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Determinacion de aceptacion y preferencia de un filtrante de quinua
(Chenopodium quinoa) con kiwicha (Amaranthus caudatus)

Christian John Minaya Luna’, Yumira Alexandra Gastelu Pinedo?, Antony Juarez Miranda’,
Alison Cornejo Avila?, Brandon Pineda Ocas!, Wilson Daniel Simpalo Ldpez?

Resumen

Obijetivos. Analizar sensorialmente muestras de un filtrante de quinua (Chenopodium quinoa) con
kiwicha (Amaranthus caudatus). Materiales y métodos. Se realizaron pruebas de preferencia y
aceptabilidad con 40 panelistas. Las edades de los participantes estuvieron entre los 17 y 60 afios. Se
aplico la prueba de preferencia y la prueba heddnica de 7 puntos en la que se calificé atributos como olor,
color y sabor. Los datos obtenidos se analizaron estadisticamente usando la distribucion de Chi-Cuadrado
de Pearson. Resultados. La muestra con canela fue la preferida en un 80%, también se determind que no
existe diferencia significativa en el atributo de olor, mientras que en el atributo de color y sabor si hay
diferencia significativa. Conclusién. Los consumidores mostraron aceptabilidad del filtrante vy
preferencia por la muestra que tiene canela
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Analysis of acceptance and preference of an

filter of quinua (Chenopodium quinoa) with kiwicha (Amaranthus caudatus)
Abstract

Objectives. Sensorially analyze samples of a quinoa filter with kiwicha (Amaranthus caudatus) and
quinua (Chenopodium quinoa). Materials and methods. Preference and acceptability tests were
conducted with 40 panelists. The ages of participants were between 17 and 60 years. The preference test
and the hedonic test of 7 points were applied, in which attributes such as smell, color and taste were
scored. The obtained data were analyzed statistically using the Pearson Chi-Square distribution. Results.
The sample with cinnamon was preferred in 80%, it was also determined that there is no significant
difference in the odor attribute, while in the attribute of color and taste there is significant difference.
Conclusion. The consumers showed acceptability of the filter and preference for the sample that has
cinnamon
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Anélise de aceitacdo e preferéncia de
filtrante quinoa (Chenopodium quinoa) com kiwicha (Amaranthus caudatus)

Resumo

Objectivos. sensorialmente analisando amostras de um quinoa filtro (Chenopodium quinoa) com
amaranto (Amaranthus caudatus). Materiais e métodos. testes de aceitabilidade e de preferéncia foram
realizados com 40 painelistas. As idades dos participantes tinham entre 17 e 60 anos. foi descrito foi
aplicado o teste de preferéncia e teste hed6nica de 7 pontos em que atributos como odor, cor e sabor. Os
dados obtidos foram analisados estatisticamente por meio do Pearson chi-quadrado. Resultados. Amostra
de canela foi preferido por 80%, foi também determinado que ndo existe uma diferenca significativa no
atributo cheiro, ao passo que o atributo de cor e sabor si ha diferenca significativa. Concluséo. Os
consumidores mostraram aceitabilidade do filtro e uma preferéncia para ter canela
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Chirstiam Minaya y col

Introduccion

El Peru se caracteriza por poseer una serie de microclimas que hace posible el desarrollo de una
variedad de alimentos nutritivos, entre estos destacan la kiwicha y la quinua, cereales andinos
que por sus propiedades medicinales y nutricionales son muy apreciados en las regiones altas de
Ecuador, Bolivia y Argentina, ademas de ser ricos en proteinas y vitaminas (Arapa, 2012).

La quinua (Chenopodium quinoa Willd) es un grano alimenticio que se cultiva ampliamente en
la region andina, desde Colombia hasta el norte de la Argentina, por las condiciones que ofrecen
las montafias de altura, pero también existe un ecotipo que se produce en Chile a nivel del mar.
En la actualidad en el Per( es donde mas se cultiva la quinua y donde se ha seleccionado una
serie de variedades (Tapia, 1997).

