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RESUMEN

Hoy en dia los cereales andinos, en el Per(, no estan siendo aprovechados en la
elaboracion de bebidas, a pesar de que presentan caracteristicas nutricionales favorables para
el desarrollo humano. Es por ello, que el objetivo del presente estudio es la propuesta de la
elaboracion de un néctar fortificado con cereales andinos para aumentar su valor nutricional;
utilizando una metodologia de enfoque cuantitativa y siguiendo un disefio descriptivo
propositivo, donde se realizé la busqueda de estudios referentes a la variable, y mediante
criterios se logré incluir 9 estudios, los cuales fueron tomados como muestra para la presente
investigacion, asimismo, se utiliz6 como instrumento a la matriz de extraccion de datos, para
poder extraer la informacion encontrada sobre los diferentes parametros que ayudaron a
generar la propuesta final, pasando por un test de normalidad de Shapiro Wilk. Los
resultados mostraron la importancia de utilizar la quinua y kiwicha en la elaboracion de las
bebidas, asi como someter a los cereales a un proceso de malteado, como también utilizar
una formulacion de 50%-50% entre los cereales. Finalmente, se concluye que la bebida debe
estar compuesta por 26% de pulpa de durazno, 64% de extracto liquido de quinua y kKiwicha,
10% de azUcar para 100 ml de néctar, y como aditivos considerar al CMC (0,07%) y sorbato
de potasio (0.05%), para lograr obtener un valor de energia de 76.98 kcal, 5.12 g de proteina,

14.68 g de carbohidratos, y 0.23 en grasas.

PALABRAS CLAVES: Cereales andinos, quinua, kiwicha, bebida fortificada,

analisis proximal.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. Realidad problemética

Actualmente en el mercado existen diferentes tipos de bebidas de frutas, entre las méas
consumidas en el Perd, estan los néctares (INEI, 2012). Segun la ultima norma de alimentos
establecida por Codex el 2005, el néctar de fruta es un producto pulposo destinado al
consumo directo, obtenido por la mezcla de fruta tamizada y agua, con o sin adicion de
azucares y aditivos alimentarios permitidos; sin embargo, el aporte nutricional es bajo hacia
los consumidores (Cubas Juarez y Seclén Leonardo, 2015).

Hoy en dia los cereales andinos, en el Pert, no estan siendo aprovechados en la
elaboracion de bebidas, a pesar de que presentan caracteristicas nutricionales favorables para
el desarrollo humano, y contribuyen en la alimentacion de los nifios que padecen
enfermedades de desnutricion. En el Perd, el 12.1% de los nifios menores de 5 afios sufrié
dicha enfermedad (INEI, 2021). Estos cereales son ricos en proteinas, fibra, grasas y
carbohidratos, y su consumo frecuente fortalece el sistema inmune (MINAGRI, 2018) y

(MINSA, 2016).

La industria de alimentos actualmente busca innovar en la gama de bebidas que
ofrece, entre ellas se encuentran las bebidas fortificadas, que son cada vez mas requeridas
por las personas debido al valor nutricional que presentan. Estas bebidas fortificadas se
encuentran en forma de yogures, leche, bebible de soja, energéticas, néctares o jugos
(Garzdn, 2018). Existe desconocimiento por parte de la poblacion sobre la importancia
nutritiva de los cereales andinos, por tal motivo, las industrias alimentarias, sobre todo las
industrias de bebidas no estan utilizando a los cereales como parte de la materia prima en la
produccion de sus productos, a pesar de que presentan un alto valor nutritivo, y a causa de

ello solo se estan exportando mas no siendo aprovechados en el Perd.

Pag.
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Existen algunos estudios a nivel internacional, nacional y local, donde se han utilizado
los cereales andinos para la elaboracién de bebidas. En Ecuador, Guallasamin Davila et al.,
(2018), realizd un estudio sobre una bebida posteriormente pasteurizada elaborada a partir
de un extracto proteico de quinua, logrando obtener un contenido proteico de 2.69 g/ 100g,
superando a otras bebidas comunes. Asimismo, en Pert, Huaman et al., (2014) realizo el
estudio genotdxico de una bebida experimental de quinua, kiwicha y kafilwa, con una
dosificacion de 20%, 10% y 5% respectivamente, determinando la viabilidad del producto
para el consumo humano, mediante pruebas in vitrio. Por otro lado, en la Universidad
Nacional de Trujillo, estudiaron el impacto que tuvo el proceso de malteado respecto a la
calidad y a la estabilidad de una bebida de quinua, donde determinaron que este proceso
aumenta en un 9% el pH de las bebidas y el porcentaje de proteinas en un 3% respecto al
proceso sin maltear, como también impacta positivamente en las caracteristicas
organolépticas de la bebida (Forero et al., 2016) y (Alvarez, 2012).

La quinua es reconocida por su contenido y calidad proteica (10.4—17%), por ser rica
en vitaminas, minerales y fuente de aminoacidos esenciales (Guallasamin Davila et al.,
2018). En el estudio de Cerezal Mezquita et al., (2012), la formulacion que tuvo mayor
aceptabilidad estuvo compuesta con el 21% de extracto de quinua en la elaboracion de la
bebida. Por otro lado, Basilio-Atencio et al., (2020) sefiala que la kiwicha es considerada una
buena fuente de proteina y fibra de alta calidad, y presenta aproximadamente 14% de
proteinas (Pilco-Quesada, 2021). En el estudio de Castro A. y Sanchez J., (2017) elaboraron
una bebida nutritiva a partir del 70% de quinua y 30% kiwicha saborizada con 15%
membrillo, donde el contenido de proteina fue de 2.85%. Asimismo, existen diversos
estudios donde se realiza analisis proximal, microbioldgico y sensorial a la bebida con el fin
de determinar la inocuidad del alimento, usando el método NTP 205.037 para determinar la

humedad, el método Kjeldahl para la determinacion de proteinas (AOAC 955.04C), para las

Pag.
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grasas el método AOAC 962.05, para cenizas el método AOAC 962.09 y para carbohidratos
la diferencia de composicion % de humedad, cenizas, proteinas y grasa; se evalué también
la aceptabilidad sensorial mediante valores del 1 al 5, que va desde me disgusta y me gusta
mucho, respectivamente (Cerezal Mezquita et al., 2012), (Churata, 2015), (Sanjinez Noha,
2018) y (Céceres y Gabriel, 2018).

