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INTRODUCCION

En este trabajo de investigacion titulada: Influencia de la coccion sobre la composicién
proximal, contenido de hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli
“Atajo”, la planta que se estudio fue obtenida de la zona de Huayucachi -Huancayo, que
establecio su fuente importante de hierro en la nutricion de la poblacion.

Capitulo I, Es por ello que en el problema general se evalud el efecto de la coccion
sobre la composicion proximal, contenido de hierro, calcio magnesio y vitamina C en
Amaranthus powelli “Atajo”. El estudio fue observacional, de tipo experimental
aplicada y de nivel experimental exploratorio, considerando que la investigacion indaga
de modo confiable, también se analizo el proceso de coccion que fue a tres temperaturas
(75, 85y 95°C por tiempo de tres dimensiones 50 minutos, 35 minutos y 10 minutos);

después del tratamiento térmico de coccion de cada muestra experimental.

Por otra parte, en el Capitulo Il se ha incluido antecedentes de estudios internacionales
y nacionales que estan relacionados con esta problematica los cuales son fundamentales
en la investigacion. En el Capitulo 111 se hace mencion de que la hipétesis general
plantea que la coccion influye en la composicion proximal, contenido de hierro, calcio,
magnesio y vitamina C de Amaranthus powelli “Atajo”. Considerando su importancia
se determind los pardmetros térmicos que permitié que exista mayor retencién de
nutrientes especialmente Hierro en Amaranthus powelli “Atajo” ya que se aplicd tres

dimensiones de temperatura y tres dimensiones de tiempo.

Capitulo 1V, se evalué la metodologia de estudio, siendo el método cientifico
observacional de tipo experimental aplicada, de nivel experimental exploratorio y con
un disefio experimental. Se analizo 5kg de Amaranthus powelli “Atajo” proveniente del
distrito de Huayucachi obtenido mediante un muestreo intencionado. Se evalu6 los
factores térmicos para la retencion de nutrientes en Amaranthus powelli “Atajo” que
coadyuvara a establecer un mejor aprovechamiento de sus nutrientes en beneficio de los
consumidores de la poblacion del valle del Mantaro especialmente para combatir
problemas de desnutricion ferropénica y establecer la conclusiones y recomendaciones

finales.

Vi



Capitulo V, Se utilizo fichas validadas segin normas AOAC de recoleccion de
datos en donde se indicé los resultados experimentales segun los tratamientos realizados
que desarrollaron la metodologia planteada y asi nos sirvié de referencia para el
cumplimiento del objetivo de la investigacion que se evalud en la influencia de la
coccion de Amaranthus powelli “Atajo” sobre la composicion proximal, contenido de

hierro, calcio, magnesio y vitamina C.

Vii
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RESUMEN

El trabajo de investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de la coccion sobre la
composicion proximal, contenido de hierro, calcio magnesio y vitamina C en
Amaranthus powelli “Atajo”. Se realizo la identificacion taxonomica de la especie en
el Museo de Historia Natural de la Universidad Nacional Mayor de San Marcos (Lima);
seguidamente se procedio a la coccidn de alimentos que consistié en la aplicacion de
calor para modificar las propiedades fisico-quimicas y las caracteristicas
organolépticas de los alimentos. Se determiné la coccion sobre la composicién proximal
por el método AOAC, mediante métodos gravimétrico y volumétricos contenidos de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C. Los resultados evidenciaron la composicion
proximal de “Atajo” que presento contenido de Hierro sometido a coccion el mayor
valor es 72,88% y las otras fueron 35,49% (T2); 16,71% (T1); 131,91% (T3). Calcio
mayor valor es (1996,58%) y sometidas a temperaturas de coccion (1775,27% (T1);
1706,45% (T2); 1685,64% (T3). Magnesio el mayor valor 988,06 % es para sin
tratamiento y la diferencia es (p<0,05) siendo los valores de 971,67(T3); 956,68(T1);
948,48(T2) valores menores a 1194,07 mg/100g. La vitamina C presente en “Atajo”
disminuyeron al ser sometidos a coccion de 53,27(control) a 36,67(T1); 30,90(T2);

25,09(T3) significativamente diferentes(p-valor<0,05) entre los tratamientos.

Palabras clave: Atajo, composicion proximal, coccion, hierro, calcio, magnesio,

vitamina C.
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ABSTRACT

The objective of the research work was to evaluate the effect of cooking on the proximal
composition, content of iron, calcium, magnesium and vitamin C in Amaranthus powelli
"Atajo"”. The taxonomic identification of the species was carried out in the Natural
History Museum of the Universidad Nacional Mayor de San Marcos (Lima); Next, the
food was cooked, which consisted of the application of heat to modify the physical-
chemical properties and the organoleptic characteristics of the food. Cooking on the
proximal composition was determined by the AOAC method, by means of gravimetric
and volumetric methods content of iron, calcium, magnesium and vitamin C. The results
showed the proximal composition of "Atajo™ that presented the highest value of iron
content subjected to cooking. is 72.88% and the others were 35.49% (T2); 16.71% (T1);
131.91% (T3). Calcium highest value is (1996.58%) and subjected to cooking
temperatures (1775.27% (T1); 1706.45% (T2); 1685.64% (T3). Magnesium the highest
value 988.06% is for without treatment and the difference is (p<0.05) being the values
of 971.67(T3), 956.68(T1), 948.48(T2) values less than 1194.07 mg/100g. C present in
"Atajo" decreased when subjected to cooking from 53.27(control) to 36.67(T1);
30.90(T2); 25.09(T3) significantly different (p-value <0.05 ) between treatments.

Key words: Shortcut, proximal composition, cooking, iron, calcium, magnesium, vit

Xiv



CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1  Descripcion de la realidad probleméatica

En la actualidad es importante resaltar la desnutricion ferropénica que existe en
la poblacion en general. Por esta razon uno de los problemas que existe es que
no se procedan a una adecuada coccién de los alimentos en la cual estas pierdan
sus componentes nutricionales. Por tal motivo se puede aseverar que este trabajo
de investigacion es de relevancia en las practicas a nivel industrial o artesanal

en el valle del Mantaro.

Durante las diferentes transformaciones en la coccion de alimentos vegetales
como en Amaranthus powelli “Atajo”, estos sufren diversas modificaciones de
destruccion y retencion de nutrientes por lo que hay la necesidad de conocer el
efecto sobre la composicion proximal, contenido de hierro, calcio, magnesio y
vitamina C de tal forma que en el alimento post coccion se retiene la mayor
concentracion de nutrientes esenciales, por lo que el estudio es mucha

relevancia.l

1.2 Delimitacion del Problema
La investigacion de tesis a nivel IN VITRO se desarrolld segun el esquema

experimental propuesto, donde exclusivamente se trata de evidenciar el efecto



1.3
1.3.1.

1.3.2.

1.4.
141

de la coccion en Amaranthus powelli “atajo”, para tal efecto la planta se
trasladé una vez recolectadas a los laboratorios del Museo de Historia Natural
de la UNMSM-Lima.

Finalmente se procedio a la aplicacion del tratamiento de temperatura, tiempo
de coccion y evaluacion de la composicion quimica, vitamina C y
oligoelementos minerales (Fe, Ca y Mg) en los laboratorios de Control de
Calidad FAIIA-UNCP de la Universidad Nacional del centro del Per( -

Huancayo Departamento de Junin.

Formulacion del problema
Problema General
¢Cual es el efecto de la coccion sobre la composicion proximal, contenido de

hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”?

Problemas especificos
¢Cudl es la composicion proximal en Amaranthus powelli “Atajo” crudas y

cocidas a diferentes temperaturas?

¢Cudl es el contenido de hierro, calcio, magnesio en Amaranthus powelli

“Atajo” cruda y cocidas a diferentes temperaturas?

¢Cudl es el contenido de vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo” cruda y

cocidas a diferentes temperaturas?

Justificacion

Social

La poblacion del valle del Mantaro en la actualidad usa diferentes formas de
coccién de alimentos por lo que fue importante conocer los efectos de estos
tratamientos térmicos en la retencion de nutrientes, por lo que el trabajo de
investigacion pretendid la determinacion de los efectos en Amaranthus powelli
“Atajo” cruda y cocidas a diferentes temperaturas en beneficio de la salud de la

poblacién.



1.4.2
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Este trabajo de investigacion tuvo como labor principal rescatar los
conocimientos ancestrales de uso de las plantas silvestres como es el atajo,
orientado a fomentar politicas de manejo y aprovechamiento sostenible de las
plantas comestibles de alto valor nutritivo en zona alto andinas, que beneficiaron
de manera directa a los pobladores de la zona centro y se establecié un modelo
de manejo de la biodiversidad de las plantas silvestres comestibles del valle del

Mantaro.

Teodrica

La coccion es una operacién que consiste en incrementar la temperatura de un
sistema alimentario, que modifica sus propiedades naturales de tal forma que lo
hace mas facil de digerir, en especial cuando se somete a un liquido en ebullicion,
generalmente agua. Los estudios sobre la relacion entre la ingesta de alimentos
y la salud estan basados en datos de alimentos crudos sin considerar cocinar y
otros procesos que causan alteraciones considerables. Cocinar los alimentos
antes del consumo es importante para la nutricién saludable. Los métodos de
coccion y las temperaturas tienen papel importante en el mantenimiento de
nutrientes. Métodos de preparacion y la coccion de los alimentos causa algunos
cambios en las estructuras de los alimentos componentes. El departamento de
Junin, especialmente el valle del Mantaro se destaca por poseer una gran
biodiversidad de plantas silvestres nutritivas como es la especie en Amaranthus
powelli “Atajo” con un enorme potencial de uso nutritivo, con aporte de hierro

y muchas otras especies gque todavia no han sido estudiadas.

Metodologico

El trabajo de investigacion propuesto empled metodologia validadas para la
evaluacion de la influencia del proceso de coccion en Amaranthus powelli
“Atajo” y evalud la relacion de la temperatura y tiempo de coccion y determino
la composicion proximal, contenido de hierro, calcio magnesio y vitamina C en

base a métodos AOAC y normas técnicas peruanas (NTP).



1.5  Objetivos

1.5.1 Objetivo general

Evaluar el efecto de la coccidn sobre la composicion proximal, contenido de
hierro, calcio magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”.

1.5.2 Objetivos especificos

e Determinar la composicion proximal en Amaranthus powelli “Atajo”, crudas

y cocidas a diferentes temperaturas.

e Determinar el contenido de hierro, calcio y magnesio en Amaranthus powelli
“Atajo” crudas y cocidas a diferentes temperaturas de coccidon (75°C X

50minutos, 85°C x 35 minutos, 95°C x 10 minutos).

e Determinar el contenido de vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo” cruda
y cocidas a diferentes temperaturas de coccion (75°C x 50minutos, 85°C x 35

minutos, 95°C x 10 minutos).



2.1
2.1.1

CAPITULO 11
MARCO TEORICO

ANTECEDENTES DE ESTUDIO
Nacionales

Conislla R., realizo el estudio sobre la determinacion de las caracteristicas
fisicoquimicas y perfil de aminoacidos de la semilla de atajo (Amaranthus
hybridus L.), procedentes de la comunidad de Chocorvo provincia de Huaytara
— Huancavelica”. El objetivo fue determinar las caracteristicas fisicoquimicas y
perfil de aminoacidos de la semilla de atajo (Amaranthus hybridus L.). Los
resultados indican; humedad (12,32%), proteina (12,76%), grasa (14,70%),
ceniza (3,77%), fibra (7,12%) y carbohidratos (56,45%). El andlisis del perfil de
aminoacidos se mostr6 en unidades de mg /g de proteina; obteniendo como
resultado quince aminoacidos, de los cuales ocho aminoacidos son esenciales
tales como: arginina (10.432), isoleucina (32,647), leucina (44,141), lisina
(48,429), fenilalanina (40,700), treonina (30,067), valina (38,587) e histidina
(54,697); y siete aminoacidos no esenciales tales como: acido aspartico (63,083),
acido glutamico (55,050), cisteina (14,033), serina (12,303), tirosina (31,403),
alanina (19,670) y glicina (18,247) respectivamente. Se concluye que la semilla

de atajo es un recurso para uso potencial agroindustrial?,

Mejia J.; en la investigacion sobre el proyecto de obtencion y formulacion
de una bebida refrescante a base de Amaranthus caudatus “kiwicha” con

edulcorante Stevia”.