El grano de quinua posee cualidades nutritivas bastante destacables, que radican principalmente
en la calidad de su proteina, tanto en el cémputo aminoacidico como en el valor bioldgico que
esta presenta. Su fraccién lipidica es también importante, debido a la presencia de varios &cidos
grasos esenciales.

La kiwicha es una planta (muy rastica) anual que alcanza gran desarrollo y elevada altura en los
suelos fértiles, llegando en algunos casos hasta 2,6 metros. La semilla es circular vista por
encima y lenticular vista de costado, de 1 a 1,5 mm de didmetro y 0,5 mm de espesor, con un
peso de 0,6 a 1 g por 100 semillas; generalmente tiene colores palidos, pero el color puede
variar desde blanco hueso a beige, café claro, rojo, pardo y negro (Ligarda, 2012).

Otro ingrediente empleado para este filtrante es la canela, este ingrediente tiene distintas
propiedades curativas para tratar diversas enfermedades que se viene utilizando desde tiempos
remotos. La canela es una especie sumamente aromatica que tiene enormes propiedades y
beneficios para nuestra salud, esta puede emplearse como tratamiento natural de las diversas
dolencias, entre ellas tenemos, promueve la circulacion sanguinea, dispersa el dolor del frio,
ademas tiene beneficiosos efectos contra la diabetes y la hipercolesterolemia, segun
investigadores del Departamento de Nutricibn Humana del Centro de Investigacion en
Beltsville, en Maryland (Zanardo, 2014).

Conocer la informacion sobre los gustos y aversiones, preferencias y requisitos de aceptabilidad
por parte de los consumidores, permite el desarrollo de nuevos alimentos, la mejora de la
calidad de los existentes, entre otros, para esto es necesario aplicar el andlisis sensorial (AS),
especificamente métodos de analisis denominados pruebas orientadas al consumidor (POC)

Las pruebas orientadas al consumidor de preferencia y de aceptacion, son de facil realizacion.
Son un componente valioso y necesario de todos los programas sensoriales. La aceptabilidad de
un producto generalmente indica el uso real del producto, con relacion a la compra y consumo.
Las pruebas recomendadas para la mayoria de estudios, o en proyectos de investigacion
estandar, donde el objetivo es simplemente determinar si existe preferencia por un producto en
particular o diferencias entre los productos en la aceptacion del consumidor, son las POC de
preferencia (i.e. prueba de comparacion) o las POC de aceptacion (i.e. la escala hedonica de 9 o
7 puntos).

Cuando no se puede suponer normalidad entre los resultados del AS, generalmente lo que
sucede con los datos obtenidos de pruebas heddnicas, se aplica analisis estadistico no
paramétrico para determinar las diferencias significativas existentes, por ejemplo, se recomienda
el uso de prueba del Chi-Cuadrado de Pearson.

En la actualidad, existe una tendencia al uso de infusion de plantas aromaticas, debido a que se
considera una bebida buena para la salud; es asi, que se han desarrollado filtrantes a partir de
hierba luisa (Vésquez, 2011); hojas de sauco (Ortiz, 2006); rizoma de jengibre (Acufia y Torres,
2010); maiz morado (Nolazco, 2008); mezcla de manzanilla, hierba luisa y ufia de gato
(Follegatti, 2002).

Por lo antes considerado se planted la presente investigacion con la finalidad de aprovechar
agroindustrialmente los recursos que contiene el Per(, usando como materia prima la kiwicha y
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la quinua en la elaboracion de un filtrante aromatizado con canela. En este estudio se evaluo el
grado de preferencia y aceptacién de muestras de filtrante de quinua con kiwicha en dos
presentaciones, sin canela y con canela, realizando pruebas de preferencia y aceptacién en la
poblacion de Nuevo Chimbote.

Materiales y métodos

Los materiales empleados fueron: quinua (Chenopodium quinoa.), kiwicha (amaranthus
caudatus) y canela (Cinnamomum verum).

Los equipos a utilizar fueron: cocina eléctrica, balanza electrdnica, cubiertos de metal, ollas de
acero, selladora.