El beneficio del presente estudio puede favorecer en la industria de bebidas
fortificadas, ya que es una buena opcion debido al potencial nutritivo de los cereales andinos.
Ademas, puede ser favorable en la alimentacion de los nifios en estado de desnutricion, ya
que estos cereales presentan los micronutrientes que requiere el organismo. Asimismo, se
daria a conocer una opcion de como aprovechar estos cereales en la elaboracion de néctares.
Por otro lado, al no realizarse la presente investigacion, los cereales seguirian siendo
desaprovechados en la industria de las bebidas, y por consiguiente no existiria una opcién de

bebida fortificada en la alimentacion de los nifios.
1.2. Formulacion del problema

A partir de ello, se genera la siguiente interrogante ;Como debe ser la elaboracion de

un néctar fortificado usando cereales andinos para incrementar su valor nutricional?
1.3. Objetivos

Objetivo general:

Determinar la propuesta de elaboracion de un néctar fortificado con cereales andinos

para aumentar su valor nutricional.

Objetivos especificos:

e Analizar los estudios mediante metaanalisis.
e Extraer parametros para generar la propuesta final.

e Disefiar el flujograma de la propuesta de elaboracién del néctar.

Pag.
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1.4. Hipotesis

La investigacién no podré ser validada por contrastacion de hipotesis al ser una
propuesta. Sin embargo, se realiza el analisis de los diferentes estudios tomados como

muestra, para proyectar el posible incremento del valor nutricional de la bebida propuesta.
CAPITULO II: METODOLOGIA

Clasificacion de la investigacion: Segun el enfoque, es una investigacion cuantitativa,
debido a que se resolvid mediante el uso de la estadistica y las matemaéticas. Segin
Hernandez (2014), este tipo de investigacion utiliza la recoleccion de datos y el anélisis
estadistico para comprobar teorias. Asimismo, la investigacién se considera de tipo
descriptiva debido a que se propuso la formulacion de un néctar fortificado con cereales
andinos, recogiendo y analizando informacion respecto a la variable de estudio (Estela,
2020). Se establecieron criterios para la seleccién de estudios, y los datos utilizados en la
propuesta final, se recolectdé mediante un metaandlisis. Ademés, presenta un disefio
descriptivo donde a través del metaanalisis se realizo la recoleccion de informacion de los 9
estudios tomados como muestra, y cada uno de ellos presenta el aporte nutricional de la
bebida realizada. Posteriormente, en el disefio propositivo, se realizé un diagnostico y
evaluacion a los 9 estudios, donde se realizd la revision de la teoria, y mediante ello se
obtuvieron diferentes pardmetros de cada uno de los estudios, y de acuerdo con estos
pardmetros se evalud el porcentaje de proteinas, carbohidratos, grasas y energia por cada
100 ml de bebida. Luego, se analizaron las formulaciones de las bebidas de los diferentes
estudios, el proceso que tuvieron los cereales para la elaboracion de la bebida, el proceso de
elaboracion de un néctar segun el estudio de (Guevara Pérez, 2015). Por otro lado, se utilizo
el test de normalidad Shapiro Wilk mediante la herramienta Excel para determinar si los

datos de los 9 estudios, tomados como muestra, presentan una distribucion normal o no

Pag.
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(Flores C. y Flores K, 2021). Todos estos datos fueron extraidos con el objetivo de generar

la propuesta final.

En la figura 1, se presenta el disefio descriptivo-propositivo utilizado en la presente

investigacion.

D‘\m/P

Disefio Descriptivo Disefio Proposttivo

Figura 1. Disefio descriptivo propositivo

M: 9 estudios

O: Aporte nutricional

D: Diagnostico y evaluacion de bebidas elaboradas con cereales andinos

P: Nectar fortificado

tn: validacion de datos (Shapiro Wilk)

Para la validacion de los datos de los estudios, se empled el test de normalidad de

Shapiro Wilk, en donde se utiliz6 la ecuacion siguiente para determinar el estadistico W.

B XX, ai (Xultimo — Xprimero)]?

w —
i=1(X; — X)?

Ecuacion 1

Asimismo, se realizd la matriz de convergencia la cual permiti6 comprender la

variable, y finalmente ayudd a generar una propuesta, como se observa en la tabla 1.

Pag.
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Tabla 1.

Matriz de convergencia

Propuesta de elaboracion de una bebida fortificada con cereales andinos para

incrementar su valor nutricional

PROPUESTA DE UNA BEBIDA
FORTIFICADA CON CEREALES ANDINOS
PARA INCREMENTAR SU VALOR
NUTRICIONAL

. . Definicion Definicion . ., . valor final . .
Variable Factica . Dimension Indicador . , Tipo de variable
conceptual operacional (Unidades/Categorias)
Aditivos Nivel de CMC
Nivel de
El néctar es un Ingredientes azucar
Es el producto producto que permitidos segun la Nivel de
elaborado con jugo,  contiene pulpa de norma
. sorbato de
Néctar de durazno  PYIP3 © concentrado fruta tamizada, agua, potasio
de frutas, adicionado  aditivos como el

con aporte
nutricional clasico

de agua, aditivos e
ingredientes
permitidos (Reyes
Garcia et al., 2017)

azUcar, acido citrico,
preservante quimico
y estabilizador (cmc).
Este producto
debe pasar por un
tratamiento térmico
para asegurar su
conservacién en
envases herméticos
(FAO, s.f.)

ml

Cuantitativa

Tema

Definicién conceptual

Ejes tematicos

Sub ejes tematicos
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PARA INCREMENTAR SU VALOR
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Adicidon de uno o mas nutrientes esenciales

Proceso de a un alimento con la finalidad de atribuir
fortificacién de positivamente en su calidad y valor
alimentos nutritivo

(INCAP, 2021)

Granos andinos

Tratamiento térmico

Analisis proximal

Premezclas de alimentos que contienen los
nutrientes a adicionar

Pasteurizacion

Carbohidratos, Grasas Determinacion de
Proteinas, Energia total

Propuesta Definicién conceptual

Ejes propositivos

Sub ejes propositivos

Producto constituido por pulpa de frutay

Néctar de durazno  agua, adicionandole alimentos con un alto

fortificado valor nutritivo, con la finalidad obtener un
néctar nutritivo.

Granos andinos

Tratamiento térmico

Analisis proximal

Extracto liquido de kiwicha y quinua

Pasteurizacion

Determinacién de Carbohidratos, Grasas
Proteinas, Energia total

Poblacién y muestra: La poblacion de la presente investigacion fueron todos los estudios identificados en la base de datos que cumplieron con

las palabras claves (cereales andinos, bebidas quinua, bedidas kiwicha, quinua, kiwicha) y criterios de seleccion (estudios no pertenecientes a grado

de bachiller, estudios no menores de 10 afios de publicacion, estudios relacionados con el objetivo de la investigacién) los cuales fueron 26 estudios

<Flores, Y; Palacios, P>
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referentes a la elaboracion de bebidas fortificadas con cereales andinos. Luego se realizo el descarte de estudios, debido a que alguno de ellos no

presentd data requerida para la presente investigacion, por lo que finalmente quedaron un total de 9 estudios, los cuales fueron tomados como muestra.