El objetivo es la obtencion y formulacion un alimento liquido en base a semillas
de Amaranthus caudatus. Las suspensiones obtenidas por ambos métodos
tuvieron similar proporcion de residuo en la filtracion (del 3,5 al 4,5%). El
tratamiento térmico (TT) y la adicion de hidrocoloides a las suspensiones
mostraron cambios apreciables, tanto en la viscosidad como en la estabilidad,
debidos principalmente a la gelatinizacion del almidon. Todas las muestras
caracterizadas teolégicamente mostraron un marcado comportamiento

pseudopléstico®,

Chamorro R., realiz6 estudios sobre el valor nutricional y compuestos
bioactivos de 30 accesiones de kiwicha (Amaranthus caudatus) del INIA-Pera”.
El objetivo fue evaluar la composicién quimica y los compuestos bioactivos de
granos de Kiwichas. Las caracteristicas del espacio de color en la escala CIE L*,
a* y b* dejan ver que L* estaba entre 31,15 a 69,32. Las accesiones evaluadas
arrojan de 7,50 a 14,12% de fibra dietética; componentes fenolicos de 51,34 y
75,69 mg GAE/100g; flavonoides de 12,65 y 36,58 mg CE/100 g, betalainas de
,0 a 1,01 mg/100g; capacidad antioxidante de 119,15 a 268,2 pumol TE/100g;
azucares reductores de 1,60 y 4,51%; amilosa de 1,77 a 16,74%. Ademas,
contienen de 53,47 a 63,58% de almidon*

Chalco R., realizo el estudio sobre la evaluacion del contenido de proteina,
hierro y aceptacion global de una sopa instantanea elaborada a base de hojas de
atajo (Amaranthus viridis L.), kiwicha (Amaranthus caudatus) y trigo (Triticum
aestivum). El objetivo fue evaluar el contenido proteina, hierro y aceptacion
global en la sopa instantanea elaborada con hojas secas de atajo (Amaranthus
viridis L.), kiwicha (Amaranthus caudatus) y trigo (Triticum aestivum). Los
resultados de la sopa instantanea elaborada a base de hojas de atajo, kiwicha y
trigo present6 10,25 % de proteina 10,45 mg /100 g de hierro, puntuaciones en
los atributos sensoriales de 6,48, 6,64, 7,26, 7,29 y 7,63 para el olor, color,
textura, sabor y aceptacion general, respectivamente. En cuanto al analisis
proximal de la sopa instantanea, se obtuvo los siguientes resultados: 8,1 % de

humedad 16,2 % proteina 22,2 % cenizas 5 % grasas y 41,4 % carbohidratos®



2.2.1

Loja H., determino la accion hipoglucemiante de Amaranthus powelli S.
Watson "jataco" a partir del extracto acuoso de las hojas., lugar: Bioldgico
Facultad de Ciencias, Medicina Humana y Farmacia y Bioquimica de la
UNMSM. Material y Métodos: se utilizaron 60 ratones machos albinos de
Musmusculus cepa HSDMIH y 84 ratas macho albino de la especie Rattus
novergicus cepa Holtzmann. Método utilizado CYTED 1995. Los resultados: La
DL50 es 8831,45 mg / kg. para Amaranthus powelli S. Watson, hay es una
reduccion de glicemia en ratas de acuerdo con la glucosa oral, prueba de aztcar
en sangre los niveles son mayores en animales que recibieron 100 mg / kg. La
planta no es toxica. Se identificéd principios activos responsables de la actividad
farmacologica, como se identificaron metabolitos secundarios, el estudio del
metanol fitoquimico extracto y etéreo indican la presencia de taninos,
flavonoides, esteroides, alcaloides y triterpenoides. Se determind en el analisis
proximal la existencia de cromo magnesio, 2 minerales importantes, cromo en
metabolismo de la glucosa y magnesio en la secrecion de insulina. Conclusion,
el extracto acuoso de hojas de Amaranthus powelli S.Watson reduce el nivel de

glucosa en sangre y es mayor en los animales que recibieron100 mg / kg. extraer.’

Internacionales

Wolosik K and Markowska A., realizaron estudios sobre la Taxonomia
de Amaranthus Cruentus, la descripcion botanica y revision de su Composicién
quimica de la semilla, de 60 a 70 especies de Amaranthaceae, solo tres son
especies productoras de granos y Amaranthus cruentus es una de ellas. Eso
destaca por su importante composicion quimica. El alto contenido de proteinas
y la composicion de aminoacidos definen sus beneficios medicinales como
reductor del colesterol, actividad antioxidante, anticancerigena, antialérgica y
antihipertensiva. El rendimiento de aceite obtenido por prensado en frio del
grano es solo del 7 a 8%, pero estos lipidos son valiosos debido a la presencia de
acidos grasos insaturados, tocoferoles, tocotrienoles, fitoesteroles y escualeno,
que no estan presentes en la misma composicion en otros Aceites comunes. Entre

ellos, el escualeno es muy deseable.’



Eke-Ejiofor J. y Onyeso B., estudiaron el efecto de los métodos de
procesamiento en las caracteristicas fisicoquimicas, contenido mineral y
Contenido de caroteno de la batata carnosa de naranja. Los métodos de
procesamiento utilizados fueron hervir, cocinar al vapor, asar, freir y
microondas. El resultado de la composicién proxima mostrd que la naranja
tostada carnosa dulce las papas (OFSP) tuvieron el contenido mas alto de cenizas
que variaron desde 0,32 0.99% 0,99%, proteina cruda 0,96 3 ,12%, fibra cruda
0,50 3,40%. El contenido de grasa del OFSP frito en un rango de 0,96 a 6,01%
fue mayor que el de las otras muestras. Al vapor el método mejoré en el
contenido de vitamina C de la OFSP en comparacion con otros procesados;
mientras las pérdidas de caroteno y de sal fueron mayores después de freir
2,59mg /g, que después de microondas 3 ,91%, tostado 4,73mg /g, hirviendo
4,60 mg /g y vapor 2,68 mg /g. El analisis mineral mostré que la batata de carne
de Orange hervida (OFSP) tenia un contenido de zinc, cobre y magnesio mas
alto que las otras muestras tratadas térmicamente con 6,21 mg/g, 4,164 mg/100g
y 479,88 mg/100g respectivamente. Los resultados del anélisis sensorial
mostraron que no hubo (p <0,05) diferencias en los puntajes sensoriales de las
batatas de pulpa anaranjada. Por lo tanto, el estudio mostré que el asado y la
fritura ofrecen mas proteinas, grasas, cenizas y carbohidratos, mientras que la

ebullicion esta disponible Mas minerales®.

Bojorquez-Veldzquez E. et al., investigaron sobre el analisis de proteinas
diferencial de acumulacién de embriogénesis tardia proteinas abundantes y de
almacenamiento en semillas de especies de amaranto silvestres cultivadas. El
objetivo fue realizar un detallado analisis morfolégico molecular y la
caracterizacion de las especies silvestres A. powellii y A. hybridus, y las comparé
con el amaranto A. hypochondriacus (semillas cerosas y no cerosas) y A.
cruentus. Los resultados indican que las proteinas de la semilla se fraccionaron
segin sus propiedades de polaridad y se analizaron por electroforesis
unidimensional en gel (1 a DE) seguida de cromatografia nano-liquida acoplada
a espectrometria de masa (NLC a MS / MS).



Se detectaron un total de 34 bandas de proteinas acumuladas diferencialmente y
105 proteinas fueron identificados con éxito. Se detectaron proteinas abundantes

de embriogénesis tardia como especificas de la especie, oleosinas y aceite.®

Yong W., Amin L. and Dongpo C., realizaron una revision en donde
indican que el répido desarrollo del nivel econémico nacional, el nivel de vida
de las personas ha sido enormemente mejorado, lo que lleva a una mayor
atencion de las personas a su dieta diaria. Sin embargo, todavia hay un gran
namero de personas que no se han dado cuenta de la importancia de una dieta
saludable, lo que podria resultar en muchos problemas de salud como la
desnutricion o la sobre nutriciéon. El proceso de coccién tiene un importante
impacto en la nutricion de los alimentos, por lo tanto, un nuevo proceso de
coccion rapido, conveniente y saludable tiene un gran potencial para ser

desarrollado y aplicado en nuestra vida diaria®®,

Traoré K. et al., en la investigacion sobre el efecto de los métodos de
procesamiento sobre el contenido nutricional de tres hojas de verduras
tradicionales: amaranto, sombra negra y malva de yute. El estudio evalu6 los
cambios en el contenido nutricional de algunos alimentos tradicionales
consumidos comunmente hortalizas sometidas a procesos pos cosecha.
Amaranto (Amaranthus cruentus L.), sombra negra (Solanum scabrum Mill.) y
yute malva (Corchorus olitorius L.). Las hojas de los vegetales fueron sometidas
a escaldado, ebullicion y secado. La composicion proximal y el contenido de B-
caroteno se determinaron de hojas frescas y procesadas. ElI amaranto, la
solanécea negray las hojas de malva yute tuvieron un 25,21%, 39,74% Yy 29,18%
de proteina, respectivamente. El B-caroteno los niveles fueron 16,40, 25,25 y
27,74 mg/ 100 g para hojas de amaranto negro y malva de yute, respectivamente.
El contenido de cenizas fue del 10,57% para la sombra de noche negra, 12,40%
para la malva de yute y 16,33% para amaranto. Los métodos de procesamiento
causaron disminuciones de B-caroteno y lipidos crudos contenido. La ebullicion
durante 30 minutos o mas resulté en una gran pérdida de B-caroteno. El Secado
bajo la sombra resulté en una menor pérdida de 3-caroteno que secar en cabina
a50y60° C.



2.2
2.2.1

2.2.2.

BASES TEORICAS
Amaranthus powelli S. Watson “Atajo”

Amaranthus powelli S. Watson “atajo” pertenece a la familia de las
Amarantaceae; es pionera de los cafiones, desiertos y otros habitats, se encuentra
en América del Norte, América del Sur y América Central Taxonémicamente la
planta conocida como ‘“atajo” segun Bertha L.H es muy apreciado por sus
cualidades medicinales y nutricionales en el valle del Mantaro departamento de
Junin, provincias: Jauja, Concepcion y Huancayo. Los pobladores encuestados
refieren que usan las ramas tiernas, como astringente para curar las diarreas, las
irritaciones de la boca y garganta, ademas para dolores de cabeza y para bajar
los niveles de glucosa; las cualidades medicinales son transferidas al agua

cuando se preparan las infusiones, cocciones y cataplasma.

La planta no es toxica. Se identificaron los principios activos responsables de la
actividad farmacoldgica, los cuales se determinaron como metabolitos
secundarios, el estudio fitoquimico del extracto metanolico y etéreo indican la

presencia de taninos, flavonoides, esteroides, triterpenoides y alcaloides.*?.

Segun la coleccion revisada en el herbario UNMSM; en el Peru se encuentra en
los departamentos de Lima, Huanuco y Junin entre los 1000 a 3500 m. Es una

planta herbacea nutraceutica.’

Taxonomia Botanica del Amaranthus powelli S. WATSON “Atajo”’
La identificacién taxonomica, descripcion y esquemas de la especie fueron

realizada de acuerdo al sistema de Clasificacion de Cronquist 1988:
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Figura 1. Taxonomia Botanica del Amaranthus powelli “Atajo”

Fuente: Elaboracién propia 2021

Division : Magnolophyta

Clase : Magnoliopsida

Subclase : Caryophyllidae

Orden : Caryophyllales (Centrospermae)
Familia : Amaranthaceae Juss

Género : Amaranthus L.

Especie : Amararanthus powelli S. Watson
Nombre vulgar . Atajo, Ataco, Atagua, Jataco.