En lo que se refiere a la metodologia experimental, se siguieron una serie de pasos que a
continuacion se detallan:

* Limpieza de los granos de quinua y kiwicha.- Se realiz6 una limpieza manual con el fin de
eliminar piedrecillas, paja y granos deteriorados.

 Tostado (quinua y kiwicha) correspondiente de los granos por.- Se realiz6 el tostado por
separado de cada uno de los granos a una temperatura de 80°C por 30 min.

» Formulacion.- Se realizaron dos formulaciones las cuales se detallan a continuacion:
Filtrante sin canela: quinua 62.5% Yy kiwicha 37.5%.

Filtrante con canela: quinua 50%, kiwicha 25% Yy canela 25%.

« Acondicionamiento del filtrante.- Para el caso del filtrante sin canela, después del tostado se
procedié a envasar en sobres con una capacidad de 5 gramos de peso neto. En el caso del
filtrante con canela se procedié a realizar una mezcla homogénea, posteriormente se envaso en
sobres de 5 gramos de capacidad.

e Locacion y personal.- Se realizaron dos pruebas orientadas al consumidor, una de preferencia
y otra de aceptacion. Estas pruebas se ejecutaron en el mes de octubre de 2016, en el horario
de 10:00 a 11:30 am, en la ciudad de Nuevo Chimbote-Perl. Se evaluaron las preferencias y
aceptacion de 40 consumidores no entrenados, en un intervalo de edades entre 17 y 60 afios,
de género masculino y femenino, y de diferentes ocupaciones (profesionales, estudiantes, entre
otros).

e Prueba de preferencia.- En esta prueba se preguntd a los panelistas cual de las muestras
preferian (filtrante con canela y sin canela). Se les solicito que seleccionaran una, incluso si no
estuvieran seguros. Las instrucciones en el que los panelistas debian evaluar las muestras se
indicé en la boleta (Figura 1), las muestras se presentaron simultdneamente, cada panelista
evalud cada muestra solamente una vez.
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Figura 1: Boleta utilizada para la prueba de preferencia de Filtrante de Quinuay

kiwicha con canela y sin canela.

NOMBRE: FECHA: [ [

NOMBRE DEL PRODUCTO: TE FILTRANTE DE QUINUA Y KIWICHA

INSTRUCCIONES:

Frente a usted se presentan dos muestras de té filtrante “Con canela” y “Sin canela”, por favor
pruebe con cada una de ellas, empezando con la muestra de la izguierda. Margque con una “X",
a la muestra que prefiere. Usted debe probar una muestra, aungue no esté seguro.

|:| Te filtrante Con canela |:| Te filtrante 5in Canela

iGracias por su colaboracion!

Fuente: Elaboracién propia

¢ Prueba de aceptacién: prueba hedoénica de 7 puntos.- A los panelistas se les solicito indicar
cuanto les agradaba cada muestra, asignando un valor a cada atributo segin la categoria

reportada en la escala (Figura 2), que fue desde “me disgusta mucho” hasta “me gusta
mucho”.

Figura 2: Boleta para prueba hedonica de 7 puntos utilizada para evaluar atributos

sensoriales del filtrante con canela y sin canela.

NOMBRE:

FECHA: ri s
MOMEBRE DEL PRODUCTO:

INSTRUCCIOMES:

Prusbe =l producto que se presenta a continuacidn:
Por favoer margue con una ¥, =l cuadrado que esta junto a la frase que mejor describa su opinidon en
los siguientes criterios sobre el producto gue acaba de probar.

iGracias por su colaboracianl

1. OLOR 2. COLOR 3. SABOR

|:I re gusta mucho |:I e gusta mucho I:I rMe gusta muchol

I:I M e gusta I:I M e gusta I:I M e gusta
moderadamente moderadamente moderadamente

I:I M e gusta poco I:I M e gusta poco I:I M e gusta poco

I:I Mo me gusta ni me I:I Mo me gusta ni me |:I Mo me gusta ni me
disgusta disgusta I:I disgusta