<Flores, Y; Palacios, P>
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Técnicas e instrumentos de recoleccion y andlisis de datos: Para el presente estudio,
como instrumento de extraccion de datos se utilizo la extraccion de datos de los papers
seleccionados, los cuales estdn construidos considerando los pardmetros necesarios para
generar la data y la propuesta, siendo los siguientes: variedad de los cereales, region

proveniente, proceso, aditivos, formulacion del alimento y analisis proximal.

Procedimiento: Para la presente investigacion se utilizo la herramienta metaanalisis,
donde se realiz6 la blsqueda de estudios considerando los criterios mencionados en la
poblacion y muestra, y luego del descarte, se incluyeron 9 estudios que posteriormente
fueron analizados y sintetizados obteniendo parametros de cada uno de ellos. Luego se
utiliz6 el test de normalidad Shapiro Wilks, mediante la herramienta Excel para la parte
estadistica de los datos de los estudios seleccionados como muestra, asimismo mediante
tablas de composicion quimica junto a los datos tomados de los estudios, se realizdé un
analisis tedrico proximal de la propuesta generada. Y finalmente, se realiza una comparacion
entre el andlisis proximal de la propuesta con un néctar de durazno clasico existente en el

mercado.

En la presente investigacion se tuvo en cuenta, como aspecto ético, el respeto hacia
los autores de cada uno de los estudios analizados y utilizados para generar la propuesta,
debido a que fueron correctamente citados, sin caer en el plagio de informacion. Avalando

asi la confiabilidad de la presente investigacion.
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

En este capitulo, primero se realiz6 la basqueda de estudios respecto a la variable,
luego fueron analizados en un metaanalisis, posteriormente pasaron por un test de
normalidad Shapiro Wilk para determinar si los datos de los estudios presentan una
distribucion normal o no; asimismo, se extrajeron parametros para generar la propuesta final,

y finalmente se disefié el flujograma de la propuesta de elaboracion del néctar.

A continuacion, en la tabla N° 2, se presenta la extraccion de datos de los diferentes

estudios tomados como muestra.

Pag.
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Tabla 2.

Matriz de extraccion de datos

PROPUESTA DE UNA BEBIDA
FORTIFICADA CON CEREALES ANDINOS
PARA INCREMENTAR SU VALOR
NUTRICIONAL

TITULO VARIEDAD REGION PROCESO ADITIVOS FORMULACION ANALISIS PROXIMAL
1.Elaboracion de una  Pasankalla Quinua: Puno  Coccion del CMC Quinua: 55% e Energia: 13.88 Kcal/100g
bebida nutritiva a Oca: Juliaca grano de Acido citrico Oca: 75% e Carbohidratos: 2.94%
partir de Quinua Maca: quinua: Sorbato Maca: 50% e Proteina: 0.53%
(Chenopodium Juliaca 115°C/5 min Saborizantes e Cenizas: 0.08%
quinoa), Oca (Oxalis Pasteurizacion Edulcorante e Humedad: 96.45%
tuberosa) y Maca de la bebida:

(Lepidium meyenni) 85°C/15 seg
(Encinas,
2019)
Malteado Goma xantan Quinua: 42.8% e Proteina: 1.22%
2.Efecto del proceso  Piartal Quinua: Coccion de la Mango: 57.2%
de malteado en la Region harina de
calidad y Andina quinua: 70°C/
estabilidad de una Mango: 30 min
bebida de quinua mercado local ~ Pasteurizacion
(Chenopodium (Trujillo) de la bebida:
qguinoa Willd) y 85°C/15 seg
mango (Forero
et al., 2016b)
3.Elaboraciony Blanca Quinua: Cusco Germinacion: Sorbato de potasio:  Quinua: 33% e Humedad 86,06%,

caracterizacion de
dos bebidas

22°C/ 3 dias
Malteado: 4

0.01%
Azlcar: 1.5%

Dilucién: 1:3

e Proteinas 0,94%
e Lipidos 0,57%
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proteicas, una a
base de quinua
malteada y la otra a
base de quinua sin
maltear
(Chenopodium
quinoa)

(Alvarez

Carita, 2012)

4.Elaboracion de una
bebida a base de
granos andinos:
Quinua
(Chenopodium
guinoa) y Kiwicha
(Amaranthus
caudatus)

(Pilco-

Quesada,

2021)

5.Desarrollo de una
bebida de alto
contenido proteico a
partir de algarrobo,
lupino y quinoa para
la dieta de
preescolares

Quinua: Chullpi
Kiwicha: Oscar
Blanco

Algarrobo: no
especifica
Quinua: no
especifica
Lupino:

no

especific

Quinua:
Ayaviri, Puno
Kiwicha:
Chuquibamba,
Arequipa

Lupino:
Temuco-Chile
Quinua:
Temuco-Chile
Algarrobo:San
Pedro de
Atacama

horas (grano:
agua-1:1,5)
Coccion: 60-
65°C/15 min
Pasteurizacion:
80-85°C/15 seg

Malteado:
90°C/ 5 min
Pasteurizacion:
80°C/20 min
Dilucion:
(1A:7G)

Ph: 5.62

°Brix: 2.43

Coccion:
120°C/9 min

Bicarbonato de
sodio
Acido citrico

Acido citrico
Sorbato de potasio

Kiwicha: 50%
Quinua:
50%

Lupino: 40%
Quinua: 21%
Algarrobo: 15%
PCF: 20%

AZ: 4%

Cenizas 0,23%
Fibra 0,20%
Carbohidratos 12,20%

Proteina: 7.67 g / 100 ml de
producto.

Grasas: 0.28 g/100 ml
Ceniza: 0.04 g/100 ml
Carbohidratos: 2.10 g/100
ml

Proteina: 1.36%
Lipidos: 0.13%

Fibra: 0.14%
Humedad: 82.59%
Cenizas: 0.29%
Solidos totales: 17.41%

<Flores, Y; Palacios, P>
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(Cerezal
Mezquita
etal., 2012)

6.Estudio y
formulacion de una
bebida no lactea a
base de Quinua
(Chenopodium
Quinoa), Avena
(Avena Sativa), y
Amaranto
(Amaranthus
Caudatus)
(Sanjinez

Noha, 2018)

7.Formulacion de
una bebida nutritiva
a base de quinua
(Chenopodium
qguinoa Willd) y
kiwicha
(Amaranthus
caudutas) saborizada
con membrillo
(Cydonia oblonga L.)
(Castro Renteriay
Sanchez Torres,

a
Quinua: no Quinua:
especifica Bolivia
Amaranto: no Amaranto:
especifica Bolivia
Avena: no Avena:
especifica Bolivia
Quinua blanca:  Quinua:
Salsedo INIA Cusco
Kiwicha: No Kiwicha: No
especifica especifica
Membrillo: No  Membirillo:
Especifica Lima

Pasteurizacion:

75°C/ 5 min

Coccion:
95°C por
45min

Estabilizantes
Conservantes
AzUcar

-Estabilizante:
carboxilmetilcelul
osa (CMC) 0.