Descripcion de la planta:

Planta herbacea, anual y monoica de 0,5-2 m de alto. Tallo verde, estriado, pubescente
con pelos glandulares y pelos estrigosos adpresos. Hojas simples, alternas, pecioladas,
peciolo de 1,5 a 6 cm de largo; limbo ovado-lanceolado, con la base cuneada 4 a 8 x1,5
a 3 cm margen entero, ligeramente crenado, apice obtuso, emarginado con mucrén; haz
escasamente pubescente con pelos glandulosos y estrigosos, envés densamente
pubescente con pelos glandulosos y laxamente estrigosos. Inflorescencia terminal y
axilar, espiciforme rigida, erecta, densa y verde. Las flores y las bracteas ocultan el
raquis. Flor homoclamidea, unisexual, actinomorfa, tépalos verdosos, las flores
masculinas y femeninas estan en la misma inflorescencia, todas las flores masculinas en

la parte superior y las femeninas en la parte inferior.
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Flor femenina compuesta de 5 tépalos en un ciclo; ovario stpero, tricarpelar unilocular,
uniovular, 6vulo campil6tropo. Flor masculina de 3 a 5 tépalos y 3 a 5 estambres. Fruto
pixidio unilocular (utriculo) igual o mas pequefio que los tépalos. Semilla esférica.

Habitat en ladera de cerro, cultivos de maiz.’

2.2.3. Componentes quimico proximales.
En la tabla 1 y 2 se muestra la composicion proximal y contenido de

minerales de Amaranthus powelli “Atajo”.

Tabla 1

Composicién quimico proximal en Amaranthus powelli S. WATSON “Atajo”®

Componentes %

Humedad 5,53
Cenizas 14,68
Fibras 13,07
Grasa 2,16
Proteinas 24,52
Carbohidratos 40,04

2.2.4. Componentes minerales de Amaranthus powelli S. WATSON “Atajo”.

Tabla 2

Composiciéon mineral en Amaranthus powelli S. WATSON “Atajo”’

Componentes minerales mg/100g
Hierro 80,26
Calcio 2350,04
Magnesio 1194,07
Cromo 1,3

Fuente: Traoré K, Parkouda C, Savadogo A, Ba/Hama F, (2017)
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2.2.5. Coccién de Alimentos.
La coccion es el proceso culinario capaz de transformar fisica y/o quimicamente
el aspecto, la textura, lacomposiciony el valor nutritivo de un alimento mediante
la accion del calor con el fin de satisfacer los sentidos de la vista, el gusto y el
olfato, haciendo los alimentos més digeribles y apetecibles, y aumentando su

vida (til y su seguridad.®

La coccion comienza con mecanismos de transporte que realizan transferencia
de energia y de masas y que, dependiendo de la naturaleza, tamafio y forma del
alimento, y de la intensidad de la fuente calorifica van a producir cambios fisicos
y quimicos en el producto mediante movimiento de las moléculas dentro del
alimento y mediante el intercambio de sustancias quimicas. La transferencia de
calor a los alimentos se puede realizar de tres formas: conduccion, conveccion y
radiacién, siendo frecuente la participacion de los tres modos durante el

cocinado®

Durante el cocinado se producen pérdidas nutritivas, cuya importancia depende
del cuidado con que se protejan a los alimentos de los agentes fisicos (luz,
oxigeno, temperatura). La coccion resulta beneficiosa para los alimentos de
origen animal, pero, generalmente, presenta mas inconvenientes que ventajas
para las frutas y algunas hortalizas. Conviene utilizar la forma de coccién que
mejor mantiene las cualidades nutritivas de cada alimento, ya que segun la
técnica que se utilice, se puede enriquecer (sobre todo en calorias) o empobrecer
(en minerales y vitaminas principalmente) los alimentos® La Textura de arroz
cocido esta influenciado por varios factores, como la variedad, propiedades

fisicoquimicas, grado de molienda, humedad y métodos de coccion®®,

Muchas investigaciones que se han realizado para acortar el tiempo de coccion,
asi como para mejorar la textura de arroz integral como la molienda minima
mejord la coccion y calidad, pero la pérdida de nutrientes vitales, asi como existe

en el arroz integral de la composicion del salvado de arroz®®.
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En muchos casos, el desconocimiento de los factores que afectan la estabilidad
de los nutrientes en los diferentes procesos de transformacién de los alimentos a
nivel industrial o artesanal, conduce al consumo de alimentos con bajos aportes

de nutrientes esenciales®.

Las verduras de hoja autoctonas son reconocidas como parte de una dieta
saludable debido a su contribucion a las necesidades dietéticas de
micronutrientes esenciales como la vitamina A y C, hierro, zinc, calcio y
magnesio®. La mitad de la vitamina A y un tercio de los requerimientos de
hierro en zonas rurales de Tanzania. Los hogares obtienen mediante el consumo

de vegetales de hoja autoctonos®.

2.2.6 Clasificacion de Coccion.
Coccidn en medio graso
En este tipo de coccion es importante utilizar aceites de calidad (siendo el de oliva
el de eleccion), que resistan altas temperaturas y que no hayan sufrido demasiados
calentamientos. Es conveniente que, al sacar los alimentos del bafio de fritura, se
escurran bien para que retengan la menor grasa posible y queden crujientes y

apetecibles.

Las técnicas utilizadas son el salteado que es la coccidn total o parcial de un
alimento en poca cantidad de grasa a fuego vivo, el rehogado con poca grasay a
fuego lento, y la fritura que es la coccidn total de un alimento por inmersion en

cuerpo graso caliente, dando lugar a la formacion de una costra.

Coccion en medio acuosa

Se emplea un fluido acuoso (agua, caldo corto, jarabe o, incluso, vapor de agua)
como medio de transferencia de calor para el tratamiento térmico del alimento.
Asimismo, segun sean las condiciones bajo las que se realice el proceso de
coccion, se tendra una mayor o menor facilidad para la difusion de sustancias
hidrosolubles desde el alimento hacia el medio que le rodea y viceversa'*,

En la practica culinaria nos encontramos con cuatro tecnologias de coccién en

medio acuoso: el escaldado o blanqueado que es una coccién incompleta de un
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2.3.

alimento, mediante el efecto térmico del agua hirviendo, durante un periodo de
tiempo muy corto, el cocido o hervido que implica la coccidn del alimento por
inmersion en agua o en caldo y que puede hacerse a presion normal o en olla a
presion, el escalfado en el que el alimento se cuece en poca cantidad de un liquido
(agua, caldo, leche, jarabe, etc.)™.

Justamente por debajo de su punto de ebullicion para provocar un intercambio de
sustancias entre el alimento y el medio de coccion, con las consiguientes
modificaciones en la composicion quimica de ambos, y la coccion al vapor que

puede ser realizada a presion normal o a alta presion. °

Marco conceptual

2.3.1. Amaranthus powelli S. WATSON “Atajo”.

Amagloh F. et al. mencionan que se le conoce con el nombre comun de atajo,
yuyo colorado, ataco; principalmente se usa en la comida tradicional y la
medicina complementarias, de esta planta se prepara riquisimos platos tipicos
que se parecen al picante de yuyo y berros, ciertamente se siguen los mismos
pasos para su preparacion. Crece entre los sembrios de maizales, cebadales y en

los linderos de las cementeras en los estrechos valles de la sierra peruana.®

2.3.2. Composicion Proximal

2.3.3.

Van J. P et al. sefialan Andlisis proximal o de Weende (Humedad, Ceniza,
Proteina Cruda, Extracto Etéreo, Fibra Cruda y Extracto Libre de Nitrogeno).

Ideado por Henneberg y Stohmann (1867) en la estacion experimental de
Weende (Alemania). '’

Hierro

Van J. P et al. Mencionan que el hierroes un mineral necesario para el
crecimiento y desarrollo del cuerpo. El cuerpo utiliza el hierro para fabricar la
hemoglobina, una proteina de los glébulos rojos que transporta el oxigeno de los

pulmones a distintas partes del cuerpo, y la mioglobina, una proteina que provee

oxigeno a los musculos?’.
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2.34.

2.3.5.

2.3.6.

2.3.7.

Calcio

Diana S. et al. Mencionan que el calcio es un mineral importante para el cuerpo
humano. Ayuda a formar y proteger dientes y huesos. Los niveles apropiados
de calcio durante toda una vida pueden ayudar a prevenir la osteoporosis. La

mayoria de las personas obtienen el calcio suficiente en su alimentacion diaria®®,

Magnesio

Van J. P et al. Mencionan que el magnesioes importante para muchos
procesos que realiza el cuerpo. Por ejemplo, regula la funcién de los misculos
y el sistema nervioso, los niveles de azlcar en la sangre, y la presion sanguinea.
Ademas, ayuda a formar proteina, masa 6sea y ADN (el material genético

presente en las células)®’.

Vitamina C
Weinberger, K. et al. Sefialan que el acido ascérbico o vitamina C contribuye

con muchas funciones del cuerpo, entre ellas, la absorcion del hierro. *°

Coccion

Yong W. et al. Mencionan que el procedimiento consiste en elevar la
temperatura de un alimento, que modifica sus propiedades originales de modo
que lo hace mas fécil de digerir, en especial cuando se somete a un liquido en

ebullicion, generalmente agua®.
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CAPITULO 111
HIPOTESIS

3.1  Hipotesis General

La coccidn influye en la composicion proximal, contenido de hierro,
calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”.

3.2  Hipotesis especifica

e Las diferentes temperaturas y tiempos de coccion influyen en la composicion
proximal en Amaranthus powelli “Atajo”.

e Las diferentes temperaturas y tiempos de coccion influyen en el contenido de

hierro, calcio y magnesio en Amaranthus powelli “Atajo”.

e Las diferentes temperaturas y tiempos de coccion influyen en el contenido de
vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”

3.3 Variables
3.3.1Variable independiente: Temperatura de coccién

T1: 75°C x 50minutos
T2: 85°C x 35 minutos
T3: 95°C x 10 minutos

Control sin tratamiento 0°C x 0 minutos
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Definicion conceptual: Temperaturay tiempo de coccion
Proceso de aplicar calor al alimento por un determinado tiempo con la finalidad
de modificar las propiedades fisico-quimicas y las propiedades sensoriales de tal forma

que pueden ser ingeridos adecuadamente.

Definicién operacional:
Se consideraran tres dimensiones para la temperatura: 75, 85 ,95°C y para el tiempo

tres dimensiones: 50,35 y 10 minutos.

3.3.2Variable dependiente: Composicion quimica, Vitamina C y Contenido de
oligoelementos (hierro, calcio, Magnesio).
Definicion conceptual: Cambios quimicos, contenidos de oligoelementos y

vitamina C por efecto de la coccion de la unidad experimental.

Definicion operacional: Cambios quimicos, contenidos de oligoelementos y

vitamina C por efecto de la coccion de la unidad experimental.
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4.1

4.2

4.3

4.4

CAPITULO IV
METODOLOGIA

Meétodo de investigacién?’
El desarrollo de la investigacion implica el uso del método cientifico, bajo los
procesos sistematizados y estructurados con el objetivo de evaluar el fendmeno

observable y asi poder comprobar los procesos que se realizan.

Tipo de investigacion?!

Esta investigacion es de tipo experimental aplicada, ya que su objetivo es aplicar
y utilizar conocimientos adquiridos para obtener y sistematizar el efecto del
proceso de coccion en Amaranthus powelli “Atajo” sobre el contenido de

hierro, calcio, magnesio y vitamina C.

Niveles de investigacion??

Mencionan que la investigacion corresponde al nivel experimental exploratorio,
considerando que la investigacion indaga de modo confiable, la influencia que
existe entre los parametros de la coccién en Amaranthus powelli “Atajo” sobre
composicion proximal, contenido de hierro, calcio, magnesio y contenido de

vitamina C.

Disefo de la investigacion??
Se aplico un disefio experimental. El desarrollo corresponde a una investigacion
por objetivos, considerando el caracter de las variables(causa-efecto) utilizadas

en la formulacion del problema de investigacion segun el disefio que se presenta:
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4.5

Figura 2. Esquema del disefio factorial.

Donde:

PG..OG N [ CF

PG = Problema general

OG = Objetivo general

OE = Obijetivo especifico

CP = Conclusion parcial

CF = Conclusidn final

Poblacion y muestra.

La poblacion estuvo conformada por Amaranthus powelli “Atajo” proveniente

del distrito de Huayucachi, provincia de Huancayo Departamento de Junin. La

muestra que se utilizo en el estudio es la planta de Amaranthus powelli “Atajo”,

en optimo estado de desarrollo vegetativo y fitosanitario segun los siguientes

criterios:

a. Criterios de inclusion:

Amaranthus powelli “Atajo” en buenas condicionesde  conservacion
de humedad y temperatura.

Amaranthus powelli “Atajo”, que no muestran indicios de
contaminacion microbioldgica.

Amaranthus powelli “Atajo” que muestran caracteristicas sensoriales

adecuadas aroma, olor y color.

