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RESUMEN

Objetivos: Preparar y valorar la aceptabilidad sensorial y valor funcional tiene el
colageno natural hidrolizado obtenido de desechos cartilaginosos y utilizados en
preparaciones culinarias. Muestra: 10 madres de familia de bajos recursos econémicos.
Muestreo: No probabilistico. Metodologia: Disefio Descriptivo explicativo de ruta cuali-
cuantitativa. Se capacitd y motivo a las madres sobre la problematica alimentaria y el uso
de fuentes alternativas como los restos cartilaginosos de las aves para preparar tres
postres: Flan (F-1), mazamorra (F-2) y Budin (F-3), con adicion de leche a fin mejorar el
valor bioldgico del colageno y como saborizantes: canela y clavo de olor. Se evalu6 la
composicion quimica proximal y el producto preferido segin prueba de ANOVA, y de
comparaciones multiples HSD de Tukey y de Friedman. Resultados: El flan
(conteniendo 30,30 g de coldgeno hidrolizado) fue el mejor producto, encontrandose
diferencias altamente significativa en el sabor frente a los productos que contenian 25,3
gy 35,4 g de colageno natural hidrolizado, respectivamente. Conclusiones: El consumo
de las preparaciones culinarias con colageno natural hidrolizado cubren los
requerimientos diarios de proteinas del preescolar (02 a 05 afios) del 65% en flan

(173,3g); 70% en budin (253,3 g) y 63% en mazamorra (173,3 g),

Palabras claves: Desechos -cartilaginosos, Postres con coldgeno, coldgeno

hidrolizado



ABSTRACT

Objectives: To prepare and evaluate the sensory acceptability and functional value of
hydrolyzed natural collagen obtained from cartilage waste and used in culinary
preparations. Sample: 10 mothers of low-income families. Sampling: Not probabilistic.
Methodology: Descriptive design explanatory qualitative-quantitative route. The
mothers were trained and motivated on the food problem and the use of alternative
sources such as the cartilaginous remains of birds to prepare three desserts: Flan (F-1),
Dungeon (F-2) and Pudding (F-3), with the addition of milk in order to improve the
biological value of collagen and as flavors: cinnamon and clove. The proximal chemical
composition and the preferred product were evaluated according to ANOVA test, and
multiple comparisons HSD by Tukey and Friedman. Results: Flan (containing 30. 30 g
of hydrolyzed collagen) was the best product, with highly significant differences in taste
compared to products containing 25. 3 g and 35. 4 g of hydrolyzed natural collagen,
respectively. Conclusions: The consumption of culinary preparations with hydrolyzed
natural collagen covers the daily protein requirements of preschool (02 to 05 years) of

65% in flan (173. 3g); 70% pudding (253. 3 g) and 63% marshmallow (173. 3 g),

Keywords: Cartilage waste, Collagen desserts, hydrolyzed collagen



INTRODUCCION

Los subproductos del beneficio de las aves desde una perspectiva nutricional son
fuentes de alimentos que tienen muchos beneficios para la salud. Ademas del aspecto, la
textura y el sabor, las patas de pollo contienen coldgeno que necesita el organismo para
reparar los tejidos y mantenerlos activos. Las patas de pollo es un alimento de bajo costo
que puede ser utilizado en la preparacion de diversos platos culinarios, por ello es muy
utilizado por las familias de los sectores econdomicos medio y bajo, influenciado por
gustos, costumbres (Almeida et al. (2012).

Existen algunas costumbres gastrondmicas que determinan la aceptacion de las
patas de pollos, quizés por ser despojos muchas personas no aprecian y consumen este
producto porque desconocen que es un alimento importante en la nutricién humana por
su contenido de colageno. La cantidad de colageno que una persona necesita depende de
la edad, el sexo y otros factores, de utilidad para mantener hidratada la piel, problemas
reumatoldgicos. Entre otros. En 100 gramos de patas de pollo (unas 3 o 4 patas) hay 17
gramos de proteina mientras que la pechuga de pollo tiene un poco solamente el 70% es

colageno.

Por lo tanto, en la presente investigacion se realiza a fin de evaluar la utilizacion
de colageno natural hidrolizado de desechos cartilaginosos en la preparacion de platos

culinarios y su grado de aceptacion.



CAPITULO1

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1 Descripcion de la realidad problematica

El colageno hidrolizado es una cadena proteica que se prepara mediante un
proceso de hidroélisis con intervencion de enzimas a temperaturas adecuadas que faciliten
su desarrollo y su accidon enzimatica.

El coldgeno hidrolizado es uno de los productos mas cotizado, cuya demanda
crece progresivamente, se espera que durante los afios 2023 al 2028, la demanda supere
al 6% del crecimiento anual, influenciado por sus propiedades funcionales, para ayudar a
fortalecer las articulaciones, mejorar el metabolismo, mejorar la salud de la piel,
contrarrestar la deficiencias de coldgeno y evitar el desgaste de las articulaciones.

El mercado latinoamericano de coldgeno hidrolizado tiene una creciente demanda
en las industrias farmacéutica y estética. Ademas, motivados por el incremento de los
problemas articulares y la necesidad de las personas por una alimentacion saludable sobre
todo en aquellas, que por la edad, son mas susceptibles a estos tipos de problemas,
recurren al consumo de suplementos nutricionales, observandose también una demanda
cada vez mayor en los campos de la cosmética y el cuidado de la piel, ya que tiene
propiedades antienvejecimiento y reparacion celular que lo hacen adecuado para
formulaciones cosmeéticas.

El colageno obtenido de las patas de pollo es la manera mas sencilla y econdmica para
aliviar la creciente demanda y que puedan ser consumida de manera natural en los hogares,
e diversas preparaciones culinarias a la vez que se la da una mejor utilidad a estos despojos

para la alimentacion.



La avicultura peruana, orientada a la producciéon de carne de pollo viene
destacandose como una importante actividad econémica y proveedor de proteina animal
a nivel nacional y regional. Las principales regiones productoras de carne de pollo son
Lima (54.8%), La Libertad (17.9%), Arequipa (10.3%) e Ica (4.4%) respectivamente.
Mientras que el consumo per capita de carne de pollo a nivel nacional fue de
aproximadamente 4,50Kg, siendo mayor en Lima Metropolitana con 7,8
Kg/habitante/mes. (MINAGRI, 2022).

Segtn Irigoyen, (2015). Los mataderos avicolas generan desechos solidos de
beneficio o industrializacion durante la faena como los pulmones, visceras, plumas,
cabezas, huesos, piel y patas; usualmente estos desechos son descartados por las empresas
en los vertederos; sin embargo, se busca darle un mejor uso aprovechando sus beneficios

nutricionales en nuevos productos.

1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema General
(Qué aceptabilidad sensorial y valor funcional tiene el coldgeno natural

hidrolizado obtenido de desechos cartilaginosos y utilizados en preparaciones culinarias?

