usted el sabor dela b) Malo b) Malo b) Malo b) Malo
sopa? ¢ Regular ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular
d) Bueno d) Bueno d) Bueno d) Bueno
¢ MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno
3, {Clmo consideraria 8) Muy malo 8) Muy malo 8) Muy malo 8) Muymalo
usted el olor de la b) Malo b) Malo b) Malo b) Malo
sopa?! ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular
d) Bueno d) Bueno d) Bueno d) Bueno
¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno
4 ;Comoconsideraria | 8 Muymalo 9) Muy malo ) Muy nalo 9 Moymalo
usted ¢l color de a b) Malo b) Malo b) Malo b) Malo
sopa? ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular
d) Bueno d) Bueno d) Bueno d) Bueno
¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno
5 Comoconsideraria | @) Muymalo 9) Muy malo 3) Muy malo 9) Muymalo
uwted latexturadela | b) Mo b) Malo b) Mabo b) Malo
sopa? ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular ¢) Regular
d) Bueno d) Bueno d) Bueno d) Bueno
¢} MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno ¢) MuyBueno
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Anexo D

UNIVERSIDAD NACIONAL DE CAJAMARCA
FACULTAD DE INGENIERIA EN CIENCIAS PECUARIAS
- LABORATORIO DE ANALISIS Y CONTROL DE ALIMENTOS
CIUDAD UNIVERSITARIA AV. ATAHUALPA N° 1050 -~ EDIFICIO 2A - 204 - FIJO 076365974 ~ CEL. - RPM #976021400

INFORME DEL ANALISIS PROXIMAL: BROMATOLOGICO (2017)

SOLICITANTE: LIZETH GISELA GARCIAQUISPE— TESISTA DE LA EAP DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS - FCA - UNC

PRODUCTO: SOPA DE MORINGA (moringa oleifera) + HARINA DE ARVEJA + CHUNO + SAL + CONDIMENTOS + AGUA - DENOMINACIO,
RESPONSABILIDAD DEL CLIENTE

PROCEDENCIA: DISTRITO, PROVINCIA Y REGION CAJAMARCA - PERU

PRESENTACION: TAPER PLASTICO TRANSPARENTE CON TAPA DE COLOR ANARANJADO SELLADO, EN SU INTERIOR EL PRODUCTY

A ANALIZAR.
CODIGO DE REGISTRO SANITARIO
FECHA DE PRODUCCION
FECHA DE VENCIMIENTO B
RESPONSABLE DEL MUESTREO: EL SOLICITANTE, MUESTRA PROPORCIONADA POR LA CLIENTE.
TAMANO O N° DE LOTE R
FECHA DE RECEPCION EN LABORATORIO :28/02/2017
FECHA DE INICIO DEL ANALISIS :28/02/2017
FECHA DE FINALIZACION DEL ANALISIS : 06/03/2017
EXAMEN SOLICITADO: BROMATOLOGICO -~ METODO OFICIAL DE ANALISIS “ASSO N of OFFICIAL ANALITICAL CHEMIST
AOAC - 1997 G »
RESULTADOS: EXAMEN FISICO QUIMICO (BASE SECA) %

PARAMETROS EVALUADOS PE MORINGA (moringa oleifera) +

(% ) NA DE ARVEJA + CHUNO + SAL +
CONDIMENTOS + AGUA

AGUA % 82.92
MATERIA SECA ’ 17.08
PROTEINA CRUDA A v 9.07
EXTRACTO ETEREO ( RA\@}BTA) 3.22

FIBRA CRUDA 7.79
CENIZAS (MINERAL ALES) D N7
EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO (CHOS) T 7. 75
ENERGIA BRUTA (Kcal/1Kg. Alimento) 4365.28

MANMARCA
GIS PECUARIA3
OL DE ALIMENTOS

,M.M.Wema ;
REG. G, 20082
TECNICO PE RATORIO

\| UNIVERSIDAD NACH(
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Examen fisico-quimico (base seca) en 100 g de los ingredientes para sopa

instantanea.
Parametros Evaluados Harina Harina de Chufio
%
(%) de Arveja  Moringa
Materia seca 92.12 92.01 93.07
Proteina cruda 13.22 25.01 1.93
Extracto etéreo (grasa 5.56 2.41 0.83
cruda)
Fibra cruda 3.43 18.48 2.46
Cenizas (minerales 2.17 2.29 0.98
totales)
Extracto libre de nitrégeno 75.62 51.72 93.80
Energia bruta (kcal/kg) 4550.02 4557.93 4181.87
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