20



b. Criterios de Exclusion:

e Amaranthus powelli “Atajo” en malas condiciones de conservacion.

e Amaranthus powelli

contaminacién microbiana.

“Atajo”, que muestran

indicios de alguna

e Amaranthus powelli “Atajo” que muestran malas caracteristicas

organolépticas como aroma, olor y color.

TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

La investigacion empleo la técnica de observacion sistematizada, adaptados al

proceso experimental que dio origen a resultados en secuencia de datos en

funcion a una linea de tiempo establecidos por los investigadores, bajo factores

externos que pueden afectar durante su aplicacion.

4.6
4.6.1 Técnicas®
4.6.2 Instrumentos

Se utilizo fichas validadas segiin normas AOAC de recoleccion de datos en

donde se indicd los resultados experimentales segun los tratamientos

establecidos de la composicion quimica, vitamina C y contenido de
oligoelementos (Offcial Methods of Analysis of AOAC International, 2012)23,

Tabla 3.

Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos.

TECNICAS

INSTRUMENTOS

RECOLECCION DE DATOS

Observacion directa

Ficha de observacion

Cantidad de
((Atajo »

Amaranthus  powelli

Recoleccidn de Informacion

Informacion de investigaciones

anteriores, que abastezca de
informacion  importante  para
optimizar el  trabajo  de

investigacion.

Efecto del proceso de coccion sobre la
composicion proximal, contenido de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C.

Métodos de coccion de hlimeda

Perdida de nutrientes por coccién

Componentes quimicos

Andlisis proximal en Amaranthus | Métodos AOAC Humedad, proteinas, grasa, fibra cruda,
powelli “Atajo” cenizay ELN.
Andlisis por absorcion atomica de | Método recomendado por la| Hierro, calcio, magnesio

minerales en Amaranthus powelli | AOAC
“Atajo”
Andlisis de vitamina en Amaranthus | Método 2,6 diclorofenol | Concentracion de vitamina C.

powelli “Atajo”

indofenol por espectrofotometria
UV/Visible

Fuente: Elaboracion propia.
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4.6.3 Instrumentos de recoleccion de datos
Se emplearon tres fichas de recoleccion de datos para registrar la informacion

sobre las caracteristicas en Amaranthus powelli “Atajo”, analisis quimico

proximal y efecto del proceso de coccion bajo estudio:

e Ficha de recoleccion de datos del Porcentaje en Amaranthus powelli

“Atajo”.

e Fichaderecoleccion de datos del Analisis Quimico Proximal en Amaranthus

powelli “Atajo”.

e Ficha de recoleccion de datos Efecto del proceso de coccidon en

Amaranthus powelli “Atajo”.

4.6.4 Procedimiento de la investigacion

La Obtencién de Amaranthus powelli “Atajo” se realizd una recoleccidn de 5 kg

del distrito de Huayucachi, provincia de Huancayo.

FASE 1

Recoleccion y analisis
Quimico proximal y
fisicoquimico de
Atajo

Se realiz6 un andlisis a la materia prima como parte del control inicial
de atajo, en esta fase se analizaron las siguientes las siguientes
caracteristicas:

* Determinacion de humedad

* Determinacion de Grasa

* Determinacion de Proteinas

e Determinacion de fibra cruda

e Determinacion de cenizas

e Determinacion de carbohidratos totales

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 3. Esquema de investigacion para el analisis de recoleccion, quimico proximal y
fisicoquimico en Amaranthus powelli “Atajo”.

FASE 2

Andlisis de minerales

Se realizd un analisis de minerales de hojas de atajo como materia
prima como parte del control inicial, en esta fase se analizaron las
siguientes las siguientes caracteristicas:

e Determinacion de hierro

e Determinacion de calcio

e Determinacion de magnesio

Fuente: Elaboracion propia.
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Figura 4. Esquema de investigacién para el andlisis de minerales en Amaranthus powelli
“Atajo”.

FASE 3

Analisis de vitamina C | Se realizo un anélisis de vitaminas de hojas de atajo como materia
prima como parte del control inicial, en esta fase se analizd la
vitamina:

e Determinacion de vitamina C

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 5. Esquema de investigacion para el analisis de vitamina C en Amaranthus
powelli “Atajo”

FASE 4

Tratamientos de coccion Se realizé los tratamientos de coccion de las
hojas de atajo segun los pardmetros establecidos:

e T1: 75°C x 50min
e T2:85°C x 35 minutos
e T3:95°C x 10 minutos

e Control sin tratamiento 0°C x 0 minutos

Fuente: Elaboracion propia.

Figura 6. Esquema de investigacion para el andlisis en Amaranthus powelli

“Atajo” en tratamientos de coccion.

4.6.5 Composicion quimico proximal
AOAC INTERNATIONAL.: Este método se encarga de desarrollar normas de
consenso tanto quimicas como microbiologicas que aporten soluciones analiticas
reconocidas por la comunidad cientifica.
Método recomendado por la AOAC (2012)%

Cuantificacion de Hierro:
Método recomendado por la AOAC (2012)%
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4.7

4.8

Cuantificacion de Calcio:
Método recomendado por AOAC (2012)%

Cuantificacion de Magnesio:
Método recomendado por la AOAC (2012)%

Contenido de Vitamina C:
Método recomendado por la AOAC (2012)%

Técnicas de procesamiento y andlisis de datos

La investigacion se desarrollé utilizando diferentes métodos de analisis, en
Amaranthus powelli “Atajo”, respuestas del efecto del proceso de coccion a
diferentes temperatura y tiempos con el fin de poder evaluar la composicion

proximal, contenido de hierro, calcio, magnesio y vitamina C.

Aspectos éticos de la Investigacion

La investigacién de tesis segun los objetivos establecidos promovio el uso de
plantas autéctonas de la zona alto andinas de la regién central. Ademas, la tarea
es de recuperar y promover el uso de Amaranthus powelli “Atajo” como una
fuente natural de hierro como recurso fundamental en prevenir y combatir la
anemia en la poblacién infantil y por ende se obtuvo resultados importantes
como informacion cientifica sobre las propiedades en Amaranthus powelli

“Atajo”.

Sirvio como nuevas fuentes de alimentos nutritivos especial de hierro en
beneficio de la poblacion del valle del Mantaro. El desarrollo del trabajo de
investigacion tuvo la obligacion de considerar la génesis de los codigos éticos
establecidas en los articulos 27° y 28° del Reglamento general de Investigacion
de la Universidad Peruana Los Andes, que corresponde a la proteccién

medioambiental y respeto por la biodiversidad.
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CAPITULO V
RESULTADOS

5.1 DESCRIPCION DE RESULTADOS
Tabla 4.

Composicion quimico proximal en Amaranthus powelli “Atajo”

g/100g Promedio o (%)
Humedad 7,56 0,56
Proteinas 23,69 0,12
Grasas 2,41 0,34
Fibra cruda 12,38 0,39
Cenizas 15,41 0,47
Carbohidratos 38,56 0,81
Fuente: Elaboracion propia o(£) = desviacion estandar

Resultados del Analisis Quimico Proximal en Amaranthus powelli “Atajo.”
En la tabla 4, se muestra los resultados obtenidos del andlisis quimico proximal
en Amaranthus powelli “Atajo” los cuales se determinaron en funcion a métodos
normalizados de la Norma Técnica AOAC, y mediante métodos gravimétricos y

volumeétricos.
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Tabla 5.
Composicion Quimico proximal y contenido de minerales en Amaranthus powelli

“Atajo.” Sin tratamiento (control cero minutos).

Tratamiento control (sin coccion)

0 minutos c
0/100g Promedio (=
Humedad 7,56 0,56
Proteinas 23,69 0,12
Grasas 2,41 0,34
Fibra cruda 12,38 0,39
Cenizas 15,41 0,47
Carbohidratos 38,56 0,81

Minerales (mg/100g)

Hierro 72,88 0,35
Calcio 1996,58 0,81
Magnesio 988,06 1,51
Vitamina C 53,27 1,74
Fuente: Elaboracion propia o(£) = desviacion estandar

Resultados del Analisis de la composicion Quimico Proximal y contenido de
minerales en Amaranthus powelli “Atajo.” Sin tratamiento (control cero
minutos).

En la tabla 5, se muestran los resultados obtenidos de la composicion proximal en
Amaranthus powelli “Atajo” los cuales se determinaron en funcion a método
normalizados de la Norma Técnica AOAC (2012), y contenido de minerales
analizados por el método instrumental de absorcion atdmica. Estos resultados
corresponden a muestras analizadas sin tratamiento como sistema de control (sin

coccidn a cero minutos).
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Tabla 6.
Control de la temperatura a 75°C en 50 minutos en macromoléculas y

micronutrientes en Amaranthus powelli “Atajo”.

75 °C x 50 minutos

0/100g Promedio (o %)
Humedad 12,15 0,15
Proteinas 14,68 0,37
Grasas 2,97 0,19
Fibra cruda 11,09 0,20
Cenizas 11,14 0,23
Carbohidratos 47,97 0,47
Minerales(mg/100g)
Hierro 16,71 0,20
Calcio 1775,27 0,55
Magnesio 956,68 1,42
Vitamina C 36,67 1,15
Fuente: Elaboracion propia o(z) = desviacion estandar

5.2 Resultados del efecto de la coccidn frente a la composicidn proximal y contenido
de minerales en Amaranthus powelli “Atajo” sometidos a 75°C por un tiempo de
50 minutos de coccion.
En latabla 6, se muestran los resultados obtenidos de analisis del efecto de coccion
en Amaranthus powelli “Atajo” de macromoléculas y micronutrientes los cuales
se determinaron en funcién a métodos normalizados de la Norma Técnica AOAC

(2012), y mediante métodos gravimétricos y volumétricos.
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Tabla 7.
Control de la temperatura a 85°C en 35 min en macromoléculas y micronutrientes

en Amaranthus powelli “Atajo”.

85 °C x 35 minutos

9/100g Promedio (o £
Humedad 11,76 0,20
Proteinas 9,64 0,30
Grasas 2,97 0,09
Fibra cruda 11,98 0,15
Cenizas 9,71 0,19
Carbohidratos 53,95 0,44

Minerales(mg/100g)

Hierro 35,49 0,52
Calcio 1706,45 0,95
Magnesio 948,48 1,01
Vitamina C 30,90 0,56
Fuente: Elaboracion propia o(z) = desviacion estandar

Efecto de la coccion a una temperatura de 85°C por un tiempo de 35 minutos.
En la tabla 7, se muestran los resultados obtenidos del analisis del efecto de
coccion en Amaranthus powelli “Atajo” de macromoléculas y micronutrientes los
cuales se determinaron en funcion a métodos normalizados de la Norma Técnica

AOAC, y mediante métodos gravimétricos y volumétricos.
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Tabla 8.
Control de la temperatura a 95°C en 10 minutos en macromoléculas y

micronutrientes Amaranthus powelli “Atajo”.

95 °Cx10minutos c
g/100g Promedio (£

Humedad 12,43 0,16
Proteinas 18,76 0,61
Grasas 3,05 0,09
Fibra cruda 11,13 0,23
Cenizas 8,97 0,10
Carbohidratos 45,67 0,84
Minerales(mg/100g)

Hierro 13,91 0,17
Calcio 1685,64 1,77
Magnesio 971,67 1,20
Vitamina C 25,08 0,67
Fuente: Elaboracion propia o(z) = desviacion estandar

Efecto de la coccidn a la temperatura de 95°C por un tiempo de 10 minutos.

En la tabla 8, se muestran los resultados obtenidos de analisis del efecto de coccion en
Amaranthus powelli “Atajo” de macromoléculas y micronutrientes los cuales se
determinaron en funcién a método normalizados de la Norma Técnica AOAC, y

mediante métodos gravimétricos y volumétricos.
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5.3 Efecto de la temperatura de coccion de los minerales en sus tres dimensiones
(75 °C x 50 minutos, 85 °C x 35 minutos, 95 °C x 10 minutos) en Amaranthus

powelli “Atajo”.

Tabla 9.

Control del Hierro frente a sus tres tratamientos en Amaranthus powelli “Atajo”.