1.2.2 Problemas Especificos

1. ¢Qué porcentaje de colageno natural hidrolizado de desechos cartilaginosos es
necesario para elaborar platos culinarios de buena aceptacién?

2. (Cuales son las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas del colageno

natural hidrolizado obtenido de los desechos cartilaginosos?



3. (Cual es el grado de aceptacion de las preparaciones culinarias con coldgeno

natural hidrolizado, mediante pruebas afectivas?

1.3 Objetivos de la Investigacion

1.3.1 Objetivo General
Valorar la aceptabilidad sensorial y valor funcional que tiene el coldgeno natural

hidrolizado obtenido de desechos cartilaginosos y utilizados en preparaciones culinarias

1.3.2 Objetivos Especificos

1. Analizar el porcentaje de colageno natural hidrolizado de desechos
cartilaginosos necesario para elaborar platos culinarios de buena aceptacion.

2. Analizar las caracteristicas fisicas, quimicas y microbioldgicas del coldgeno
natural hidrolizado obtenido de los desechos cartilaginosos.

3. Evaluar el grado de aceptacion de las preparaciones culinarias con colageno

natural hidrolizado, mediante pruebas afectivas.

1.4 Justificacion de la investigacion

La presente investigacion se realizd con el fin de evaluar la aceptabilidad de
preparaciones culinarias caseras, nutritivas y econdmicas, a base de colageno natural,
extraido de desechos cartilaginosos. El colageno es la proteina mas abundante en el
organismo, cuya funcion es dar resistencia y flexibilidad a los tejidos, sin embargo, por
causas naturales del envejecimiento fisiologico, se presenta una reduccion de su
formacioén, causando problemas de pérdida de masa muscular, problemas articulares,

elasticidad de la piel, entre otras.



El colageno obtenido de las patas de pollo tiene multiples usos, ya sea en el hogar
en las preparaciones culinarias, en la industria para la preparacion de suplementos
dietéticos y para enriquecer a productos de panificacion, embutidos, gelatinas, golosinas,
etc. Todo esto debido a sus propiedades gelificantes y humectantes, que mejoran la
consistencia y viscosidad de los productos preparados (Almeida, Salles, Farias &
Kurvalo, 2012), asimismo, mejoran la resistencia y elasticidad de los tejidos, resultando
un alimento que puede reemplazar a bajo costo el consumo de colageno, que se expende

en las farmacias y centros naturistas que lo ofertan a precios elevados.

1.5 Delimitacion del estudio
El estudio se realizé en el Distrito de Huacho, Provincia de Huaura, departamento
de Lima.

La investigacion tuvo una duracion promedio de 08 meses.

1.6 Viabilidad del estudio

Es una investigacion viable, las patas de pollo como materia prima principal de
colageno, se le encuentra en grandes cantidades en el mercado de abastos durante todo el
afo, por ser un subproducto considerado como despojos del beneficio de las aves, su costo
econdmico es bajo.

En cuanto a los recursos materiales y recursos humanos, la Facultad de
Bromatologia y Nutricién, cuenta con el laboratorio de Técnica Dietética donde se
proceso el colageno natural extraido de las patas de pollo y su aplicacion en preparaciones
culinarias. Las pruebas sensoriales se llevaron in situ con madres de familia que

voluntariamente aceptaron que sus hijos menores de ocho afios participen en el estudio.



CAPITULO IT

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la Investigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales

Sanchez (2016) de la Universidad Politécnica Superior de Chimborazo en
Ecuador, realiz6 un estudio de investigacion destinado a extraer coldgeno y queratina de
pezuias de vaca, en un matadero municipal de Ecuador, en un estudio transversal que
describio correlaciones. La extraccion fue posible con el uso de una solucion conteniendo
5% de acido citrico y 7% de NaOH. Las muestras se extrajeron en dos lotes, obteniendo
en la primera extraccion coldgeno con un rendimiento del 1% y la segunda extraccion el

2%. El contenido de queratina fue del 1%.

Flores (2016), de la Escuela Superior Politécnica Nacional - Ecuador, en la
investigacion, obtuvo colageno hidrolizado tratando los desechos de la piel del tiburén
Rabon Bueno (4lopias pelagicus). La gelatina fue extraida con una metodologia cuasi
experimental a partir de una muestra a las cuales se les aplicé en una primera etapa un
tratamiento térmico en tres diferentes temperaturas entre 50 a 70°C por un tiempo
constante de 12 y en una segunda etapa se utiliz6 enzimas y se ampli6 el rango del
tratamiento térmico en 6 diferentes temperaturas entre 15 a 180°C. Los resultados
indicaron que la hidrolisis a 65°C por 12 horas fue el que alcanz6 el mayor rendimiento
de colageno hidrolizado. Concluy6 que el rendimiento de colageno hidrolizado fue del

41% y presentd buenas propiedades antioxidantes.



Telenema (2017) de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo — Ecuador,
en el estudio “Extraccion de colageno de patas de pollo utilizando concentraciones de
pepsina de 2, 4, 6%”, extrajo coldgeno hidrolizado de buena calidad nutricional y
rendimiento, con una pequefia inversion econdmica. Los resultados demostraron que el
uso del 6% de pepsina permiti6é extraer un mayor rendimiento de coldgeno de més del
60% y un contenido de proteinas alrededor del 78%. Concluy6 que las patas de pollo es
una buena materia prima para la extraccion de coldgeno mediante hidrolisis enzimatica
con pepsina.

Esteven y Esteven. (2018), de la Universidad de Guayaquil, realizaron una
investigacion con el objetivo de obtener colageno hidrolizado de la piel de tilapia roja
(Oreochromis sp) y atin blanco (Thunnus alalunga)”, con una metodologia descriptiva,
que consistio en la extraccion utilizando dos tipos de hidrolisis: La hidrolisis enzimatica
donde se realizaron ensayos con tres concentraciones de enzimas 0,5, 1,5 y 3% y un
tratamiento térmico a 35 °C, pH 7, durante 2 a horas, y la hidrolisis 4cida utilizando acido
acético en dos niveles de concentracion conteniendo 0,35 y 0,5 mol/L y con dos niveles
de temperatura: 3 a 5 horas. Los resultados mostraron que el mayor contenido de proteinas
alcanzado fue de 35% al procesar piel de tilapia roja con hidrolisis enzimatica (1,5 y 3%

de enzimas) durante 3 horas, con rendimientos de 3%.

2.1.2 Antecedentes nacionales

Barrenechea (2019), realizd una investigacion con la finalidad de obtener
colageno natural mediante hidrolisis alcalina de las pieles de paiche, para su aplicacion
en la alimentacion de nifios menores de 2 afios. Para su desarrollo el disefio de la
investigacion fue cuasi experimental y las operaciones del proceso consistieron en primer

lugar someter las pieles desinfectadas a un proceso de hidrolisis alcalina en caliente para



separar el colageno y luego neutralizar la solucion y facilitar la extraccion del colageno.
Los niveles de temperatura evaluados variaron entre 50 a 70°C. La temperatura 70°C
durante 3 horas fue un factor limitante para obtener un gel proteico consistente y de buena
estabilidad. Los andlisis de control de calidad indicaron que el coldgeno obtenido de la
piel del paiche y en general de los peces de agua dulce son de mayor fuerza que los
obtenidos de cartilagos de mamiferos. Concluyo que el colageno de la piel de paiche es
un alimento que puede ser aprovechado para la alimentacién del nifio, es de facil
digestibilidad y proporciona energia.