1%

-Sorbado

-Acido citrico
-Azucar 10%

Amaranto: 33%,
Quinua: 50%
Avena: 17%

Quinua: 70%

Membrillo: 15%

Kiwicha: 30%

Proteina: 2.9%
Grasa: 16.30%
Cenizas: 0.124%
Carbohidratos: 9.2%
Energia: 72.7 kcal

Proteina: 2.85%

Humedad: 81.51%

Grasa: 1.11%

Ceniza: 0.45%

Fibra: 0.73%

Carbohidratos: 13.58%
Valor energético: 75.71 Kcal

<Flores, Y; Palacios, P>
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2017)

8.Caracterizacion
fisicoquimicay
organoléptica de una
bebida de quinua
(Chenopodium
quinoa Willd)
malteada y sin
maltear de las
variedades
pasankallay negra
collana

(Gbémez Caceres,
2018)

9.Influencia del
porcentaje de adicion
de quinua
(Chenopodium
quinoa), pifia
(Ananas comosus L.

Quinua: Negra
Collana

Quinua blanca
Pifia: no
especifica

Quinu

Anda
huay!l
as

Quinua y Pifa
(mercado
local
Chiclayo)

Quinua
malteada:
-Secado: 50°C
hasta 80°C.
-Maceracion:
45°Cy 70°C

durante 1h con

30 minen
agitacion
constante

Coccion: 60 °C
- 65 °C durante

15 min

Pasteurizacion:

80°C-85°C
por 15 s.
- Ph: 4.03

-Quinua:
coccioén a
100°C/15 min
-Pasteurizacién
de la bebida a
85°C/10 min,

-Sorbato
de potasio
-Azlcar

-Sorbato de
potasio: 0.05%
-CMC: 0.07%
-Azlcar

Quinua:
32.5%
Dilucion:
grano 1:3
agua.

Quinua: pifia
15:15%
Nivel de
dilucion

1:3

Proteina: 0.85%
Acidez: 0.243

Grasas: 0.340%
Cenizas: 0.29%

Fibra: 0.13%
Carbohidratos: 11.17%

Proteina: 1,17%

Fibra: 0,63%

Grasa: 0.37%
Carbohidratos: 11.27%
Ceniza: 0.16%

<Flores, Y; Palacios, P>
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Merr) y nivel de
dilucion en la
fortificacion del
néctar de manzana
(Syzygium
malaccense) sobre la

calidad del producto.

(Juérez et al., 2016)

- Ph: 3.12
°Brix: 11.6

Nota: en la tabla n°2 se evidencia que cada estudio seleccionado refleja la cantidad de proteinas que aportan la Quinua y Kiwicha en la

elaboracion de las bebidas.

Luego, en la figura 2 se detalla el porcentaje de proteina de las bebidas elaboradoras con cereales (quinua y kiwicha) en cada uno de los

estudios tomados como muestra.

<Flores, Y; Palacios, P>
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5 6

ESTUDIOS

Figura 2.% de proteina de las bebidas segun los estudios incluidos.

En la figura 2, se observa que la bebida realizada en el estudio n°4 obtuvo 7.67 % de
proteina, este estudio fue elaborado por ambos cereales (quinua y Kiwicha). Por otro lado, la
bebida que obtuvo menor % de proteinas fue la que se elaboro en el estudio n°1, donde fue
realizado solo con un cereal (quinua), datos que son detallados en la tabla 2.

En la tabla n°3 se presentan el analisis proximal de cada uno de los estudios analizados
para la investigacion.

Tabla 3.
Anélisis proximal de estudios

ESTUDIO PROTEINAS CARBOHIDRATOS CENIZAS GRASAS ENERGIA (Kcal) FIBRA

(%) (%) (%) (%) (%)
1 0.53 2.94 0.08 - 13.88 -
2 1.22 - - - - -
3 0.94 12.2 0.23 0.57 - 0.2
4 7.67 2.1 0.04 0.28 41.6 -
5 1.36 - 0.29 0.13 - 0.14
6 2.9 9.2 0.124 16.3 72.7
7 2.85 13.58 0.45 1.11 75.71 0.73
8 0.85 11.17 0.29 0.34 - 0.13
9 1.17 11.27 0.16 0.37 - 0.63

Como se puede observar, en la tabla n°3, el estudio que mejores resultados obtuvo en

el andlisis proximal fue el estudio 4, con 7.67% de proteinas, 2.1% de carbohidratos, 0.04%
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de cenizas y 0.28% en grasas. Cabe recalcar, que la mayoria de los estudios no lograron
determinar el % energia y fibra.

En la tabla n°4 se evidencian las formulaciones que utilizaron cada uno de los estudios
para la elaboracion de su bebida.

Tabla 4.
Formulacion de los estudios

ESTUDIO FORMULACION %
QUINUA KIWICHA  OTRO INSUMO

1 5.5 - 94.5
2 42.8 - 57.2
3 33 - 67
4 50 50 -

5 21 - 79
6 20 33 80
7 70 30 30
8 32.5 - 67.5
9 15 - 85

Como se puede observar, todos los estudios utilizaron a la quinua como materia prima
para la elaboracion de sus bebidas, sin embargo, eso no fue el caso para la kiwicha, ya que
solo 3 de ellos trabajaron con la kiwicha y la quinua como materia prima, donde se hallé
mejores resultados fue en la formulacion del estudio n°4.

Se aplico el test de normalidad Shapiro Wilks para determinar si los datos de los
estudios tomados como muestra, presentan una distribucién normal o no. Para ello, se utiliz6
un nivel de confianza del 95% y un nivel de significancia del 5%. Asimismo, las hipotesis
establecidas son HO para los datos que pertenecen a una distribucion normal, y H1 para los
datos que no pertenecen.