Tratamiento Hierro mg/100g o

Promedio (%)
T1(75x50min) 16,71 0,20
T2(85x35min) 35,49 0,52
T3(95x10min) 13,91 0,17
Fuente: Elaboracion propia o(z) = desviacion estandar

En latabla 9 y la Figura 7 se muestran los resultados obtenidos de analisis del efecto
de coccion de Amaranthus powelli “Atajo” de hierro en funcion a métodos
normalizados de la Norma Técnica AOAC (2012), por el método de absorcion

atémica.

100
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95

85
30 75
70
60
50
40 35.49
30
20 16.71 13.9
: .

0
1

2

TEMEPERATURA

CONCENTRACION

ETl mT2 mT3

Fuente: Datos de la Tabla 9
Figura 7. Se muestra la concentracion de hierro sobre el efecto de coccion de la
temperatura en Amaranthus powelli “Atajo”.
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Tabla 10.

Control del Calcio frente a sus tres tratamientos en Amaranthus powelli “Atajo”

Tratamiento Calcio mg/100g o
Promedio (%)
T1(75x50min) 1775,27 0,55
T2(85x35min) 1706,45 0,95
T3(95x10min) 1685,64 1,77
Fuente: Elaboracion propia o(£) = desviacion estandar

En la tabla 10 y la Figura 8 se muestran los resultados obtenidos de analisis del efecto
de coccion en Amaranthus powelli “Atajo” de Calcio en funciéon a métodos

normalizados de la Norma Técnica AOAC (2012), por el método de absorcion atémica.

2000 1775.27
1800 """ 1706.45 1685.64

1600
1400
1200
1000
800
600
400
200 75 85 95

TEMPERATURA

1 2
CONCENTRACION

ET1l mT2 mT3

Fuente: Datos de la Tabla 10
Figura 8. Se muestra la concentracion de calcio sobre el efecto de coccidn de la

temperatura en Amaranthus powelli “Atajo”.
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Tabla 11.
Control del Magnesio frente a sus tres tratamientos en Amaranthus powelli
“Atajo”.

Tratamiento Magnesio mg/100g o
Promedio (&)
T1(75x50min) 956,68 1,42
T2(85x35min) 948,48 1,01
T3(95x10min) 971,67 1,20
Fuente: Elaboracion propia o(z) = desviacion estandar

En latabla 11y la Figura 9 se muestran los resultados obtenidos del analisis del efecto
de coccién en Amaranthus powelli “Atajo” del Magnesio en funcién a métodos

normalizados de la Norma Técnica AOAC (2012), por el método de absorcion atdbmica
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971.67
1000 956.68 948.48

<< 800
o
)
<
p! 600
w
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= 400
w
'_
200 75 85 95
0 N
1 2
CONCENTRACION

ET1l mT2 mT3

Fuente: Datos de la Tabla 11
Figura 9. Se muestra la concentracién del Magnesio sobre el efecto de coccién de la

temperatura en Amaranthus powelli “Atajo”.
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Tabla 12.
Control de Vitamina C frente a sus tres tratamientos en Amaranthus powelli
“Atajo”.

Vitamina C mg/100g c
Tratamiento Promedio (%)
T1(75x50min) 36,67 1,15
T2(85x35min) 30,20 0,56
T3(95x10min) 25,08 0,67
Fuente: Elaboracion propia Promedio o(z) = desviacion estandar

En la tabla 12 y la Figura 10 se muestra los resultados obtenidos al analisis del
efecto de coccidon en Amaranthus powelli “Atajo” de la Vitamina C los cuales se
determinaron segin el método del 2,6 diclorofenol e indofenol por

espectrofotometria UV/Visible a una longitud de Onda de 520nm.
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Fuente: Datos de la Tabla 12
Figura 10. Se muestra la concentracion de vitamina C sobre el efecto de coccion de la

temperatura en Amaranthus powelli “Atajo”.
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CAPITULO VI

6.1 CONTRASTACION DE HIPOTESIS

ANALISIS ESTADISTICO: Influencia de la coccién sobre la composicion proximal,
contenido de hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”

Se realiz6 un Disefio completamente al azar (DCA) con arreglo factorial de 22, con tres
repeticiones. Los datos fueron sometidos a un analisis de varianza (ANOVA) con un
nivel de significancia de 5%. Posteriormente, se empled la prueba de Duncan como
prueba de comparacion de medias para determinar la diferencia entre tratamientos.
(programa estadistico Infostat espariol version estudiantil).

Los tratamientos evaluados son:

CONTROL = 0°C x Ominutos

T1=75°C x 50minutos

T2=85°C x 35minutos

T3=95°C x 10minutos

l. Anadlisis de la varianza para el quimico proximal
Humedad

Variable N R? R2ZA| CV
Humedad 12 0,98 098 287

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC dl CM_ F p-valor
Modelo 47,28 3 15,76 159,27 <0,0001
TRATAMI. 4728 3 15,76 159,27 <0,0001
Error 0,79 8 0,10

Total 48,07 11

Como el valor de p es menor a 0,05 indica que existe diferencia significativa entre
tratamientos por ello pasamos a realizar la prueba Duncan

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,0989 gl: 8

TRATAMI  Medias n E.E.

T3 12,43 3 0,18 A

Tl 12,15 3 0,18 A B

T2 11,76 3 0,18 B

CONTROL 7,56 3 0,18 C
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*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

12,867
A

——AB

11.471

10.087

Humedad

8.70

C
731 F:E%

T3 T TZ CONTROL
TRATAMIENTOS

Proteinas

Variable N R? R2ZA| CV
Proteinas 12 1,00 099 234

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC dl CM _F p-valor
Modelo 321,32 3 107,11 701,19 <0,0001
TRATAMI 321,32 3 107,11 701,19 <0,0001
Error 122 8 0,15
Total 3225411

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,1527 gl: 8

TRATAMI. Medias n E.E.
CONTROL 23,69 3 0,23 A

T3 18,76 3 0,23 B
T1 14,68 3 0,23 C
T2 9,64 3 0,23 D

*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Fibra cruda

Variable N R2 RZA] CV
Fibracruda 12 0,88 0,83 219

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo 1)
FV. SC dl CM _F p-valor
Modelo 364 3 1,21 18,67 0,0006
TRATAMI. 3,64 3 1,21 18,67 0,0006
Error 0,52 8 0,07

Total 4,17 11

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,0651 gl: 8

TRATAMIE Mediasn E.E.
CONTROL 12,38 3 0,15 A
T2 11,98 3 0,15 A

T3 11,13 3 0,15 B
T1 11,09 3 0,15 B

*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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CONTROL T2 T3 ™

TEATAMIENTOS

Grasas

Variable N R2 RZA] CV
Grasas 12 0,70 059 714

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)
F.V. SC dl CM_ F p-valor
Modelo 0,79 3 0,26 6,35 0,0165
TRATAMIE 0,79 3 0,26 6,35 0,0165
Error 0,33 8 0,04

Total 1,12 11

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,0413 gl: 8

TRATAMIE Mediasn E.E.

T3 3,05 3 0,12 A

T2 2,97 3 0,12 A

T1 2,97 3 0,12 A

CONTROL 241 3 0,12 B

*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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3.20q

2,787

Grasas

2.587

T3 T2 T CONTROL
TRATAMIENTOS

Cenizas

Variable N R2 RZA] CV
Cenizas 12 099 099 249

Cuadro de Andlisis de la Varianza (SC tipo 1)

FV. SC dl CM F p-valor
Modelo 74,62 3 24,87 312,64 <0,0001
TRATAMIE 74,62 3 24,87 312,64 <0,0001
Error 0,64 8 0,08

Total 75,26 11

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,0796 gl: 8

TRAT/Q.P  Mediasn E.E.
CONTROL 1541 3 0,16 A

T1 11,14 3 0,16 B
T2 9,71 3 0,16 C
T3 897 3 0,16 D

*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

38



15.901

A
14.09-
[2n]
M
© 1227
[
L
___B
10.46-
__¢C
D
264 A | | =
CONTROL T T2 3

TRATAMIEMNTOS

Carbohidratos

Variable N R? R2ZA| CV
Carbohidratos 12 099 099 143

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo I11)

F.V. SC dl CM_ F p-valor
Modelo 364,33 3 121,44 274,03 <0,0001
TRAT/Q.P 364,33 3 121,44 274,03 <0,0001
Error 355 8 0,44
Total 367,8811

Test: Duncan Alfa=0,05

Error: 0,4432 gl: 8

TRAT/Q.P  Mediasn E.E.
T2 53,95 3 0,38 A

T1 4797 3 0,38 B

T3 45,67 3 0,38 C

CONTROL 38,56 3 0,38 D
*

Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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I1. Andlisis de la varianza para el contenido de minerales
Hierro

Variable N R2 R2ZA] CV
Hierro 12 100 100 0,98

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 1)

F.V. SC dl CM F p-valor

Modelo 6643,75 3 221458 19113,22 <0,0001
TRATAMIENTOS 6643,75 3 221458 19113,22 <0,0001
Error 0,93 8 0,12

Total 6644,68 11

Como el valor de p es menor a 0,05 indica que existe diferencia significativa entre
tratamientos por ello pasamos a realizar la prueba Duncan

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 0,1159 gl: 8
TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

CONTROL 72,88 3 020 A

T2 3549 3 0,20 B

T1 16,71 3 0,20 C

T3 1391 3 0,20 D

*Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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59.77-
=
o 43.491
T B

2722

C
D
10.95
CONTROL T2 T1 T3

TRATAMIENTOS
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Calcio

Variable N R2 R2ZA| CV
Calcio 12 1,00 100 0,06

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 1)

F.V. SC al CM F p-valor
Modelo 182280,00 3 60760,00 48615,78 <0,0001
TRATAMIENTOS 182280,00 3 60760,00 48615,78 <0,0001
Error 10,00 8 1,25
Total 182290,00 11

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 1,2498 gl: 8

TRATAMIENTOS Medias n E.E.

CONTROL 1996,58 3 0,65 A

T1 1775,27 3 0,65 B

T2 1706,45 3 0,65 C

T3 1685,64 3 0,65 D

*Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)

2012.807 A

1927.124
L=
o 1841.43
[

B
1755.75
C
D
1670.06
CONTROL i T2 T3

TRATAMIENTOS

Magnesio

Variable N R2 RzZA] CV
Maagnesio 12 1,00 0,99 0,13

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo Il1)
F.V. SC dl CM F p-valor
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Modelo 2737,06 3 912,35541,85 <0,0001

TRATAMIENTOS 2737,06 3 912,35541,85 <0,0001
Error 13,47 8 1,68
Total 2750,53 11

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 1,6838 gl: 8
TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

CONTROL 988,06 3 0,75 A

T3 971,67 3 0,75 B

T1 956,68 3 0,75 C

12 948,48 3 0,75 D

Medias con una letra comin no son significativamente diferentes (p > 0,05)

990,837 A

975,744

8968651

Magnesio

B57.561

S46.471
CONTROL T3 T T2

TRATAMIENTOS

Vitamina C

Variable N R2 R2ZA] CV
VitaminaC 12 099 099 310

Cuadro de Analisis de la Varianza (SC tipo 1)

F.V. sC dl CM F p-valor
Modelo 1329,67 3 443,22 345,85 <0,0001
TRATAMIENTOS 1329,67 3 443,22 345,85 <0,0001
Error 10,25 8 1,28
Total 1339,93 11

Test: Duncan Alfa=0,05
Error: 1,2815gl: 8
TRATAMIENTOS Mediasn E.E.