Mamani (2018), obtuvo coldgeno mediante hidrolisis alcalina tratando patas de
pollo de la empresa San Fernando, en una investigacion realizada en la Universidad de
Arequipa, aplicando un disefo factorial con tres ensayos utilizando tres concentraciones
de soda entre 0,20 a 0,30 mol/L, en tres tiempos diferentes entre 3 a 6 horas. El coldgeno
de mejor estabilidad y rendimiento (11%), se consigui6 a través de la hidrolisis alcalina
con soda 0,25 mol/L durante 6 horas. Concluyd que el uso de las patas de pollo para
obtencion de coldgeno es una alternativa para reforzar y suplir las pérdidas de masa
muscular en el adulto mayor, y una buena fuente de proteinas para la alimentacién

infantil.

2.2 Bases teoricas

2.2.1 Colageno

El colageno es un proteina fibrosa no soluble, se distribuye en el organismo en un
a elevada proporciodn, constituye la cuarta parte de las proteinas del cuerpo, se le encuentra
en 28 tipos de colageno formando la piel, nervios, cartilagos, pulmones, y otros 6rganos,
sin embargo, la edad y el ejercicio excesivo y la obesidad, aceleran su pérdida por la

incapacidad del organismo de producirlo en cantidades adecuadas, siendo necesario



incorporarlo en la alimentacion diaria con coldgeno extraido de subproductos ricos en
esta proteina que se encuentran en los residuos cartilaginosos de animales como: piel y
espinas de pescado, cartilagos de carne, caldo, gelatina, etc. (Colagenos, tipos, 2019)

El colageno, carece de algunos aminoécidos esenciales, sin embargo, son los
principales nutrientes que forman las articulaciones, se debe consumir en cantidades
minimas de 10g de coldgeno hidrolizado. El proceso de hidrolisis descompone al
colageno en aminoacidos que van a ayudar a suplir las pérdidas de colageno. Hay dos
tipos de colageno que sobresalen, el tipo I que se encuentran formando los huesos, nervios
y piel y el tipo II que se encuentra formando los cartilagos y en el embrion (Colagenos,
tipos, 2019).

Las investigaciones han demostrado que incrementan la resistencia y la densidad
del colageno, protegiendo a la piel de la radiacion, incrementa la masa muscular y
previene de la degeneracion del cartilago, asimismo es una buena fuente de acido
hialurénico, que es un eficiente hidratante manteniendo la piel fresca, retardando el
envejecimiento celular. El uso de colageno puede prevenir la degradacion del cartilago,
asi como favorecer su regeneracion, neutralizando la respuesta inmunitaria inflamatoria
producida por lesiones traumatica y la obesidad, evitando la degradacion del coldgeno,
ayudando a eliminar el tejido dafiado y sustituirlo por coldgeno sano (Colageno, tipos,

2019).



Tabla 1

Contenido aproximado de colageno en diferentes tejidos

Porcentaje
Tejidos

(peso seco)
Hueso desmineralizado 90%
Tendones 80 -90 %
Piel 50-70 %
Cartilago 50-70 %
Arterias 10-25%
Pulmoén 10%
Higado 4%

Fuente: Colageno, tipos, composicion, caracteristicas y distribucion

en tejidos (2019).

Tabla 2

Tipos de colageno

Tipos Tejidos
I Mayoria en los tejidos conjuntivos, incluso hueso
I Cartilago, humor vitreo
11 Tejidos conjuntivos extensibles
v Membranas basales
A% En menor cantidad en tejidos con colageno 1
VI Mayoria en los tejidos conjuntivos
VIl Fibrillas de fijacion
VI Tejido endotelial y otros
IX, XI Tejidos con colageno II
X Cartilago hipertrofico
XII, XIV Tejidos con colageno I




XIII, XV, XVI,

XVIII Diferentes tejidos

XVII Hemidesmosomas cutaneas
XIX Células de rabdomiosarcoma

Fuente; Principios de bioquimica Médica 4 edic. Meisenberg, G &
Simmons, W. citado por Elseiver contact, 2019)

El colageno es una proteina estructural que forma el tejido conectivo, en huesos,
tendones, articulaciones y piel. Presenta dos estructuras, la primaria formada por los
aminodcidos glicina (33%), prolina e hidroxiprolina (22%) y la secundaria en forma de
hélice formada por el coldgeno tipo I: piel, tendones, vasos sanguineos, 6rganos, huesos.
Colageno tipo II: cartilagos. Colageno tipo III: fibras entrecruzadas. Colageno tipo IV:
membranas basales celulares (Sionkowska, Adamiak,, Musiat & Gadomska, 2020).

En la piel se encuentra los coldgenos de tipo I, Il y V, siendo el tipo I el que se
encuentra en mayor proporcion y suele obtenerse de especies ictiobioldgicas. Para su
mayor asimilacion debe ser hidrolizado a fin de descomponerse en proteinas mas
pequeiias. El coldgeno hidrolizado, es mas soluble, por lo que es una ventaja para la
preparacion de productos cosméticos. Durante afios el colageno hidrolizado también se
ha utilizado como suplementacién oral para disminuir el dolor articular (Avila,

Rodriguez, & Sanchez, 2018).

2.3 Formulacion de Hipdtesis
2.3.1 Hipotesis General

Hi: Las preparaciones culinarias elaboradas con colageno natural hidrolizado

obtenido de desechos de cartilagos tiene buen grado de aceptabilidad y valor funcional.



2.3.2 Hipotesis Especificas

H2: El coldgeno natural hidrolizado obtenido de desechos cartilaginosos tiene

buen valor nutricional y cumple con los criterios microbioldgicos de la calidad higiénica.

H3: Las preparaciones culinarias elaboradas con porcentajes del 30 al 50% de
colageno natural hidrolizado obtenido de desechos cartilaginosos tienen buena aceptacion

por el escolar.

2.4 Definicion conceptual de términos

Colageno hidrolizado.

Es un complemento alimenticio elaborado de restos cartilaginosos y huesos de
animales de abasto y especies marinas, la diferencia de un coladgeno que ha sufrido un
proceso de hidrolisis con la finalidad de romper las moléculas de coldgeno en moléculas
mas pequefias de aminoacidos para asi atravesar sin dificultad la pared intestinal y se

asimile mejor y se posesione en los tejidos (Kim, et al., 2018).

Suplementos de colageno hidrolizado.