En las tablas n° 5y 6, se presentan los calculos estadisticos realizados a los datos de
carbohidratos y proteinas, respectivamente. Para determinar los valores de ai, se utilizo la

tabla de coeficientes ai para el contraste (Anexo 3).
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Tabla 5.
Datos de carbohidratos segun los estudios

i Xi (Xi-MED)> ai Xi INV  Dif (Xi- Xi INV)

4 2.1 46.5513796  0.6233 13.58 -11.48

1 294 35.7945796  0.3031 12.2 -9.26

6 9.2 0.07680816  0.1401 11.27 -2.07

8 11.17 5.04965102 0 11.17 0

9 11.27 5.50907959 9.2

3 12.2 10.7396653 2.94

7 13.58 21.6889796 2.1
Tabla 6.
Datos de proteinas segun los estudios

i Xi (Xi-MED)? ai Xi INV  Dif (Xi- Xi INV)

1 0.53 2.67504198  0.5888 7.67 -7.14

8 0.85 1.73068642 0.3244 2.9 -2.05

3 0.94 1.50198642  0.1976 2.85 -1.91

9 1.17 0.99113086  0.0947 1.36 -0.19

2 1.22 0.89407531 0 1.22 0

5 1.36 0.64891975 1.17

7 2.85 0.4684642 0.94

6 2.9 0.53940864 0.85

4 7.67 30.2989086 0.53

En la tabla n°7 se observa los datos estadisticos de los componentes de carbohidratos
y proteinas, los cuales ayudaron para calcular el estadistico W.

Tabla 7.
Resumen estadistico de los componentes calculados

Componente X (Xi-MED) ai*Dif

Carbohidratos 8.9228571 125.4101 -10.252197
Proteinas 2.1655556 39.74862 -5.264461

En la tabla n°8, se observa los valores de p-value, el cual pasa por la tabla de Niveles
de significacion de Shapiro (Anexo 2) y se cruza con el nimero de muestra tomado (n), para

generar el valor de WC. El valor estadistico W, se calcul6 utilizando la ecuacion 1.
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Tabla 8.
Calculo del estadistico W

Componentes p-value wcC

w

Carbohidratos >0.1 0.838
Proteinas >0.1 0.859

0.838110387
0.697245541

PROPUESTA DE UNA BEBIDA
FORTIFICADA CON CEREALES ANDINOS
PARA INCREMENTAR SU VALOR
NUTRICIONAL

La regla de decision expone que, si W < WC: HO se rechaza, y si W > WC: HO se

acepta. Entonces, como se puede observar en la tabla n°8, los datos de carbohidratos

determinados por los estudios se aceptan, mientras que los datos de proteinas se rechazan ya

gue W obtuvo un valor menor a WC.

Sin embargo, se realizo el test de Shapiro Wilk, descartando el estudio n°4 ya que es

el que presenta un valor mayor de proteinas, a diferencia de los demas estudios. En la tabla

n°9, se presenta los calculos estadisticos de los datos de proteinas de los estudios, obviando

el estudio nimero 4.

Tabla 9.

Datos de proteinas de los 8 estudios restantes
i Xi (Xi-MED)? ai XiINV  Dif (Xi- Xi INV)
1 0.53 0.89775625  0.6052 2.9 -2.37
8 0.85 0.39375625  0.3164 2.85
3 0.94 0.28890625  0.1743 1.36 -0.42
9 1.17 0.09455625  0.0561 1.22 -0.05
2 1.22 0.06630625 1.17
5 1.36 0.01380625 0.94
7 2.85 1.88375625 0.85
6 2.9 2.02350625 0.53

A continuacion, en la tabla n°10 se presenta los datos estadisticos de proteina para

calcular el valor del estadistico W.

Tabla 10.

Resumen estadistico de proteinas
Componentes p- value wcC W
Proteinas >0.02 0.778 0.8112

<Flores, Y; Palacios, P>
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Como se puede observar, el valor estadistico de W es de 0.811 el cual resulta mucho
mayor que el valor de WC, y segun la regla de decision se puede decir que estos datos
determinados por los 8 estudios son aceptados.

Luego de analizar los diferentes estudios, y de haber aceptado los datos mediante el
test de Shapiro, se realizd la propuesta final, teniendo en consideracion la informacion
adquirida en los estudios que se encuentran en la tabla n°4. Como referencia se tomo al
estudio 3, 4 y 8 para determinar el proceso (malteado) y la cantidad del extracto liquido de
quinua y kiwicha que seran agregados al néctar (50%-50%), tal y como lo realiz6 el estudio
mencionado. Asimismo, como conservante y estabilizante se tuvo al sorbato de potasio
(0.05%) y CMC (0.07%) respectivamente, tomados en cuenta del estudio 9. Finalmente, la
dilucion del néctar fue de 1:2.5 (pulpa: extracto liquido de quinuay kiwicha), segun el estudio
realizado por (Guevara Pérez, 2015), y asimismo disefia un flujograma para su elaboracion.

En la tabla n°11, se presenta la composicion de la propuesta final en kg y porcentaje.

Tabla 11.

Composicidn de la propuesta final
COMPOSICION DEL NECTAR kg %
Pulpa 25.7 25.61%
extracto liquido de quinua 32.125 32.01%
extracto liquido de kiwicha 32.125 32.01%
azucar 10.28 10.24%
cMC 0.07 0.07%
Sorbato de K 0.05 0.05%
TOTAL 100.35 100%

Para alcanzar los datos mostrados en la tabla n°11 se tuvo en cuenta como néctar final
100 litros, y a partir de ello se calcularon cada uno de los ingredientes mencionados en la
tabla.

En la figura n°3 se presenta el flujograma elaborado para propuesta final, teniendo en

cuenta parametros como la temperatura y el tiempo necesario utilizada para los procesos

Pag.

<Flores, Y; Palacios, P>
29



PROPUESTA DE UNA BEBIDA

UPN FORTIFICADA CON CEREALES ANDINOS
1 DA PARA INCREMENTAR SU VALOR
NUTRICIONAL
térmicos.

LIMPIEZA LIMPIEZA
RECEPCION

T:4h
Dilucién: 1-15 (G:A)

GERMINADO 3 dias

50-30°C

CLASIFICADO

3 dias

s0-20°C
DESPULPADO

ESCALDADO

GERMINADD

Dilucion 1:3 COCCION 45°-70°C/ 1h 20 min
TAMIZADD

MOLIENDA
T:100°C{ 3 min
45°-70°C{ 1h 30 min

TAMIZADO

REFINADO
EXTRACTO LIQUIDO

ESTANDARIZACION

Dilucidn 1:2.5

CMC: 0.07%

Sorbato de potasio: 0L.05%
Azicar

EXTRACTO LIQUIDO

T=:30°C/ 10 min

T°: Ambiente

Figura 3. Flujograma de la propuesta final

La descripcion de las etapas mencionadas en el flujograma, son las siguientes:
e Recepcion
En esta etapa se recepcionan la materia prima utilizada en el néctar
(durazno, granos de quinua, granos de kiwicha, aztcar, CMC, sorbato de
potasio).
e lLavado
En esta etapa se eliminan las impurezas externas del durazno
utilizando agua.
e Clasificacion
En esta etapa se eliminan los duraznos que no son aceptables para

continuar el proceso (golpeados, aguados, con presencia de putrefaccion).
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e Pelado y despulpado
En esta etapa se eliminan la cascara del durazno, y luego se extrae la
semilla para un mejor manejo de la pulpa.
e Escaldado
En esta operacion, el durazno es sometido a un tratamiento
térmico con agua a 100°C durante 3 min.
e Triturado
En esta etapa la fruta es licuada con ayuda de una licuadora
industrial, donde la pulpa se reduce a particulas méas pequefias.
e Refinado
Esta etapa se realiza con ayuda de un colador, para extraer el jugo
que contiene la fruta.
e Estandarizacion
En esta etapa ingresa el refinado de durazno, el extracto liquido de
los cereales andinos, el azucar, el CMC y el sorbato de potasio.
Para obtener el extracto liquido de los cereales, se tomd en cuenta el
siguiente proceso:
- Limpieza
Después de recepcionar los granos de quinua y kiwicha, se
retiran las impurezas (pajilla, piedrecillas).
- Lavado
En este proceso se realiza el lavado de los cereales con gran
cantidad de agua para la extraccion de saponina (quinua), y para
una adecuada limpieza (kiwicha).