CONTROL 53,27 3 065 A
T1 36,67 3 0,65 B
T2 30,90 3 0,65 C
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T3 25,08 3 0,65 D
Medias con una letra comun no son significativamente diferentes (p > 0,05)
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Yitamina C

31.57 1

CONTROL T T2 T3
TRATAMIEMTOS
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CAPITULO VII
7.1 ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS
7.1.2 Composicién quimico proximal

e Humedad

El porcentaje de humedad en Amaranthus powelli cruda fue 7,56 % por otro lado
para Amaranthus powelli “Atajo” sometidas a coccion obtuvimos los resultados de
11,76 % a 85°C x 35minutos(T2); 12,15 % a 75°C x 50minutos(T1) y 12,495°C x
10minutos(T3), segun el analisis estadistico el p-valor es menor a 0.05 el cual indica
que existe diferencia significativa entre tratamientos y en la comparacién de medias
se muestra que la humedad en el Atajo cruda es significativamente diferente a las
hojas sometidas a coccidn, los tratamientos T2 y T3 también son significativamente
diferentes, Conislla R.,? al evaluar las caracteristicas fisicoquimicas de la semilla de
atajo(Amaranthus hybridus L.) encontré una humedad de 12,32% muy cercano a los
valores obtenidos en la presente investigacion. Sin embargo, Traoré K. et.al.,!
reportd 5.53% al analizar el componente de las hojas de Atajo los valores obtenidos
son mayores en comparacion a ello, esto se debe a la variedad, clima, lugar de
procedencia, a los métodos de procesamiento, etc. Tal como lo demuestra Chalco R.°
que obtuvo 8,1% de humedad en la sopa instantanea elaborada a base de hojas de
Atajo.

e Proteinas

El mayor contenido de proteinas reportd en Amaranthus powelli “Atajo” que no
fueron sometidos a coccion (23,69 %) y el menor valor fue para las hojas de atajo
sometido al tratamiento de 85°C x 35 minutos el cual indica que si hay influencia del
tratamiento de coccion con respecto al contenido de proteinas en las hojas de atajo,
los valores obtenidos fueron 18,76%(T3); 14,68%(T1); 9,64%(T2) el p-valor entre
tratamientos fue menor a 0,05 el cual muestra diferencia significativa y la
comparacion de medias nos indica que los valores de las proteinas entre tratamientos
son significativamente diferentes.

El valor obtenido en nuestra investigacion para el Atajo crudas es ligeramente menor
(23,69%) al que obtuvo Traoré K. etal.,!* un valor de 24,52 % que claramente
difieren de los valores obtenidos para las hojas sometidos a temperaturas de coccion,

puesto que durante este proceso se puede perder ciertos componentes nutricionales®.
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Fibra cruda

El contenido de fibra cruda se vio afectada al ser sometido a tratamientos de coccion
puesto que el mayor valor de fibra cruda fue en Amaranthus powelli “Atajo” con el
valor 12,38 % con un nivel de significancia menor a 0,05 entre tratamientos, los
valores para los tratamientos fueron 11,98%(T2); 11,13%(T3); 11,09 %(T1)
claramente se observa la influencia de los tratamientos de coccion respecto a la fibra
cruda analizados en el Atajo por el contrario Conislla R.,2 report6 7,12% de fibra
cruda para la semilla de Atajo valor que esta por debajo de nuestros resultados porque
estos datos son cercanos a 13,07 % de fibra cruda de la hoja de Amaranthus powelli
reportado por Traoré K. et.al.,** quien realizé una evaluacion del quimico proximal
en Atajo la diferencia se debe a la variedad y sobre todo al procesamiento sometido.
Chamorro R.,* por otro lado reportd 14,12% en su investigacion sobre el valor
nutricional y compuestos bioactivos de Amaranthus caudatus.

Grasas

El porcentaje de grasas presentes en Amaranthus powelli “Atajo” sometidos a los
tratamientos de coccion fueron los siguientes valores 2,97 %(T1); 2,97%(T2);
3,05%(T3) que no son significativamente diferentes entre ellos, pero si
significativamente diferentes con él % de grasa de atajo crudas. Traoré K. et.al.!
determind un valor de 2,16% de grasa para el Atajo valor menor al que obtuvimos en
hojas crudas y sometidas a temperaturas de coccion, sin embargo, Conislla R?., indica
en su investigacion 14,70% de grasa en las semillas de Atajo este se debe porque en
las semillas hay mayor concentracion de los compuestos lipidicos.

Cenizas

El andlisis estadistico para el contenido de cenizas nos indica que los tratamientos
son diferentes entre si (p<0,05) con valores de 11,14%(T1); 9,71%(T2); 8,97%(T3)
que difieren del valor obtenido en “Atajo” que no fueron sometidos a temperaturas
de coccion (15.41%) Conislla R?., obtuvo 3,77% de cenizas valor que difiere en
comparacion a nuestros resultados tal razon se debe porgue son distintos las materias
analizadas. Por otro lado, Chalco R.,> reportd 5% de cenizas en la sopa instantanea
de Atajo, esto se debe porque ya estd sometido a un proceso el atajo. Traorée K.

et.al.!l., en su evaluacion de quimico proximal de las hojas de Atajo determin6
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14.68% de ceniza, valor que difieren a los valores obtenidos en nuestra investigacion.

e Carbohidratos

Las temperaturas de coccion mostraron mayor contenido de carbohidratos
53,95%(T2); 47,97%(T1); 45,67%(T3) en comparacion al valor obtenido de
Amaranthus Powelli “Atajo” crudas con 38,56% estadisticamente diferentes entre
tratamientos (p<0,05) valores relacionados con lo que reporta Traoré K. et.al.** de
40.04% de carbohidratos en las hojas de Atajo por el contrario Conislla R?., indica
un valor de 56,45% de carbohidratos presentes en las semillas de Amaranthus
hybridus L. Dato cercano al que encontramos en las hojas de Atajo sometidos a los

tratamientos de coccion.

7.1.2 Contenido de minerales:

e Hierro

El contenido de hierro se vio afectado por los tratamientos de temperaturas de
coccion sometidos en Amaranthus powelli “Atajo” ya que se observa que el mayor
valor de hierro es para las hojas crudas con 72,88% y el contenido de hierro para las
hojas de Amaranthus Powelli sometidos a temperatura de coccion fueron 35,49(T2);
16,71(T1); 131,91(T3), significativamente diferentes con un p-valor menor a 0,05.
Alegbejo (2013)°, report6 un contenido de hierro de 27,0 mg / 100g (PS) en las hojas
frescas de Amaranthus viridis L, mientras que el valor obtenido para hojas
deshidratadas de A. viridis fue del total. 33,87 mg/ 100 g.

La reduccion observada corresponde a los resultados de Zoro et al. (2015)%,
quienes evaluaron el efecto del método de secado sobre el contenido de nutrientes de
las hojas de Abelmoschus esculentus, informaron que las hojas frescas de A.
esculentus contenian 83,91 ° de humedad y 21,06 mg. / 100 g de hierro, en el segundo
dia. de exposicion a la luz solar (35 °C - 38 ° C) para un contenido de humedad mas
bajo (8,31%) y un contenido de hierro mas alto (29,85 mg/100g), este valor es inferior
al obtenido en el presente trabajo. En contraste, los autores Saika y Deka (2013)°,
obtuvieron un aumento no significativo de concentraciones de hierro en hojas secas
a temperaturas por debajo de 65 ° C de Amaranthus viridis L. cocidos valores de

18,72 mg /100 gy 20,78 mg/ 100 g, que son inferiores a los obtenidos en el presente
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estudio.

Calcio

Los tratamientos de temperatura de coccion afectaron en el contenido de calcio ya
que en la presente investigacion se observa que el valor en Amaranthus powelli
“Atajo” es mayor (1996,58) en comparacion a los valores obtenidos en el
Amaranthus powelli “Atajo” sometidas a temperaturas de coccionl775,27(T1);
1706,45(T2); 1685,64(T3)) significativamente diferentes entre si(p<0.05) resultados
inferiores al contenido de calcio reportado por Traoré K. et.al.** 2340,04 mg/100g de

calcio en las hojas de Atajo.

Magnesio

Respecto al contenido de magnesio se observa la influencia de los tratamientos de
temperatura de coccion puesto que el mayor valor 988,06 es para Amaranthus powelli
“Atajo” que no fueron sometidos a ningun tratamiento. Existe diferencia significativa
entre tratamientos (p<0,05) siendo los valores de 971,67(T3); 956,68(T1);
948,48(T2) valores menores a 1194,07 mg/100g de magnesio reportado por Traoré
K. et.al.!! para las hojas de Atajo crudas debido a que el magnesio es un mineral de
mayor importancia para el buen funcionamiento de los procesos que realiza el cuerpo
humano.

Vitamina C

La vitamina C presente en Amaranthus powelli “Atajo” disminuyeron al ser
sometidos a coccion de 53,27(control) a 36,67(t1); 30,90(t2); 25,09(t3)
significativamente diferentes(p-valor<0,05) entre los tratamientos. El contenido de
acido ascorbico de A. viridis informado por Pradhan et al. (2015)°, fue de 44 mg/100
g, un valor alto en comparacién con las hojas de espinaca (16,0 mg/100 g) y
ligeramente mayor a nuestros valores encontrados e inferior al de las hojas de
albahaca (8,50 mg / 100 g) (SIN, 2017). Umar y col. (2011)?, consideraron que las
hojas de A. viridis podrian ser una fuente importante de vitamina C, sin embargo,
gran parte de ella se puede perder durante el procesamiento convencional de hojas,

especialmente; lavar y cocinar.
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CAPITULO VIII
CONCLUSIONES

1. Seevalud las temperaturas de coccion afectaron sobre la composicion proximal,
contenido de hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli
“Atajo”. Estadisticamente diferentes (p<0,05) en comparacion al tratamiento
control (Amaranthus powelli “Atajo”, crudas) cada temperatura reporto valores

distintos para los compuestos presentes.

2. Se determiné la composicion proximal de Amaranthus powelli “Atajo”, crudas
y cocidas a diferentes temperaturas donde los resultados indican; humedad
11,76%(85°C x 35minutos), 7,56%(0°C x 0 minutos); proteina (18,76%(95°C x
10 minutos), 23,69%(0°C x 0 minutos); grasa 3,05%(95°C x 10 minutos),
2,41%(0°C x 0 minutos); ceniza 11,14%(75°C x 50 minutos) , 15,41%(0°C x 0
minutos) ; fibra 11,98 %(85°C x 35minutos) , 12,38%(0°C x Ominutos)
carbohidratos 53,95%(85°C x 35minutos) se observa un variacion de valores por
ende existe influencia de las temperaturas con un nivel de significancia menor a

0,05 y significativamente diferentes entre tratamientos.

3. Se determind el contenido de hierro 35,49 mg/100g (85°C x 35 minutos), 72,88
mg/100(0°C x Ominutos) estadisticamente diferente entre tratamientos(p<0,05);
calcio 1775,27 mg/ 100g a 75°C x 50minutos y 1996,58 mg/ 100g demostrando
que el Amaranthus powelli “Atajo”, al ser sometidos a tratamientos generan
disminucion en estos minerales, finalmente el contenido de magnesio 971,67
mg/100g a 5°C x 10minutos y de Amaranthus powelli “Atajo” cruda y cocidas a

diferentes temperaturas.

4. Se determino el contenido de vitamina C de Amaranthus powelli “Atajo” cruda
y cocidas a diferentes temperaturas con un nivel de significancia menor a 0,05
por el cual se aprueba la hipotesis planteada si hay efecto de las temperaturas de
coccion sobre el contenido de minerales. Los valores obtenidos fueron
36,67mg/100g ac. ascorbico a 75 °C x 50 minutos y 53,27 mg/100g ac.

Ascorbico a 0°C x 0 minutos.
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CAPITULO IX

RECOMENDACIONES

Determinar el contenido de compuestos fendlicos y actividad antioxidante en
Amaranthus powelli “Atajo”.

Recomendamos evaluar el efecto de la coccion sobre los compuestos

fenolicos y su capacidad antioxidante en Amaranthus powelli “Atajo”.

Recomendamos evaluar el efecto de la coccion y deshidratado sobre la
composicion proximal, contenido de hierro, calcio magnesio y vitamina C de

Amaranthus powelli “Atajo”.

Se recomienda realizar estudios en Amaranthus powelli “Atajo “con otros
métodos de coccion, (microondas, horno y al vapor) con la finalidad de

proponer nuevas formas del consumo de esta planta.

Recomendamos utilizar solo una temperatura y diferentes tiempos de coccion

en Amaranthus powelli “Atajo.
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ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA
TITULO: Influencia de la coccion sobre la composicion proximal, contenido de hierro, calcio, magnesio y vitamina C en
Amaranthus powelli “Atajo”

¢ Cual es el efecto de la

coccion sobre la
composicion  proximal,
contenido de hierro,
calcio  magnesio vy
vitamina C en
Amaranthus powelli
“Atajo”?

Problemas especificos
;Cual es la composicion
proximal en Amaranthus
powelli “;Atajo”, crudas
y cocidas a diferentes
temperaturas?

¢ Cual es el contenido de
hierro, calcio, magnesio
en Amaranthus powelli
“Atajo” cruday cocidas a
diferentes temperaturas?

¢ Cual es el contenido de
vitamina Cc en
Amaranthus powelli
“Atajo” cruda y cocidas a
diferentes temperaturas?