Son productos tratados mediante procedimientos quimicos para obtener coldgeno
hidrolizado con adicién de aditivos alimentarios para mejorar su sabor, vitamina C para
mejorar su absorcién y minerales, para reforzar su funcion regeneradora y protectora del
tejido conectivo que recubre las articulaciones, sin embargo, no existe control alguno
sobre la calidad de los componentes del colageno hidrolizado comercial cuya venta no

requiere indicacion ni tiene restriccion alguna (Kim, et al., 2018).



Atributos sensoriales

Son las propiedades fisicas que presenta cada alimento y la forma como lo
perciben las personas y la impresion que causan en los diferentes sentidos, la forma de
presentacion del alimento (aroma, consistencia, gusto, dulzor, acidez entre otras

caracteristicas propias del alimento (AIB, 2022).



CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1 Disefio metodologico
3.1.1 Tipo de Investigacion:

Descriptivo, se extrae el coldgeno de residuos cartilaginosos del beneficio de aves
y se utiliza en la preparacion de platos culinarios. Se valia su aceptabilidad mediante

pruebas afectivas.

3.1.2 Nivel de investigacion
Correlacional, al evaluar la influencia del coldgeno casero en la preparacion de

platos culinarios y su aceptacion en nifos.

3.1.3 Diseiio de la investigacion

Corte transeccional.

3.1.4 Enfoque de Investigacion
Tiene un enfoque cualitativo, mediante aplicacién de encuestas y evaluacion
sensorial con fichas ludicas, asimismo, enfoque cuantitativo para la determinacién del

analisis quimico.



3.2 Métodos

Desarrollo de actividades

1.- Seleccion de Bibliografia.

2.- Construccion de los Instrumentos: Cuestionarios y protocolos de sesiones
alimentario- nutricionales.

3.- Seleccion de la Poblacion y Muestra.
3.2.1 Poblacion y muestra:
Poblacion

La poblacion estuvo conformada por las madres que reciben apoyo de los
programas de estrategia de nutricion y alimentacion saludable, con un nivel

socioecondmico y cultural de medio a bajo.

Muestra:

La muestra se obtuvo segun criterios de seleccion del investigador. No se hizo de
forma probabilistica debido a que algunas madres, provenian de diferentes zonas de la
Provincia y muchas de ellas por motivos de trabajo, delegaban a sus hijas mayores la
alimentacion de los nifios. Por ello, la investigacion se llevo a cabo con las madres que
voluntariamente aceptaron participar y que cumplan con las expectativas de las ejecutoras

de la investigacion.

Caracteristicas generales de la poblacion:
a) Criterios de Inclusion e Exclusion:

Los criterios de inclusion:



v Madres de nifios de 05 a 12 afios de edad que acepten participar con
consentimiento informado.

v Nifios que presenten bajo peso.

v Nifios que no se encuentren en tratamiento médico con suplementos de
hierro, acido f6lico.

v Nifios que no tengan antecedentes, ni diagndstico de alergia alimentaria.

Los criterios de exclusion
v" Nifios que se encuentren en tratamiento médico con suplementos de hierro,
acido folico.

v" Nifios con antecedentes y diagndstico de alergia alimentaria.

3.3 Estrategias durante las sesiones alimentario nutricional demostrativas
a) Preparacion
Se capacitd y motivo a las madres sobre la problematica alimentaria y el uso de

fuentes alternativas como los restos cartilaginosos de las aves para preparar postres como
una forma de aportar nutrientes a la racion alimentaria de los nifios. El principal objetivo
fue despertar el interés en las madres en aprender la forma de preparacion de tres postres
(flan, budin y mazamorra).
b) Enseifianza alimentaria.

Se realizaron exposiciones demostrativas y de manera practica las madres
participaron improvisando otros platos culinarios utilizando el coldgeno extraido, los
mismos que mostraron las habilidades y capacidades en la diversificacion de platos. Se

reforzaron los conocimientos con el uso de medios audiovisuales.



¢) Demostracion
En esta fase, se mostr6 a los participantes (madres de familia) como obtener el
colageno natural hidrolizado de desechos de cartilagos y su utilizacion en platos

culinarios.

Pasos a seguir en la elaboracion de preparaciones culinarias a base de colageno

natural hidrolizado.

Primera etapa:

Recoleccion de los ingredientes.
Los insumos fueron adquiridos del mercado Modelo de la ciudad de Huacho, y
luego transportados al lugar de procesamiento que consisti0 en un ambiente

acondicionado con buenas de higiene.

Analisis Fisico y Quimico
1. Se prepar¢ el colageno natural hidrolizado.
2. Se determino los niveles de mezcla para conocer el aporte de proteinas de las
preparaciones culinarias del flan, budin y mazamorra, con coldgeno natural hidrolizado.
3. Se realiz6 la inspeccion de las caracteristicas organolépticas conforme a los

requisitos del CODEX STAN (1992).

Segunda etapa:

1.- Se realizo la elaboracién de “Preparaciones culinarias, tipo flan, budin y

mazamorra, utilizando como insumo de enriquecimiento coldgeno natural hidrolizado.



Proceso de elaboracion adaptado a los requisitos segin EL CODEX

ALIMENTARIO INTERNACIONAL, que comprendio las siguientes operaciones:

Adquisicion de ingredientes.

La toma de la muestra se realizé por conveniencia. Las compras se realizaron
directamente de los centros de acopio del Mercado Modelo del Distrito de Huacho.
Seleccionado y pesado.

Se utilizaron desechos cartilaginosos de aves y bovino adquiridas a granel, de
primera calidad comercial y sanitaria. La leche evaporada, canela, clavo de olor, aziicar
y colapiz se adquirieron envasadas, €stos productos contaron con la respectiva
autorizacion sanitaria indicada en el rotulo de los envases por las firmas comerciales
responsables de la comercializacion y respaldadas por la autorizacion oficial vigente. Se

determind el peso para efectos del calculo del rendimiento.

Lavado y desinfectado.

Se realiz6 el lavado de los desechos cartilaginosos de aves y bovinos, por
inmersion (5 minutos) con solucion clorinada (equivalente a 15 ppm de cloro activo),
helada (2°C), para eliminar gran parte de los contaminantes fisicos y bioldgicos presente

en la superficie, y asimismo eliminar la grasa (responsable del olor caracteristico).

Acondicionado de los desechos cartilaginosos de aves y bovino.
Se cortaron en trozos pequefios empleando un cuchillo de acero inoxidable, y

facilitar la obtencion del coldgeno que tenga buenas caracteristicas sensoriales.



Obtencion de colageno natural hidrolizado.
Técnica: Extraccion por hidrolisis: coccion (a presion).
Procedimiento:

Una vez obtenido los desechos cartilaginosos, se procede a lavar y someter a una
coccion de 75°C y después de 20 minutos, una vez obtenido el caldo, se deja en reposo,
se coloca en un recipiente de vidrio y se refrigera, pasado las 12 horas se retira la grasa,
la cual se encuentra en la superficie del recipiente. Llevarlo a refrigeracion y obtener el
colageno natural hidrolizado, el mismo que serd utilizado en la preparacion de platos

culinarios.