- Remojo
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En esta etapa se agrega agua a los granos de quinua y kKiwicha
en una dilucion de 1:1.5 (G:A), los granos son sumergidos durante
4 horas aproximadamente para que obtengan una humedad éptima
y puedan germinar.
- Germinacion
Luego de ser remojados, los granos se dejan germinar a
temperatura ambiente durante 3 dias, siendo humectados cada 8
horas.
- Secado
En esta etapa los granos germinados pasan a una estufa, a
temperaturas de 50°C, 60°C, 70°C y 80°C, durante 11, 1, 2, y 5
horas, respectivamente.
- Molienda
Esta etapa se realiza con ayuda de un molino industrial, donde
los cereales son reducidos a particulas mucho mas pequefias.
- Coccion
Luego de pasar por el proceso de molido, se realiza la coccién
de la harina de quinua como de kiwicha, usando una dilucién de 1:3
(Harina: Agua), a una temperatura entre el rango de 45°-70°C por
un tiempo determinado de 90 minutos.
- Tamizado
En este proceso se realiza la separacion del liquido del solido
(estrecho).
- Extracto liquido

Se obtiene finalmente el extracto liquido de quinua y el
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extracto liquido de kiwicha, los cuales ingresan en la etapa de
estandarizacion del néectar, sustituyendo al agua pura.
Para la determinacion de las cantidades de aditivos a utilizar en el proceso
del néctar, se siguid lo descrito por el estudio 9.
- CMC
Se utiliza el 0.07% del total del néctar final.
- Sorbato de potasio
Se utiliza el 0.05% del total del néctar final.

- AzUcar

Se utiliza la siguiente formulacién: % (pulpa total)

e Homogenizado
En esta etapa se realiza en una marmita a fuego bajo por 5 minutos,
uniformizando todos los componentes que fueron agregados en la etapa
anterior, hasta lograr una completa dilucion.
e Pasteurizacion
Se realiza la pasteurizacion a 85°C durante 10 minutos, con el
objetivo de reducir la carga microbiana asegurando la inocuidad del néctar.
e Envasado
El envasado se realiza a una temperatura de 80°C, dejando un espacio
para generar el vacio, y posteriormente es cerrado.
e Enfriado
Se enfria el producto hasta que llegue a temperatura ambiente.
e Almacenado
Se almacena a temperatura ambiente.

Luego de haber realizado la propuesta, mediante las tablas peruanas de composicién
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de alimentos (Congreso de Nutricionistas del Peru, 2018), se identificaron las cantidades de
energia, proteinas, carbohidratos y grasas por cada 100 g de los diferentes ingredientes a

utilizar en la bebida, tal y como se muestra en la tabla n°12.

Tabla 12.
Composicidon nutricional de los ingredientes de la propuesta final
Ingredientes Porcién Energia Proteinas  Carbohidratos Grasas (g)
(g) (keal) (g) (g)

Durazno 100 43 0.8 124 0.2
Extracto liquido quinua y 100 41.6 7.67 2.1 0.28
kiwicha
Azucar 100 384 0 99.2 0
cmC 100 0 0 0 0
Sorbato de potasio 100 0 0 0 0

Los datos de la composicion nutricional del extracto de quinua y kiwicha fueron
tomados del estudio n°4, donde se trabajé con ambos cereales obteniendo mejores resultados
a diferencia de los otros estudios. Estos datos ayudaran para el célculo del contenido de
andlisis tedrico proximal de la propuesta final.

Para determinar el contenido de cada uno de los componentes del anélisis tedrico
proximal, se tomd en cuenta los datos expresados en la tabla n°12, tomando como proporcion

100 g de néctar, como se expresa en la tabla n°13.

Tabla 13.
Composicidn nutricional de la propuesta final
Ingredientes g % Energia Proteinas Carbohidratos Grasas
(kcal) (8) (8) (8)

Durazno 0.026 26 11.01 0.20 3.18 0.05
Extracto liquido 0.064 64 26.63 491 1.34 0.18
quinua y kiwicha
Azucar 0.010 10 39.34 0.00 10.16 0.00
cMC 0.000 0 0.00 0.00 0.00 0.00
Sorbato de potasio 0.000 0 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL 0.100 100 76.98 5.12 14.68 0.23

Como se puede observar en la tabla n°13, se obtuvo como resultado final que por cada

100 g se obtiene de energia 76.98 kcal, 5.12 g en proteinas, 14.68 g en carbohidratos, y 0.23
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g de grasas.

Finalmente se presenta la comparacion de la propuesta de estudio (néctar de durazno
fortificado con cereales andinos), con un néctar de durazno clasico existente en el mercado,

segun la tabla n°14.

Figura 4. Néctar de durazno comun

Tabla 14.
Comparacion de los componentes nutricionales del néctar fortificado y clasico.

INFORMACION NUTRICIONAL
Néctar fortificado = Néctar Comun

Componente Porcion (100 ml)  Porcién (100 ml)
Energia (kcal) 76.98 41.6
Proteinas (g) 5.12 0.00
Carbohidratos 14.68 104
(g)

Grasas (g) 0.23 0.00

Como se puede observar en la tabla n°14, el néctar de durazno fortificado contiene
valores mayores en sus componentes a comparacion del néctar de durazno comun. Teniendo
como resultados valores casi similares en energia, carbohidratos y grasas, sin embargo, en
proteinas el néctar de durazno fortificado con cereales andinos supera con 5.12 g por cada

100 ml de néctar, al néctar de durazno clasico.
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

Limitaciones: Se tuvo desventajas al momento de realizar el metaanalisis debido
a la escasez de trabajos de investigacion con respecto al tema de estudio. Segln Niu
et al., (2017), indica que esta herramienta (metaandlisis) permite tener un mejor orden
y comprension en temas de investigacion. Por otro lado, se encontraron limitaciones
con respecto a las variedades y origen de los cereales debido a que algunos estudios no
los detallan. Otra desventaja encontrada es la falta de estudios referentes a la
elaboracion de bebidas utilizando solo la kiwicha como materia prima, limitando a
realizar una comparacioén entre las variedades y/o origen de cada uno de los estudios,
como también para la comparacién entre quinua y kiwicha por separado.