Evaluar el efecto de la
coccion sobre la
composicion proximal,
contenido de hierro, calcio
magnesio y vitamina C en

lAmaranthus powelli

“Atajo”

Objetivos especificos

e Determinar la
composicion  proximal

en Amaranthus powelli
“Atajo”, crudas y cocidas
a diferentes temperaturas
Determinar el contenido

de hierro, calcio,
magnesio en
Amaranthus powelli

“Atajo” cruday cocidas a
diferentes temperaturas.

Determinar el contenido
de vitamina C en
Amaranthus powelli
“Atajo” cruday cocidas a
diferentes temperaturas.

La coccion influye en la
composicion  proximal el
contenido de hierro, calcio,
magnesio y vitamina C en
lAmaranthus powelli “Atajo”

Hipotesis especificas

Las diferentes temperaturas de
coccion influyen en la
composicion  proximal en
IAmaranthus powelli “Atajo”.

Las diferentes temperaturas de
coccion  influyen en el
contenido de hierro, calcio,
magnesio en  Amaranthus
powelli “Atajo”

Las diferentes temperaturas de
coccion  influyen en el
contenido de vitamina C en
IAmaranthus powelli “Atajo”.

FORMULACION fORMULACION DE FORMULACION DE VARIABLES METODOLOGIA
DEL PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS
Variables Dimension
Problema general Objetivo general Hipotesis general V.1 Método de investigacion. -

Temperatura de 75°C analitico.
coccidn; 85°C Tipo de investigacion. -
95°C Experimental
Nivel de investigacion. —
Experimental
Disefio de la investigacion. —
Experimental
Poblacion 'y muestra. —
Proveniente del distrito de
Tiempo de Huayucachi, de
Coccion: lAmaranthus powelli
“atajo”. Muestra a utilizar es
5 kg de Amaranthus powelli
“atajo “obtenido mediante un
muestreo intencionado.
Técnicas e instrumento de
50minutos recoleccion de datos
35minutos [Técnicas. -Observacion
10 minutos estructurada.

V.D humedad Instrumento-  Ficha de
Composicién Cenizas recoleccion de datos-
quimica Grasa IValidadas por la AOAC.

Proteinas Técnicas de procesamiento
Fibra ly andlisis de datos. -
carbohidratos  [Microsoft Excel
Infostat  espafiol  version
Contenido de Mg/100g estudiantil).
\vitamina C Hierro lAspectos  éticos de la
Calcio investigacion. - Basadas en
oli - s Magnesio los articulos 27° y 28° del

Reglamento  general  de
investigacion de la
Universidad Peruana Los
I/Andes.
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ANEXO 2

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLE |DEFINICION |DEFINICION

CONCEPTUAL |OPERACIONAL |DIMENSION | INDICADORES

Proceso de | La coccion de | Temperatura | °C
V.1 aplicar calor al [alimentos consiste | de coccion
Temperatura |alimento por un |en laaplicaciénde | T1:75°C Minutos
y tiempo de | determinado calor para | T2: 85°C
coccidn tiempo con la|modificar las | T3: 95°C

finalidad de | propiedades Tiempo de

modificar  las | fisico-quimicas y | Coccion

propiedades las caracteristicas |© = 50

fisico-quimicas | organolépticas de | minutos

y las | los alimentos © = 35

propiedades minutos

sensoriales  de © = 10

tal forma que minutos

pueden ser

ingeridos

adecuadamente.
V.D. Constituidos por Humedad
Composicion |los  siguientes |Son propiedades | Proteinas %
quimica elementos  en | fisicoquimicas Grasa
Vitamina C | distintas que definen la|Fibracruda
Contenido de | Proporciones: | calidad de aceite y | Ceniza
hierro, agua, hidratos de | se determina en | Vitamina C
calcio, carbo,no, base a Hierro mg/100g
Magnesio proteinas, metodologias Calcio _

' lipidos (grasas), | recomendadas por | Magnesio

vitaminas, laA.O.AC.

minerales, y

compuestos

bioactivos
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ANEXO 3

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DEL INSTRUMENTO

VARIABLE |DEFINICION |INDICADORES |ITEM INDICE
CONCEPTUA
L
Método  que|°C Temperatur
V.1 determina la a de|0a100°C
Temperatur | coccion de | Minutos coccidn
aytiempo |vegetales T1:75°C 0 a 50minutos
de coccidn T2: 85°C
T3: 95°C
Tiempo de
Coccion
6 = 50
minutos
6 = 35
minutos
6 = 10
minutos
V.D. Constituidos | Humedad (%) -Pérdida de |80 a 90%
Composicion | por los | Proteinas (%) peso Nitrégeno (%)
quimica siguientes Grasa (%) -Proteina  |Hexano, éter
Vitamina C |elementos en|Fibra cruda (%) (%) etilico o éter de
Contenido de | distintas Ceniza (%) - petroleo
hierro, proporciones: | Vitamina C | Solubilidad | Incineracion
calcio, agua, hidratos (mg/lOOg) de/ll’p_idos Incinera_c!én 0
Magnesio de  carbono, Hmryo(mg/lOOg) -Perdida de | calcinacion
' proteinas, Calcio(mg/100g) |masa Resta en 100 el
lipidos Magnesio(mg/100 |- peso de los
(grasas), Q) Destruccié | macronutriente
vitaminas, n de la|s
minerales, vy materia Acido
compuestos -Diferencia |ascorbico
bioactivos - acido
ascorbico
reducido.
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ANEXO 4

FICHAS DE RECOLECCION DE DATOS
Ficha de recoleccion de datos del Porcentaje en Amaranthus powelli “Atajo”.

Peso de % Brotes Semi maduro Maduro
muestra

1 Humedad

2 Proteinas

3 grasa

4 Fibra

5 cenizas

6 ELN

Offcial Methods of Analysis of AOAC International (2012)%°

Ficha de recoleccion de datos del Analisis Quimico Proximal en Amaranthus
powelli “Atajo”.

Numero de lote | Humeda | Proteinas | Grasa | Fibra Cenizas ELN
d
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10

Offcial Methods of Analysis of AOAC International (2012)%°
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Ficha de recoleccion de datos del Efecto del proceso de coccién en Amaranthus
powelli “Atajo”.

Temperatura y tiempo de coccion

T1:75°C T2: 85°C T3: 95°C
Atajo © = 50 minutos © = 35 minutos © = 10 minutos
R1|R2|R3|pu|o(*) |RL|R2|R3 o(#) |R1|R2 |R3 || o(x)

% de |% humedad
reduccion de
composicion (% proteinas
guimica

% de grasa

% de cenizas

% de fibra cruda

% ELN
% de Hierro(mg/1009)
reduccion de
minerales

Calcio(mg/100g)

Magnesio(mg/100g)

% de reduccién de vitamina

C(mg/100g)

Offcial Methods of Analysis of AOAC International (2012)%
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ANEXO 5

INSTRUMENTO DE INVESTIGACION Y CONSTANCIA DE SU APLICACION

Lorar
&7 \? 5)
e S“\%}@

EL DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS
ALTMENTARIAS Y EL JEFE DE CONTROL DE CALIDAD DEL
LABORATORIO DE CONTROL DE CALIDAD DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DEL CENTRO DEL PERU OTORGAN LA PRESENTE:

CONSTANCIA:

A las Senoritas Lorena Antoniette Durand Arroyo y Jhakelin Keysi Santiago
Ccallire, quienes realizaron sus analisis de muestras de Atajo en las instalaciones del
Laboratorio de Control de Calidad de la Facultad de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional del Centro del Perd, segun los requerimientos:
Andlisis quimico proximal, andlisis fisicoquimico. y validacion de resultados

analiticos.

La presente se le expide a solicitud de las interesadas para los fines que crea por

conveniente.

Huancayo. 20 de diciembre del 2021.
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ANEXO 6

CONFIABILIDAD Y VALIDEZ DEL INSTRUMENTO

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES f' \

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALLD {5

ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA Y BIOQUIMICA | * y
FICHA DE VALIDACION

INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES
L1 Tiewle de fa investigacidn: InBeencis de L coccidn sebee ks composiciin provimal, comtenido de
Nierro, calcm, magoesis y vicamina C en Amsaranthus powelll “Atajo™

L2, Nembre de los instrumentos mative de evalusciin: Cumtisnario de Andbisis Quimico proximal de
Amwranthus powelli “Atajo™ y Efecta del procese de coccidn de Amranthas powedli “Atajo”,

1.3, Autorss: Bachiller Lorens Antoniette Durand Arroyo v Bachiller Jhaketin Keyst Santisgo Cesllice
I, ASPECTOS DE VALIDACION

DERCIENTE | REGULAR | BLENG | MUY BLEND |
INICADORES CRITERIOS 1 1 3 ‘
| Clandad s formmudech con leeguge spwepiads | x
1 Opemvudad Extd cxproxado en condectas observablos T X
3 Acudidad Adocuad du-ncdq(‘mdoln&abi
4 Oegasizacin Exive wra organesacion bgica | X
5. Saficanca Conprnds n -uy s ded v | A
6 Imcecicodided wmwl~Mahim&; x
mw | |
1. Consswncea Basado on aspocios 100n00s Cremifcos | 3 X
§. Coberoscua Estre b dencroocecs ¢ ndicadores X
s ciracps moponke o prgonie 4| .
T Mandologla & . X
0 Potnoas Es util v adecaado para 1 invostigacaon | X
. FROMEMO DE VALORACION; (34)
Deficlemie (10)  Acepuable (11 - 20) Buenao (21 - 30) Excelente (1) - 40)
W, OPFINION DE APLICABILIDAD: Los instrumentos son validos y paaden ser aphcados pars ¢

desarollo de la mvestigacsin,
Huancayo, febrero del 2022

DATOS DEL VALIDADOR: Mg. JAIME MARTIN WESTER CAMPOS

POSGRADO ACADEMICO: MAESTRO EN CIENCIAS DE LA SALUD, MENCION: SALUD PUBLICA
INSTITUCION DONDE LABORA: UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

DNI: 18069286




UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES 7N

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD (LAY
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA Y BIOQUIMICA | 7

FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES
LL Tirele de la invesigaciin: Infsencia de b coccion sebre la composicdn provimal, comtenido de
Raerro, calcio, magnesie y vicaming C en Amwranrhus powelli “Atsjo™

1.2, Nembee de Jos imdrumentes motive de evaluackior Caestionario de Anilisis Quimico provisal de
Amaranthus powelll “Ataje” y Efects del procese de cocciin de Aosaranthay powelli “Atajo”,

13. Astorsa: Bachiller Lorena Antonlette Durnnd Arroyo y Bachiller Jhakelin Keysi Santingo Cealllire
1L ASPECTOS DE VALIDACION

o REGULAR | BUENO | MUV BUENO |
INMCADORES CRITERIOS ' 1 2 A
I Clarkded Esté formdads eon leagge spropindo X -
2 Objevidsd mem(a\hﬂsmmn ’ X

1 Acushdsd Admubln.«dc(‘mnkhhh‘
4 Oegamizaodn Lusu Ure Orpantacede Kgha

s Suf . (‘mw-u 05 Mpxus o camdad § %
& 1 soradidad Ada:nbpn-nlet- fox awdnamcrs de X
| Wesugxciin

17 Conssencia Besads an sspocin savnane e | X
| 3 rd:saxn Eawe las dumcrmones ¢ ndwadones Al

PO 12 esrategs rosponde o proposie del

rﬂ Metododegie P er : X

L0 Permirencia Es wil v adecando para L Les cstigacuin = X

uL FROMEDIO DE VALORACION: (35)
Deficiemie (10)  Aceptable ()| - 20) Bueno (21 - 50y Excelente (11 - #0)

. OPINION DE APLICABILIDAD: Los instrusentos son vabidos y pualen ser aplicados o «f
desanrallo de la investigacon

Huancayo, febrero del 2022

DATOS DEL VALIDADOR: Mg. O.F. ARACELI CORDOVA TAPIA

POSGRADO ACADEMICO: MAESTRO EN CHENCIAS DE LA SALUD, MENCION: SALUD POBLICA
INSTITUCION DONDE LABORA: UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES

DNI: 43715643

@ R 'mpcnmn e

Mg. Q.F. ARACELI CORDOVA TAPIA
CQ.F.P, 20666
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES N

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALLUD R\
ESCUELA PROFESIONAL DE FARMACIA Y RIOQUIMICA s

FICHA DE VALIDACION
INFORME DE OPINION DE JUICIO POR EXPERTO

L DATOS GENERALES
L1 Tiule de la investigacion: Iafluencia de la cocoidn sebee b compesicidn prosimal,
contenido de Mierro, calcio, sagnesio y vitaming C en Amaranthuy povelli “Ataje™

LL Nembre de los imtrumentes motive de evaluscide: Cusstisnario de Andlivi Quimico proximal
de Amuranthuy powelli “Atajo”™ y Efecte del proceso de cocokba de Amaramthons poswellV “Atajo™.