Preparaciones alimentarias.

Se prepar6 las preparaciones culinarias utilizando colageno natural hidrolizado,
segun nivel de mezcla optimizada en las pruebas preliminares, tomando como referencia
las variables sensoriales olor, color, sabor y aspecto general. Se estabiliz6 el dulzor con
azucar blanca (30 g/100g), la estabilidad del gel, con la adicion de colapiz (10 g/100g) y
la preservacion quimica con el uso de sorbato de potasio (0,5 g/Kg). La adicion de canela,
clavo de olor, se utilizé en cantidad necesaria (0,10%) para dar sabor y estabilidad al

producto. El sorbato de potasio (0,05%) para inhibir el crecimiento de mohos y levaduras

Envasado y cerrado

El producto fue colocado en recipientes de plastico con tapas a presion y cubiertas
con papel film para ser conservado en frio (T° 18-20°C). También pueden ser
conservados los envases conteniendo el producto, sumergidos en agua y colocados en una

caja de tecnoport.



Almacenado

El producto se mantiene en buenas condiciones para su consumo hasta por lo

menos 7 dias después de preparado.

Conocimiento tedrico: Antes de la aplicacion de las sesiones demostrativas:

- Alimentacién balanceada
- Fuentes de coldgeno en los alimentos:

- Beneficios para la salud.

Conocimientos practicos: después de la aplicacion de las sesiones demostrativas.

- Nimero de comidas al dia

- Consumo de alimentos con coldgeno natural hidrolizado de desechos

cartilaginosos.

- Frecuencia semanal de consumo de alimentos ricos en colageno.

-Preparacion y combinacion de alimentos.
Valoracion y tratamiento estadistico de los resultados

Discusion de los resultados y conclusiones finales.

3.4 Operacionalizacion de las variables

Tabla 3

Identificacion y medicion de variable.

Variable Dimension Indicador Tipo- Escala Valores
indicadores medicion | medicion*
Preparaciones Extraccionde  |Proceso de extraccion:| Numérica- De razon Kg, %.
culinarias con colageno natural [I°, tiempo cuantitativa

colageno natural | hidrolizado
hidrolizado




Elaboracion de Pre- mezcla: que | Numérica- De razon Kg, %
platos culinarios | contienen niveles | cuantitativa
porcentuales de
coldgeno natural de
desechos
cartilaginosos
Aceptabilidad Caracteres Aspecto Categorica- Ordinal N°, %;
organolépticos Consistencia Cualitativa 5 valores
Sabor Politémica:
Aporte Contenido de Proteinas. Numérica- De razon N°, %, X,
nutricional nutrientes Fibra dietaria cuantitativa S.
Colageno
N° = Muestra, % = Porcentaje =~ X = Media muestral ; S = Desviacion standar

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas a emplear

Flujo de operaciones éptimo: Es una representacion grafica de un proceso. Cada

paso del proceso se representa con un simbolo diferente que contiene una breve

descripcion de la etapa de proceso. Los simbolos graficos del flujo del proceso estan

unidos entre si con flechas que indica la direccion del flujo de proceso.

Encuesta (Evaluacion sensorial de prueba afectiva): El panelista expresa el nivel

de agrado, aceptacion y preferencia de las preparaciones culinarias con colageno

natural hidrolizado.

Descripcion de los instrumentos

Para realizar la investigacion, la materia prima utilizada fueron desechos

cartilaginosos (patas de pollo, cartilagos de aves y bovino) acompafiado de otros

insumos como fécula de maiz (maicena). Para la elaboracion de las platos culinarios

se utilizaran los siguientes equipos lcocina industrial, 1 cilindro de gas, 1 balanza,




refrigeradora, microondas, licuadora, termometro digital y pHmetro digital, ademas
de materiales con los que debe contar el lugar de trabajo como una mesa y utensilios
de procesamiento, ollas grandes, paquete de cucharas, cucharones, cuchillo, jarras
medidoras, caja de fosforo, bol, 2 cooler, docenas de vasos de vidrio y como medida
de higiene y proteccion se utilizard mandil, gorra, mascarilla, guantes, papel de toalla,

lejia, lavavajillas, esponja, trapo secador y detergente.

3.6 Técnicas para el procesamiento de la informacion
Una vez recolectado los datos mediante la evaluacion de escala de categoria,

realizada por los participantes, estos fueron procesados con un programa computarizado.

Evaluacion del grado de aceptabilidad de las preparaciones culinarias con colageno
natural hidrolizado
Método: Prueba Estadistica ANOVA y de Comparaciones Multiples de Friedman
Técnica: Evaluacion sensorial de prueba analitica- Pruebas de escala de categoria.
Procedimiento: se coloc6 una muestra en la mesa de prueba, y el panelista debe usar sus
sentidos y evaluarla de acuerdo a los atributos que se mencionan (Color, olor, sabor y
aspecto general), seglin la escala de menos a mas (Izquierda a Derecha).

La investigacion consistio en optimizar preparaciones culinarias, tipo flan, budin
y mazamorra, utilizando colageno natural hidrolizado. Se realizaron pruebas preliminares
de ajuste (pre-test) a efectos de determinar las variables (que se deben modificar) y
constantes (que no deben modificarse) durante el proceso de elaboracion de las
preparaciones culinarias utilizando coldgeno natural hidrolizado.

Los atributos sensoriales se describieron y explicaron con el uso de figuras en a

partir de la valoracion del panel conformado por 10 madres de familia no entrenadas



apreciando el olor, color, sabor y aspecto general, cuya intensidad seran calificadas por
un panel de 10 madres de familia no entrenadas, cuyos resultados fueron validados,

mediante la Técnica de Analisis de las Variancias, ANOVA.

Analisis Estadistico para la Contrastacion de las Hipotesis.

Los datos necesarios para el andlisis estadistico fueron tabulados de las
calificaciones dadas por los panelistas en la evaluacion sensorial. Estos resultados fueron
sometidos al Andlisis de Varianzas (ANOVA) para cada atributo: color, consistencia,
sabor y aspecto general, con un nivel de significancia del 5%.

Para el andlisis estadistico ANOVA se formularon las siguientes hipotesis:

Hipotesis nula

Ho= Las preparaciones culinarias (flan, budin y mazamorra) no presentan
diferencias significativas para su aceptabilidad

Hipotesis de la investigacion

Ha= Las preparaciones culinarias (flan, budin y mazamorra), si presentan

diferencias significativas para su aceptabilidad.

Para la prueba HSD de Tukey y de comparaciones multiples de Friedman.

Se formularon las siguientes hipodtesis:

Hipotesis nula

Ho= Las preparaciones culinarias (flan, budin y mazamorra) tienen similar
aceptacion. No hay diferencias significativas en su preferencia.

Hipotesis de la investigacion




Ha= Una de las preparaciones culinarias (flan, budin y mazamorra), es la preferida
sobre las demas.