Se establecié como primer objetivo especifico analizar los estudios mediante la
herramienta metaandlisis. En la presente investigacién, luego de la seleccion de
estudios, se uso la herramienta metaanalisis la cual ayudo a sintetizar los resultados de
cada estudio incluido y de esta manera extraer pardmetros necesarios para el avance de
la investigacion. Segun Escrig Sos et al., (2021) menciona que el metaandlisis es un
método sistematico para esquematizar los resultados de diversos estudios relacionados
a una variable. Considerado lo descrito, se puede decir que la herramienta metaanalisis
es de mucha utilidad debido a que brinda informacion mas precisa de los estudios
tomados para interpretar la evidencia.

Como segundo objetivo especifico se extrajo los parametros para generar la
propuesta final, los cuales fueron el proceso, aditivos, y la formulacion que se utilizaron
para realizar la bebida en cada estudio, y finalmente el contenido de analisis proximal
que presentaron cada uno de los estudios analizados. Segin Pérez y Gardey, (2021)
menciona como un parametro a un dato que es importante para poder evaluar una

establecida situacion. Luego de extraer los parametros de los estudios, los datos del
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contenido de andlisis proximal fueron validados mediante el test de Shapiro Wilk, el
cual sirve para determinar la normalidad de los datos de los estudios, comprobando si
estos pertenecen a una distribucién normal o no (Flores C. y Flores K, 2021). Los
resultados generados por los 9 estudios tomados como muestra dieron que el HO resultd
aceptable para el componente de carbohidratos, pero rechaz6 los datos del componente
de proteinas. Sin embargo, en el test tomado con solo 8 estudios, excluyendo el estudio
4 que es el que alteraba la prueba debido a su alto valor de proteinas, dio como resultado
un HO aceptable; esto podria deberse a que el autor del estudio 4 elabord una bebida
con formulaciones superiores a los otros estudios, pasando por un proceso de malteado,
ademas de utilizar ambos cereales como quinua y Kiwicha.

Como tercer objetivo especifico se disefi6 el flujograma para la propuesta final
tomando en cuenta parametros y aditivos en cada etapa. Este flujograma se realizé con
la finalidad de establecer un orden en el proceso de elaboracion de la propuesta.
Escamilla y Alvarez (2019), coinciden con lo descrito anteriormente, puesto que,
sefialan que un flujograma es la representacion grafica de secuencia de un proceso en
cuestion, el cual ayuda a entender de forma clara las distintas etapas que existen en un
proceso.

A partir de los resultados obtenidos, se determiné que tanto la formulacién y el
proceso por el cual pasan los cereales, influyen en el contenido de energia,
carbohidratos, proteinas y grasas, encontrada por cada 100 ml de bebida. En los
estudios realizados por Encinas, (2019) , Cerezal Mezquita et al., (2012) y Juarez et al.,
(2016) obtuvieron resultados distintos en el contenido de analisis proximal, comparado
a la propuesta planteada, posiblemente porque solo utilizaron a la quinua, como una de
sus principales materias prima para la elaboracion de la bebida. Sin embargo, en los

estudios realizados por Pilco-Quesada, (2021), Sanjinez Noha, (2018) y Castro R. y
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Sanchez T., (2017), obtuvieron resultados mejores a los de los otros estudios,
probablemente se debe a que utilizaron a la quinua junto con la kiwicha para la
elaboracion de sus bebidas. Por otro lado, el estudio desarrollado por Pilco-Quesada,
(2021) fue la base para generar la formulacion de la propuesta final, ya que utilizé una
formulacion del 50% quinua y 50% kiwicha, obteniendo resultados significantes en el
contenido de andlisis proximal, resaltando notoriamente en el % de proteinas a
comparacion con los demés estudios mencionados. Otros de los pardmetros que
influyeron en la propuesta final es el proceso de malteado que se le dio a los cereales
en algunos de los estudios analizados. En el estudio de Pilco-Quesada, (2021), Forero
et al., (2016), Alvarez Carita, (2012) y Gémez Céceres, (2018) se realizé el proceso de
malteado, obteniendo solo el primer estudio mejores resultados en el contenido
proximal, posiblemente los otros tres estudios mencionados lograron resultados bajos
debido a la formulacion utilizada, o a que solo utilizaron a un cereal andino como parte
de su materia prima.

Conclusion: A través de la presente investigacion, se logré generar la propuesta
final para esta investigacion en la cual se considera la utilizacion de cereales andinos
como quinua y kiwicha, los cuales deben pasar por un proceso de malteado y deberia
estar compuesta por 26% de pulpa de durazno, 64% de extracto liquido de quinua y
kiwicha, 10% de azlcar para 100 ml de néctar, finalmente como aditivos se debe
considerar al CMC (0,07%) y sorbato de potasio (0.05%), para lograr obtener un valor
de energia de 76.98 kcal, 5.12 g de proteina, 14.68 g de carbohidratos, y 0.23 en grasas.
Asimismo, se realizo el analisis de los estudios mediante metaanalisis, donde luego de
la basqueda de estudios considerando los criterios mencionados en la poblacion y
muestra, se logré obtener 9 estudios bases para generar la propuesta. Seguidamente, se

extrajeron parametros de los 9 estudios considerados como muestra (formulacion,
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proceso, aditivos), los cuales fueron necesarios para generar la propuesta final. Por

ultimo, se logré disefiar el flujograma respectivo sobre la propuesta de elaboracién del

néctar fortificado, teniendo en cuenta parametros como tiempos, temperaturas,

diluciones y aditivos.
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ANEXO N°1: Matriz de Consistencia

Matriz de consistencia

Titulo: Propuesta de elaboracion de un néctar fortificado con cereales andinos

PROBLEMA

¢Cémo debe
ser la
elaboracién
de un néctar
fortificado
con cereales
andinos?

OBJETIVOS

Propuesta de
elaboracién de un
néctar fortificado
con cereales
andinos,  dando
una alternativa de
aprovechamiento
de los cereales.