I:I Me disgusta poco I:I M e disgusta poco Me disgusta poco

I:I re disgusta I:I P e disgusta I:I re disgusta
moderadamente moderadamente I:I moderadamente

|:I Me disgusta mucho |:I Me disgusta mucho Me disgusta mucho

Fuente: Elaboracion propia
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e Analisis estadistico.- Los datos del analisis sensorial (AS), obtenidos en las pruebas de
preferencia y aceptacion, fueron analizados estadisticamente utilizando la distribucion de Chi-
Cuadrado de Pearson con un margen de error del 5%, con la finalidad de determinar si existe
diferencia significativa entre las muestras.

Resultados

Con los datos obtenidos del analisis sensorial (AS), se pudo determinar los porcentajes de
preferencia (totales, segn el sexo y segun la edad), de cada una de las muestras. En las tablas
que se presentan a continuacion se resume la informacion obtenida.

Andlisis de preferencia

En la Figura 3 se presenta el porcentaje de panelistas que prefirieron cada uno de las muestras
de filtrantes (con canela y sin canela). En ella se observa que la muestra con canela tuvo mayor
grado de preferencia (80%) que la muestra sin canela (20%).

Figura 3. Nivel de preferencia del filtrante con canela en comparacion con el filtrante
sin canela.

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

CON CANELA SIN CANELA

Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 4 se presenta el porcentaje de panelistas segun el rango de edades (17 a 28, 29 a 39,
40 a 49 y 50 a 60 afios), y preferencia por cada una de las muestras. Se observa que la muestra
con canela fue preferida por las poblaciones de 40 a 49 afios (27.5 %) y 50 a 60 afios (37.5%),
mientras que la muestra sin canela fue preferida por la poblacién de 29 a 39 afios (20%) y 17 a
28 afos (37.5%).
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Figura 4: Nivel de preferencia del filtrante con canela y sin canela por rango de edad.

40% 37,50% 37,50%

35%
30% 27,50%
25%
25%
20%  20%
20% 17,50%
15%

15%
10%

5%

0%

17a28 29a39 40 a 49 50 a 60
B CON CANELA mSIN CANELA

Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 5 se presenta la preferencia de cada una de las muestras segun el sexo. Se observa
que la muestra con canela preferida segun el sexo, fue de 52% para los varones y un 48% para
las mujeres. La muestra sin canela preferida segin el sexo, fue de 45% para los varones y un
55% para las mujeres. En esta Figura 5, se observa que la muestra preferida por varones es el
filtrante con canela, mientras que el filtrante sin canela fue preferida por las mujeres.

Figura 5: Nivel de preferencia del filtrante con canela y sin canela segun sexo.

60,00%

50,00%
40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

FEMENINO MASCULINO

B CON CANELA mSIN CANELA

Fuente: Elaboracién propia
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Anélisis de aceptacion

El grado de aceptacion de las dos muestras de filtrante de quinua y kiwicha con canela y sin
canela, fueron evaluadas sensorialmente en cuanto olor, color y sabor por 40 panelistas,
pertenecientes a la poblacién Nuevo Chimbote- Perd, usando escalas heddnicas de siete puntos.

De la Figura 6 a la 8 se muestran los resultados de la prueba hedénica del filtrante de quinua y
kiwicha con canela, donde se obtuvo los siguientes resultados:

- En el atributo del olor, el 55% de los panelistas respondieron “Me gusta mucho”, siendo esta
escala la que presenta la mayor puntuacion para este atributo.

- En el atributo del color, el 40% de los panelistas respondieron “Me gusta moderadamente”,
siendo esta escala la que presenta la mayor puntuacidn para este atributo.

- En el atributo del sabor, el 45% de los panelistas respondieron “Me gusta mucho”, siendo esta
escala la que representa la mayor puntuacién para este atributo.

De la Figura 6 a la 8 se muestran los resultados de la prueba hedénica del filtrante de quinua y
kiwicha sin canela, donde se obtuvo los siguientes resultados:

- En el atributo del olor, el 42.5% de los panelistas dijeron “Me gusta moderadamente”, siendo
esta escala la que presenta la mayor puntuacién para este atributo.