Decision Estadistica:

p > 0,05 Se acepta Ho

p <0,05 Se rechaza Ho

Se acepta Ha

Los datos que se obtuvieron fueron tabulados en relaciéon con los objetivos

propuestos para el presente estudio y se acompafiara con graficos a fin de facilitar el

andlisis e interpretacion de los mismos.



CAPITULO IV

RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Formulaciones de las preparaciones culinarias con colageno natural hidrolizado

En las tablas 4, 5 y 6, se muestra las formulaciones de las preparaciones culinarias
a base de colageno natural hidrolizado. La investigacion consistio en optimizar
preparaciones culinarias, tipo flan, budin y mazamorra, utilizando bazo escaldado, para
el consumo humano directo, con caracteristicas de alimento funcional.

En el proceso se modificaron algunas variables a fin de obtener un producto de
mejor estabilidad quimica, microbiologica, sensorial y con valor agregado, por ser un
alimento enriquecido con coldgeno, leche y como saborizante natural (canela, clavo de

olor) 0 otros nutrientes de importancia nutricional (colapiz).

Tabla 4.

Formulaciones de flan con coldageno natural hidrolizado

Ingredientes Flan
Colageno natural hidrolizado (g) 25,30
Leche evaporada (g) 70,00
Azucar (g) 20,00
Colapiz (g) 5,00
Vainilla y canela (g) 3,00
Agua (g) 30,00

Total (g) 153,3




Tabla S.

Formulaciones de budin con coldageno natural hidrolizado

Ingredientes Budin
Colageno natural hidrolizado (g) 25,30
Leche evaporada (g) 55,00
Azucar (g) 20,00
Pan (g) 20,00
Vainilla, canela, clavo de olor (g) 3,00
Agua (g) 20,00
Total (g) 143,30

Tabla 6.

Formulaciones de mazamorra con colageno natural hidrolizado

Ingredientes Mazamorra
Colageno natural hidrolizado (g) 25,30
Leche evaporada (g) 60,00
Azucar (g) 20,00
Chuiio (g) 5,00
Canela, anis y clavo de olor (g) 3,00
Agua (g) 50,00
Cocoa (g) 10,00
Total (g) 173,30




4.2 Composicion nutricional y costo de las preparaciones culinarias a base colageno

Tabla 7.

Valor nutricional de Flan con colageno natural hidrolizado

Ingredientes Cantidad Energia Proteinas Carbohidratos Grasa Costo s/.
(g/ml) (keal) (2 (2 (2

Colageno natural hidrolizado (g) 25,30 68,30 18,50 - 0,50
Leche evaporada (g) 70,00 93,10 4,41 7,63 5,40 0,90
Azucar (g) 20,00 76,00 - 19,44 - 0,30
Colapiz (g) 5,00 13,50 4,25 - - 0.30
Vainilla, canela, clavo de olor (g) 3,00 - - - - 0,30
Agua (g) 30,0 - - - - -

Total 153,3 250,90 27,16 27,07 5,40 2,30

Tabla 8.
Valor nutricional de Budin con coldgeno natural hidrolizado
Ingredientes Cantidad | Energia | Proteinas |Carbohidratos | Grasa Costo s/,
(g/ml) (keal) (2 () (8

Colageno natural hidrolizado (g) 25,30 68,30 18,50 0,50
Leche evaporada (g) 55,00 73,15 3,47 6,00 4,24 0,70
Azucar (g) 20,00 76,00 - 19,44 - 0,20
Pan (g) 20,00 65,60 1,92 14,36 0,06 0,30
Colapiz (g) 3,00 8,10 2,600 - - 0,30
Vainilla, canela, clavo de olor (g) 3,00 - - - - 0,30
Agua (g) 30,00 - - - - ;

Total 143,30 | 291,15 26,49 39,80 4,30 2,30




Tabla 9.

Valor nutricional de Mazamorra con colageno natural hidrolizado

Ingredientes Cantidad | Energia | Proteinas |Carbohidratos | Grasa Costo s/,
(g/ml) (keal) () () (8

Colageno natural hidrolizado (g) | 25,30 68,30 18,50 0,50
leche evaporada (g) 60,00 79,80 3,78 6,54 4,62 0,70
azucar (g) 20,00 76,00 - 19,44 - 0,20
Chuio (g) 5,00 18,15 0,01 4,57 - 0,30
vainilla, canela, clavo de olor (g) 3,00 - - - - 0,30
agua (g) 50,0 - - - - =

Cocoa (g) 10,00 40,40 1,90 4,78 1,71 0,20
Total 173,30 | 282,65 24,19 35,33 6,33 2,20

Los resultados demuestran que el colageno natural hidrolizado, tiene un alto

contenido de proteinas, sefialados en la tabla de composicion de alimentos (2018).

El colageno extraido de los residuos cartilaginosos de fuente animal se le conoce

con el nombre comercial de grenetina cuyo aporte de proteinas fluctia alrededor del 60%,

e inclusive puede llegar al 80%, con la ventaja que no presenta sustancias grasas, ni

carbohidratos, sin embargo, hay que tener presente que sus proteinas si bien es cierto son

elevadas pero no presentan algunos aminoacidos esenciales que merma su calidad

biologica, de ahi que para complementar su deficiencia de algunos aminoacidos

esenciales se prepararon tres postres (flan, budin y mazamorra), adicionando leche y

huevos para mejorar el valor bioldgico de las proteinas ,aprovechando que son muy

apreciados por los nifos.




El colageno utilizado en la preparacion de estos postres va a ayudar a mejorar el
aporte de proteinas de la dieta y la regeneracion y proteccion de las articulaciones y la
piel manteniéndola fresca e hidratada, asimismo, se podria utilizar como alimento

dietético para regimenes de pérdida de peso y la salud gastrointestinal.

4.3 Analisis sensorial de las formulaciones.
En las tablas 9,10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17 y 18 se indican la valoracion de los
atributos olor, color , sabor y aspecto general de los productos preparados con coldgeno

extraidos de residuos cartilaginosos de aves (flan, mazamorra y budin).

Tabla 10.

Andlisis sensorial de las formulaciones

Preparaciones Olor Color Sabor Asp. Gen.
(F-1) 15 14 12 12
(F-2) 24 26 30 30
(F-3) 21 20 18 16
F-1 = Flan, F-2 = Mazamorra, F-3 =Budin

N° Panelistas: 10

Tabla 11.

Analisis sensorial del Olor de las formulaciones

Postres
Flan Mazamorra  Budin Total
Olor  lra. preferencia  Recuento 6 1 3 10
% dentro de Postres 60,0% 10,0% 30,0% 33,3%
Residuo corregido 2,2 -1,9 -3
2da. Preferencia Recuento 3 4 3 10
% dentro de Postres 30,0% 40,0% 30,0% 33,3%
Residuo corregido -3 5 -3

3ra. Preferencia  Recuento 1 5 4 10



% dentro de Postres 10,0%

Residuo corregido -1,9
Total Recuento 10

% dentro de Postres 100,0%

50,0% 40,0% 33,3%
1,4 ,5
10 10 30
100,0% 100,0% 100,0%

Tabla 12.
Prueba Chi — Cuadrado del Olor de las formulaciones
Valor df Sig. (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 6,600? 4 ,159
Razoén de verosimilitud 7,313 4 ,120
Asociacion lineal por lineal 2,610 1 ,106
N de casos validos 30

9 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

3,33.