VARIABLES

Aporte
nutricional
Néctar
fortificado
con cereales
andinos

METODOLOGIA

investigacion:
descriptivo
propositivo

experimental

- Técnica:
recoleccion de

informacion

- Instrumento:
matriz de
extraccion de

datos

Disefio de

Disefo: No

POBLACION

Poblacién:
todos los
estudios
analizados
referentes a la
elaboracion de
bebidas
fortificadas con
cereales andinos.
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ANEXO N°2: Coeficientes ain de Shapiro Wilk

Coeficientes a;, para el contraste de Shapiro-Wilks

. Y 2 3 1 5 6 7 8 9 10 11

3 0.7071

3 0.7071 | 0.0000

4 0.6872 | 0.1677

5 0.6646 | 0.2413 | 0.0000

6 0.6431 | 0.2806 | 0.0875

7 0.6233 | 0.3031 | 0.1401 | 0.0000

8 0.6052 | 0.3164 | 0.1743 | 0.0561

9 0.5888 | 0.3244 | 0.1976 | 0.0947 | 0.0000

10 0.5739 | 0.3291 | 0.2141 | 0.1224 | 0.0399

11 0.5601 | 0.3315 | 0.2260 | 0.1429 | 0.0695 | 0.0000

12 0.5475 | 0.3325 | 0.2347 | 0.1586 | 0.0922 | 0.0303

13 0.5359 | 0.3325 | 0.2412 | 0.1707 | 0.1099 | 0.0539 | 0.0000

14 0.5251 | 0.3318 | 0.2495 | 0.1802 | 0.1240 | 0.0727 | 0.0240

15 0.5150 | 0.3306 | 0.2495 | 0.1878 | 0.1353 | 0.0880 | 0.0433 | 0.0000

16 0.5056 | 0.3290 | 0.2521 | 0.1988 | 0.1447 | 0.1005 | 0.0593 | 0.0196

17 0.4968 | 0.3273 | 0.2540 | 0.1988 | 0.1524 | 0.1109 | 0.0725 | 0.0359 | 0.0000

18 0.4886 | 0.3253 | 0.2553 | 0.2027 | 0.1587 | 0.1197 | 0.0837 | 0.0496 | 0.0163

19 0.4808 | 0.3232 | 0.2561 | 0.2059 | 0.1641 | 0.1271 | 0.0932 | 0.0612 | 0.0303 | 0.0000

20 0.4734 | 0.3211 | 0.2565 | 0.2085 | 0.1686 | 0.1334 | 0.1013 | 0.0711 | 0.0422 | 0.0140

21 0.4643 | 0.3185 | 0.2578 | 0.2119 | 0.1736 | 0.1339 | 0.1092 | 0.0804 | 0.0530 | 0.0263 | 0.0000
22 0.4590 | 0.3156 | 0.2571 | 0.2131 | 0.1764 | 0.1443 | 0.1150 | 0.0878 | 0.0618 | 0.0368 | 0.0122
23 0.4542 | 0.3126 | 0.2563 | 0.2139 | 0.1787 | 0.1480 | 0.1201 | 0.0941 | 0.0696 | 0.0459 | 0.0228
24 0.4493 | 0.3098 | 0.2554 | 0.2145 | 0.1807 | 0.1512 | 0.1245 | 0.0997 | 0.0764 | 0.0539 | 0.0321
25 0.4450 | 0.3069 | 0.2543 | 0.2148 | 0.1822 | 0.1539 | 0.1283 | 0.1046 | 0.0823 | 0.0610 | 0.0403
2 0.4407 | 0.3043 | 0.2533 | 0.2151 | 0.1836 | 0.1563 | 0.1316 | 0.1089 | 0.0876 | 0.0672 | 0.0476
27 0.4366 | 0.3018 | 0.2522 | 0.2152 | 0.1848 | 0.1584 | 0.1346 | 0.1128 | 0.0923 | 0.0728 | 0.0540
28 0.4328 | 0.2992 | 0.2510 | 0.2151 | 0.1857 | 0.1601 | 0.1372 | 0.1162 | 0.0965 | 0.0778 | 0.0598
29 0.4291 | 0.2968 | 0.2499 | 0.2150 | 0.1864 | 0.1616 | 0.1395 | 0.1192 | 0.1002 | 0.0822 | 0.0650
30 0.4254 | 0.2944 | 0.2487 | 0.2148 | 0.1870 | 0.1630 | 0.1415 | 0.1219 | 0.1036 | 0.0862 | 0.0697
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ANEXO N°3: Niveles de significacién Shapiro Wilks

Niveles de significacion para el contraste de Shapiro-Wilks.

=

0.01

0.02
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0.687
0,636
0.713
0.7:

0.749
0.764
0.781
0.792
0.805
0.814
0.825
[.835
0.844
0.851
0.855
0.863
[.865
0.873
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0.881
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0.885
0.891
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[.896
0.895
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0.756
0.707
0.715
0.743
0.760
0.778
0.791
0.506
0.817
(.528
0.837
(.546
(.855
0.863
0.569
(.5874
0.5879
0.5584
(.888
(.592
0.595
0.598
0.501
0.904
0.506
0.808
0.810
0.812

0767
0.745
0.762
0.7

0.803
0815
0.829
0.842
0850
0.859
(866G
0874
0.8581
0887
0.892
0.897
0.901
0.905
0.905
0.911
0.914
0.916
0911
0.920
0.923
0.924
0.926
0.927

0.789
0.792
0.806
0.826
0.838
0.851
(.859
(.869
(.876
0.883
(.889
0.895
0.801
(.50
0.810
0.914
0.917
0.920
0.923
0.926
0.928
0.930
0.931
0.933
0.935
0.936
0.937
0.939

0.959
0.935
0927
0927
0923
0.932
0.935
0935
0.940
0.943
0.945
0.947
0.950
0.952
0.954
0.956
0.957
0.959
0960
0.961
0.962
0.963
0.964
0.965
0.965
0.966
0.966
0.967

0.998
0.987
0.979
0.974
0.972
0.972
0.972
0.972
0.973
0.973
0.974
0.975
0.975
0.976
0.977
0.978
0.978
0.979
0.980
0.980
0.951
0.951
0.951
0.952
0.9582
0.9582
0.9582
0.983

0.999
0.992
0.986G
0.9581
0.979
0.978
0.978
0.978
0.979
0.979
0.979
0.980
0.980
0.951
0.951
0.952
0.952
0.983
0.983
0.9584
0.9584
0.9584
0.985
(0.985
0.985
0.985
0.985
0.985

1.000 | 1.000
0.996 | 0.997
0.991 | 0.993
0.986 | 0.959
0.985 | 0.958
0.954 | 0.9587
0.954 | 0.986
0.983 | 0.986
0.954 | 0.986
0.954 | 0.986
0.954 | 0.986
0.954 | 0.986
0.954 | 0.9587
0.985 | 0.9587
0.985 | 0.9587
0.986 | 0.958
0.986 | 0.958
0.986 | 0.958
0.987 | 0.959
0.987 | 0.959
0.987 | 0.959
0.987 | 0.959
0.9588 | 0.9589
0.9588 | 0.959
0.988 | 0.990
0.988 | 0.990
0.988 | 0.990
0.988 | 0.990
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