- En el atributo del color, el 37.5% de los panelistas dijeron “Me gusta moderadamente”, siendo
esta escala la que presenta la mayor puntuacion para este atributo.

- En el atributo del sabor, el 30% de los panelistas dijeron “No me gusta ni me disgusta”, siendo
esta escala la que representa la mayor puntuacion para este atributo.

Figura 6: Nivel de aceptacion para el atributo de olor en el filtrante con canela y sin

canela.

ATRIBUTO DEL OLOR

60,0%
50,0%
40,0%
30,0%
20,0%
e N I I ]
0,0% u
<© & < \{3@ & & <©
¢ ¥ oY o0 2] < &
N 3 & & S o 2
& G <& & DY @ N3
N ¢ N 8 e e )
& K o Q & S 5
S & N @ & A\
¢ > 83 2
S oS S
@Q’&% & N

W con canela M sincanela

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 7: Nivel de aceptacion para el atributo de color en el filtrante con canela y sin

45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Me disgusta
mucho

canela.
ATRIBUTO DEL COLOR
Me disgusta Me disgusta ~ No me gusta ni Me gusta Me gusta Me gusta mucho
moderadamente ligeramente me disgusta ligeramente moderadamente

Hcon canela M sin canela

Fuente: Elaboracién propia

Figura 8: Nivel de aceptacion para el atributo de sabor en el filtrante con canela y sin

50,0%
45,0%
40,0%
35,0%
30,0%
25,0%
20,0%
15,0%
10,0%

5,0%

0,0%

Me disgusta
mucho

canela.

ATRIBUTO DEL SABOR

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

H con canela M sin canela

Fuente: Elaboracion propia
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Utilizando la distribucion de Chi-Cuadrado de Pearson, se determind que en la prueba de
aceptacion no se encontraron diferencias significativas en cuanto al olor, entre el filtrante con
canela y sin canela; sin embargo, si existe diferencia significativa respecto al atributo de color y
sabor, teniendo un nivel de preferencia mayor el filtrante con canela. Por otro lado, el producto
sin canela obtuvo un nivel de agrado ligeramente superior al producto con canela con respecto
al olor; sin embargo, estadisticamente no existe una diferencia significativamente entre ambos
productos.

Discusion

En la presente investigacion se llevd a cabo la presentacién de dos muestra de filtrante, una sin
canela y otras con canela, ambas muestras fueron preparadas empleando como materia quinua y
kiwicha, siendo la quinua la que aporta las proteinas y la kiwicha el contenido proteico propio
de estos productos, semejante al producto desarrollo por el autor Vasquez, JG, (2004) donde

emplea como materia prima la quinua y la cafilhua como aportantes de proteinas y la harina de
trigo como fuente de almidén y aroma.

En el trabajo de investigacion “Elaboracion y evaluacion sensorial de una galleta enriquecida a
base de harina de trigo (Triticumdurum), quinua (Chenopodium quinoa Willd) y cafiihua
(Chenopodium pallidicaule Aellen), banada con chocolate” del autor ya mencionado en el afio
2004, se sometid a un andlisis de preferencia entre dos muestras, una con chocolate y otra sin
chocolate, determinadndose que la muestra con mayor aceptacion fue con chocolate. Estos
resultados son semejantes a los obtenidos en la presente investigacion donde se determind que
la muestra con mayor grado de aceptacion es también la que tiene con canela.

Conclusiones

Se determind que la muestra mas aceptada fue el filtrante con canela en un porcentaje de 80%, a
diferencia del filtrante sin canela que obtuvo un 20%.

Las dos muestras de filtrantes no presentaron diferencias significativas con respecto al atributo
de olor, mientras que en el atributo de color y sabor si hubo diferencia significativa, siendo la de
mayor preferencia la muestra con canela la de mayor preferencia.

Esta investigacion demuestra que un filtrante elaborado a base de quinua, kiwicha y canela
tendria amplia aceptacion por parte de los consumidores.
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