Figura 1

Preferencia por el Olor de las formulaciones
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Los productos flan, mazamorra y budin preparados con coldgeno extraidos de
residuos cartilaginosos de aves, presentaron aromas que fueron del agrado de las

madres que degustaron los postres.

Figura 2:
Valoracion media del Olor segun preferencia
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No obstante, no haberse determinado diferencias significativas en el olor de los postres
formulados, el flan (F-1) que alcanz6 el menor valor absoluto (15), es el producto
preferido por el olor, seguido por el budin (F-3) y en la tercera preferencia la

mazamorra.

Tabla 13

Analisis sensorial del Color de las formulaciones

Postres

Flan Mazamorra  Budin Total

Color 1ra. preferencia  Recuento 6 1 3 10



% dentro de Postres 60,0% 10,0% 30,0% 33,3%
Residuo corregido 2,2 -1,9 -3
2da. Preferencia Recuento 4 2 4 10
% dentro de Postres 40,0% 20,0% 40,0% 33,3%
Residuo corregido 5 -1,1 5
3ra. Preferencia  Recuento 0 7 3 10
% dentro de Postres 0,0% 70,0% 30,0% 33,3%
Residuo corregido -2,7 3,0 -3
Total Recuento 10 10 10 30
% dentro de Postres 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%
Tabla 14.
Prueba Chi- Cuadrado del Color de las formulaciones
Valor df Sig. (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 12,000? 4 ,017
Razoén de verosimilitud 14,642 4 ,006
Asociacién lineal por lineal 2,610 1 ,106
N de casos validos 30

9 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

3,33.

Figura 3

Preferencia por el Color de las formulaciones
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Los productos flan, mazamorra y budin preparados con coldgeno extraidos de
residuos cartilaginosos de aves, presentaron colores atractivos que fueron del agrado

de las madres que degustaron los postres.

Figura 4

Valoracion media del Color segun preferencia
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El flan (F-1) que tiene el menor valor absoluto (14) es el producto preferido por el color,

seguido por el budin (F-3) y en la tercera preferencia la mazamorra.

Tabla 15.

Andlisis sensorial del Sabor de las formulaciones

Postres
Flan Mazamorra  Budin Total
Sabor lra. preferencia  Recuento 8 0 2 10
% dentro de Postres 80,0% 0,0% 20,0% 33,3%
Residuo corregido 3.8 -2,7 -1,1
2da. Preferencia Recuento 2 0 8 10
% dentro de Postres 20,0% 0,0% 80,0% 33,3%
Residuo corregido -1,1 -2,7 3,8
3ra. Preferencia  Recuento 0 10 0 10
% dentro de Postres 0,0% 100,0% 0,0% 33,3%
Residuo corregido -2,7 5,5 2,7
Total Recuento 10 10 10 30
% dentro de Postres  100,0% 100,0% 100,0%  100,0%
Tabla 16

Prueba Chi- Cuadrado del Sabor de las formulaciones



Valor df Sig. (bilateral)

Chi-cuadrado de Pearson
Razoén de verosimilitud
Asociacion lineal por lineal

N de casos validos

40,800? 4 ,000

45,901 4 ,000

2,610 1 ,106
30

9 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

3,33.

Figura 5

Preferencia por el Sabor de las formulaciones
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Los productos flan, mazamorra y budin preparados con colageno extraidos de

residuos cartilaginosos de aves, presentaron sabores que fueron del agrado de las madres

que degustaron los postres.

Figura 6

Valoracion media del Sabor segun preferencia
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El flan (F-1), es el producto preferido por el sabor, seguido por el budin (F-3) y

en la tercera preferencia la mazamorra. El flan es el producto de mejor sabor por tener el

menor valor absoluto (12).

Tabla 17.

Andlisis sensorial del Aspecto General de las formulaciones

Aspecto general Ira. preferencia  Recuento
% dentro de Postres
Residuo corregido
2da. Preferencia Recuento
% dentro de Postres
Residuo corregido
3ra. Preferencia  Recuento
% dentro de Postres
Residuo corregido
Total Recuento

% dentro de Postres

Tabla 18.

Flan

80,0%
3,2

20,0%
-,6
0
0,0%
-2,7
10
100,0%

Postres
Mazamorra
0
0,0%
-3,2
0
0,0%
2,3
10
100,0%
5,5
10
100,0%

Budin

40,0%
,0

60,0%
2,9
0
0,0%
2,7
10
100,0%

Total
12
40,0%

26,7%

10
33,3%

30
100,0%



Prueba Chi- Cuadrado del Aspecto General de las formulaciones

Valor df Sig. (bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 35,000? 4 ,000
Razoén de verosimilitud 41,643 4 ,000
Asociacion lineal por lineal 1,061 1 ,303
N de casos validos 30

9 casillas (100,0%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento minimo esperado es

3,33

Figura 7

Preferencia por el Aspecto General de las formulaciones
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Los productos flan, mazamorra y budin preparados con coldgeno extraidos de
residuos cartilaginosos de aves, presentaron un aspecto general que fueron del agrado

de las madres que degustaron los postres.

Figura 8

Valoracion media del Aspecto General segun preferencia
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El flan (F-1) es el producto preferido por el aspecto general, seguido por el
budin (F-3) y en la tercera preferencia la mazamorra. El flan es el producto de mejor

sabor por tener el menor valor absoluto (12).

Los resultados muestran que la proporcion de coldgeno natural hidrolizado en las
preparaciones culinarias pueden ser utilizada en una proporcion de 25,30g. En cantidades

mayores se afecta los atributos sensoriales de las preparaciones culinarias preparadas.

4.4 Prueba estadistica ANOVA de los atributos sensoriales: color, olor, sabor y
aspecto general de las preparaciones culinarias comparadas.

La tabla 19, muestra los resultados de la prueba ede comparacién de promedios
de Friedman, para los atributos sensoriales: olor, color, sabor y aspecto general, segtn la

prueba de ordenamiento (ranking) de los productos comparados: F-1, F-2 y F-3.

Tabla 19.



Prueba estadistica de la Distribucion F para los atributos sensoriales: color,

consistencia, sabor y aspecto general de los productos.

Atributos G.L Rango Xc Fc Sign.

Olor 2 30 -—-- 0,93 3,35

Color 2 30 -—-- 2,30 3,35

Sabor** 2 30 6,59 9,12 3,35

Asp. General * 2 30 -— 4,18 3,35
G.L = Grado de Libertad (n-1)
Xc = Valor estadistico de la distribucion chi- Cuadrada (Experimental)
Fc = Valor estadistico de la Prueba F (Experimental)
Ftap. = Valor estadistico de la Prueba F (Teorico)

Hipotesis

Ho = Las preparaciones culinarias comparadas no presentan diferencias

significativas en la aceptabilidad.

Ha = Uno de los tratamientos es mejor que los demas.
Inferencia:
Color :Si 0,93 < 3,35: entonces se acepta Ho

Consistencia : Si 2,30 < 3,35: entonces se acepta Ho

Sabor :Si 9,12 > 3,35: entonces se acepta Ha ... Significativo **
Asp. Gen. :Si 4,18 <3,35: entonces se acepta Ho ... Significativo *
Figura 8

Barras de diferencias significativas segun distribucion F de preferencias
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De las respuestas dadas por los panelistas, se puede inferir que el colageno
hidrolizado no influye significativamente en el color de los productos preparados. El
producto F-1 (Flan), alcanz6 en promedio, puntuacién significativa con respecto al olor.
Este producto, obtuvo la mayor calificacion (primera preferencia), el producto F-3
(Budin), la segunda preferencia y el producto F-2, (Mazamorra) la tercera preferencia.

Respecto al atributo color, los productos F1, F2 y F3, alcanzaron puntuaciones
(14, 26 y 20) teniendo en términos promedio, la primera, tercera y segunda preferencia.

Respecto al atributo sabor, se puede inferir que la cantidad de colageno natural
hidrolizado, si influye significativamente en el sabor del producto elaborado, siendo
altamente significativa (**) cuando se utiliza en cantidades mayores de 25,30 g.

Al evaluar el aspecto general, se puede inferir que el coldgeno natural hidrolizado
en las cantidades experimentales también influye significativamente en el aspecto general
de las preparaciones culinarias comparadas (12, 30 y 16, respectivamente), siendo

significativa cuando se utiliza en cantidades mayores a 35,4 g en el producto terminado.



4.5 Prueba estadistica de comparaciones multiples HSD de Tukey y de Friedman.
Las tablas 20, 21, 22, 23, indican la valoracion de la prueba estadistica de
comparaciones multiples HSD de Tukey y de Friedman, segin los atributos sensoriales:

color, olor, sabor y aspecto general, de los productos: F-1, F-2 y F-3.

Tabla 20

Prueba HSD de Tukey del olor de los productos.

Subconjunto para alfa = 0.05

Postres N 1 2
HSD Tukey* Flan 10 1,50
Budin 10 2,10 2,10
Mazamorra 10 2,40
Sig. ,204 ,659

Tabla 21

Prueba HSD de Tukey del color de los productos.

Subconjunto para alfa = 0.05

Postres N 1 2
HSD Tukey* Flan 10 1,40
Budin 10 2,00 2,00
Mazamorra 10 2,60
Sig. ,145 ,145




Tabla 22

Prueba HSD de Tukey del sabor de los productos.

Subconjunto para alfa = 0.05
Postres N 1 2 3
HSD Tukey* |Flan 10 1,20
Budin 10 1,80
Mazamorra 10 3,00
Sig. 1,000 1,000 1,000

Tabla 23

Prueba HSD de Tukey del aspecto general de los productos.

Subconjunto para alfa = 0.05

Postres N 1 2
HSD Tukey* Flan 10 1,20
Budin 10 1,60
Mazamorra 10 3,00
Sig. ,069 1,000
Tabla 24
Prueba de comparaciones multiples de Friedman de las preparaciones culinarias
pareadas.
Rangos Diferencia V. Critico  Significativo
Olor Color Sabor A.Gen Media
/F-1-F-3/ 0,6 0,6 0,6 0,4 0,73 1,08
/F-1-F-2/ 0,9 1,2 1,8 1,8 1,43 1,08 ok

/F-2 —F-3/ 0,3 0,6 1,2 1,4 0,88 1,08 *x




Figura 9

Barras de diferencias significativas segun prueba de Friedman
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Los resultados muestran que el producto F-1 (Flan), es el mejor producto, cuyo
sabor difiere significativamente con respecto a la mazamorra y en menor diferencia
que el budin.

El colageno se encuentra formando parte de la piel y huesos, abarca la cuarta parte
del tejido corporal, que progresivamente va disminuyendo conforme avanza la edad de la
persona, siendo mayor después de los 30 anos (Kamiyama et al., 2010). De ahi, la
importancia de incorporar en la alimentacion diaria, porciones de alimentos que aporten
colageno para compensar de este nutriente y prevenir el desgaste del tejido que cubre las
articulaciones y masa muscular (Muller et al., 2011), en esa medida el coldgeno extraido
de las patas de pollo como se ha demostrado en esta investigacion no tiene sabor ni olor,
por lo que las preparaciones culinarias preparadas como mazamorra (F-2), Flan (F-2) y

Budin (F-3), no alteran el color, consistencia y sabor de estos productos alimenticios. En



ese sentido, pueden sustituir al colageno natural extraido de los subproductos de especies
acuaticas, como una alternativa mas rentable debido a que son despojos de las aves que
no son adecuadamente explotados (Ennas et al., 2016). La utilizacién de estos residuos
también va a favorecer la sostenibilidad del medio ambiente y reducir el impacto sobre el
sistema ecologico. (ONU/ FAQO, 2018).

El colageno extraido de los residuos cartilaginosos de las aves es una solucion
mediata para evitar la degeneracion y envejecimiento celular, con las ventajas de su facil
extraccion que se puede realizar a nivel casero por las madres en el hogar y su bajo valor

econdmico, por lo que es asequible atin por las familias de escasos recursos.



CAPITULOV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones.

1. Las pruebas sensoriales y el andlisis estadistico ANOVA, determinaron que, de
las preparaciones culinarias con colageno natural hidrolizado, el flan (conteniendo 30,30
g de colageno hidrolizado) fue el mejor producto, encontrandose diferencias altamente
significativa en el sabor frente a los productos que contenian 25,3 gy 35,4 g de colageno
natural hidrolizado, respectivamente.

2. El consumo de las preparaciones culinarias con colageno natural hidrolizado
cubre los requerimientos diarios de proteinas del preescolar (02 a 05 afios) del 65% en

flan (173,3g); 70% en budin (253,3 g) y 63% en mazamorra (173,3 g)

5.2 Recomendaciones

01. Promover el consumo de preparaciones culinarias a base de colageno natural
hidrolizado en la alimentacion complementaria, para la recuperacion de nifios con
bajo peso.

02. Diversificar el uso del colageno de origen animal (aves, mamiferos y peces) y su
aplicacion dentro de los Programas de Asistencia Nutricional para el control de la

desnutricion.

03. Realizar ensayos clinicos y bioquimicos para determinar el porcentaje de asimilacion
del colageno extraido de los residuos cartilaginosos de aves y sus efectos en la

recuperacion de problemas reumatologicos en el adulto y adulto mayor.
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