L3 Autorss: Bachiller Lorena Astosieise Dursad Arroye v Bachiller Jhakebin Keyyi Santiago
Ceallore

1L ASPECTOS DE VALIDACION

DEFCIENTE | REGULAX | BUENO | MUY BUINOG |
INDICADORES CRITERIOS ) N 3 P
1. Clndsd Esth formalade con Rergasje agropisde x
2 Objetividad | Enth expuossdo en condixtas observabiles X
P Actaabdsd Adecsado ol avance do Cloncias de To Salud X
4 Orgmoscose | Exel e orgmisaadon logca »
S Seficiencis Comprende los mgecios on castidad X
caldad
B sl Adecoads pars valoes koo imstrumcnios &
a g .x ! e
Consisencia Barsado o0 mpocios todnoos Gentilioos X
Coberersiz | Entre las dimensonss ¢ indadorss X |
Tl ostamgns responde 8l propéam el el 1
U Melodologia \. " } X
10 Permcecn | Esuad y adocusds para ls srvesigacicn X
1", PROMEDIO DE VALORACION: (34)
Deficsenne (10) Aceptable (11 - 20) Hoeso (21 - 30) Excelemie (31 - 40)

v, OFINION DE APLICABILIDAD: Los astrumenscs  Andlisis  Quimice proximal de
Amuranthus pawelli “Ataje” v Efecto del process de coccitm de dwarsmthas powall¥ “ Atage™,
o0 vilidos v pueden ser aplicados pars el deserollo de la imestigacion

Heancayo, febeere ded 2022

DATOS DEL VAUIDADOR: Mg. O.F. IVO ANTONY FIOROVICH ARCOS
POSGRADO ACADEMICO: MAESTRO EN CIENCIAS DE LA SALUD, MENCION: SALUD PUSLICA

CODIGO ORCID: hitps://orcid.oeg/0000-0002-2150-3614
DML 20023445

Mg. O.F. IVO A, HOROVICH ARCOS
CQ.F.P, 12654
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ANEXO 7

TAXONOMIA DEL Amaranthus powelli “Atajo”

— UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS
Universidad del Perd, DECANA DE AMERICA
VICERRECTORADO DE INVESTIGACION Y POSGRADO

SRR MUSEO DE HISTORIA NATURAL

“Afio de la Universalizacién de la Salud”

CONSTANCIA N° 044-UusM-2020

LA JEFA DEL HERBARIO SAN MARCOS (USM) DEL MUSEO DE HISTORIA NATURAL, DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE SAN MARCOS, DEJA CONSTANCIA QUE:

La muestra vegetal (planta completa) recibida de LORENA ANTONIETTE DURAND
ARROYO y JHAKELIN KEYSI SANTIAGO CCALLIRE, estudiante de la Universidad Peruana
Los Andes; ha sido estudiada y clasificada como: Amaranthus hybridus L., y tiene la
siguiente posicién taxonomica, segun el Sistema de Clasificacién de APG IV (2016).
ORDEN: CARYOPHYLLALES
FAMILIA: AMARANTHACEAE
GENERO: Amaranthus
ESPECIE: Amaranthus hybridus L.

Nombre vuigar: “atajo”
Determinado por: Dr. Asuncién A. Cano Echevarria

Se extiende la presente constancia a solicitud de la parte interesada, para fines de estudios.

Lima, 12 de febrero de 2020

. "‘:1“4- S \\\k\\\ &.=-\— >

v Ay Dra. Joaqwina Alban Castilio
ok, J=F= JEF&}?EL HERBARIO SAN MARCOS (USM)

JAC/ddd
Av. Arencles 1236, Jesin Moric E-mail muscohm@unmsm edu pe
Apdo. 14-0434, Lima 14, Peré Teléfomo: 619-7000 amexo 5703 hetp mesesechn wnmsm edu pe
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ANEXO 8

LA DATA DE PROCESAMIENTO DE DATOS

Anélisis Quimico Proximal en Amaranthus powelli “Atajo”

g/100g R1 R2 R3 Promedio | DesStand.
Humedad 6.92 7.84 7.92 7.56 0.56
Proteinas 23.56 23.76 23.76 23.69 0.12
Grasas 2.78 2.13 2.31 241 0.34
Fibra cruda 11.94 12.54 12.65 12.38 0.39
Cenizas 15.64 14.87 15.72 15.41 0.47
Carbohidratos 39.17 38.86 37.64 38.56 0.81

Anélisis de Minerales en Amaranthus powelli “Atajo”

Minerales mg/100g R1 R2 R3 PROMEDIO | DesStand
Hierro 73.24 72.54 72.87 72.88 M
Calcio 1996.67 1997.34 1995.73 1996.58 0.81

Magnesio 988.39 989.38 986.41 988.06 151
Vitamina C 51.34 53.76 54.72 53.27 1.74
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Anélisis Del Efecto De La Coccion en Amaranthus Powelli “Atajo”

control
0 min
R1 R2 R3 Promedio | DesStand.
Humedad 6.92 7.84 7.92 7.56 0.56
Proteinas 23.56 23.76 23.76 23.69 0.12
Grasas 2.78 2.13 2.31 2.41 0.34
Fibra cruda 11.94 12.54 12.65 12.38 0.39
Cenizas 15.64 14.87 15.72 15.41 0.47
Carbohidratos 39.17 38.86 37.64 38.56 0.81
Minerales(mg/1009)
Hierro 73.24 72.54 72.87 72.88 0.35
Calcio 1996.67 | 1997.34 | 1995.7 1996.58 0.81
Magnesio 988.39 989.38 986.41 988.06 1.51
Vitamina C 51.34 53.76 54.72 53.27 1.74
75 °C
50
R1 R2 R3 Promedio DesStand.
Humedad 12.02 12.11 12.31 12.15 0.15
Proteinas 14.66 14.32 15.06 14.68 0.37
Grasas 2.98 3.15 2.77 2.97 0.19
Fibra cruda 11.24 10.86 11.18 11.09 0.20
Cenizas 11.4 11.05 10.98 11.14 0.23
Carbohidratos 47.7 48.51 47.7 47.97 0.47
Minerales
Hierro 16.48 16.87 16.78 16.71 0.20
Calcio 1774.67 | 1775.38 | 1775.8 1775.27 0.55
Magnesio 955.46 958.23 956.34 956.68 1.42
Vitamina C 37.74 36.82 35.45 36.67 1.15
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85 °C

35min
R1 R2 R3 Promedio DesStand.
Humedad 11.82 11.54 11.92 11.76 0.20
Proteinas 9.96 9.57 9.38 9.64 0.30
Grasas 2.98 2.87 3.05 2.97 0.09
Fibra cruda 11.84 12.13 11.96 11.98 0.15
Cenizas 9.92 9.54 9.67 9.71 0.19
Carbohidratos 53.48 54.35 54.02 53.95 0.44
Minerales
Hierro 34.89 35.76 35.82 35.49 0.52
Calcio 1705.45 | 1706.56 | 1707.3 1706.45 0.95
Magnesio 948.32 949.56 947.57 948.48 1.01
Vitamina C 31.35 30.27 31.08 30.90 0.56
95 °C
10min
R1 R2 R3 Promedio DesStand.
Humedad 12.52 12.24 12.52 12.43 0.16
Proteinas 19.46 18.36 18.45 18.76 0.61
Grasas 3.01 2.98 3.15 3.05 0.09
Fibra cruda 11.34 11.16 10.89 11.13 0.23
Cenizas 8.97 9.07 8.87 8.97 0.10
Carbohidratos 44.7 46.19 46.12 45.67 0.84
Minerales
Hierro 13.87 14.09 13.76 13.91 0.17
Calcio 1687.01 1683.64 | 1686.3 1685.64 1.77
Magnesio 970.82 973.04 971.15 971.67 1.20
Vitamina C 24.89 24.52 25.82 25.08 0.67
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ANEXO 9

PROCESO DE PREPARACION DE Amaranthus Powelli “4TA4J0O”

Amaranthus powelli “Atajo” frescas

}

Pesado

!

Seleccidén y Clasificacion

A

A

Lavadoy

Desinfeccion

Oreado

!

Secado

a40°C

v
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v

Tam

izado

v

Almacen

amiento
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Eliminacion de atajo
dafiadas

Agua potable e Hipoclorito
de sodio 100 ppm.



ANEXO 10

Esquema experimental del proceso de coccion, analisis quimico proximal y contenido de
minerales del Amaranthus powelli “Atajo”.

TRATAMIENTO DE COCCION

75°C 85°C 95°C

50 MINUTOS 35 MINUTOS 10 MINUTOS

l

ANALISIS QUIMICO PROXIMAL
CONTENIDO DE MINERALES
HIERRO
CALCIO
MGANESIO
VITAMINA C
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ANEXO 11
COMPROMISO DE AUTORIA

COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo DURAND ARROYO, LORENA ANTONIETTE, identificada con
DNI 70120929, domiciliada en Jr. Junin N°1029 - Huancayo; egresada de la
Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana Los
Andes, me COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o
penales que hubiera lugar si en la elaboracion de mi investigacion titulada
Influencia de la coccidén sobre la composicion proximal, contenido de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”.

se consideren datos falsos, falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo
juramento que este trabajo de investigacion es de mi autoria, los datos
presentados seran reales y se respetaran las normas internacionales de citas y

referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo,07 de noviembre del 2021

Bach. Durand Arroyo Lorena Antoniette
DNI 70120929
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COMPROMISO DE AUTORIA

En la fecha, yo SANTIAGO CCALLIRE JHAKELIN KEYSI, identificada con DNI
48450779, domiciliada en Huayucachi Av. Miraflores S/N - Huancayo; egresada
de la Escuela Profesional de Farmacia y Bioquimica de la Universidad Peruana
Los Andes, me COMPROMETO a asumir las consecuencias administrativas y/o
penales que hubiera lugar si en la elaboracion de mi investigacion titulada
Influencia de la cocciéon sobre la composicion proximal, contenido de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”.

se consideren datos falsos, falsificacion, plagio, auto plagio, etc. y declaro bajo
juramento que este trabajo de investigacion es de mi autoria, los datos
presentados seran reales y se respetaran las normas internacionales de citas y
referencias de las fuentes consultadas.

Huancayo,07 de noviembre del 2021

Bach. Santiago Ccallire Jhakelin keysi
DNI 48450779
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~ ANEXO 12
DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Bach. DURAND ARROYO LORENA ANTONIETTE, identificada con DNI
70120929,egresada de la Escuela Profesional de Farmacia vy
Bioquimica ,habiendo implementado la Tesis de investigacion titulado
“Influencia de la coccién sobre la composicion proximal, contenido de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”, en
ese contexto declaro bajo juramento que los datos que se generaron como
producto de la investigacion ,asi como la identidad de los participantes seran
preservados y seran usados Unicamente con fines de investigacion de acuerdo
a lo especificado en los articulos 27 y 28 del Reglamento General de
Investigacion y en los articulos 4 y 5 del Cédigo de Etica para la investigacion
cientifica de la Universidad Peruana Los Andes , salvo con autorizacion expresa
y documentada de alguno de ellos.

Huancayo,07 de noviembre del 2021

Apellidos y Nombres: Durand Arroyo Lorena Antoniette
DNI 70120929
Responsable de investigacion
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UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
DIRECCION DE LA UNIDAD DE INVESTIGACION

DECLARACION DE CONFIDENCIALIDAD

Yo, Bach. SANTIAGO CCALLIRE JHAKELIN KEYSI, identificada con DNI
48450779,egresada de la Escuela Profesional de Farmacia y
Bioquimica ,habiendo implementado la Tesis de investigacion titulado
“Influencia de la coccion sobre la composicion proximal, contenido de
hierro, calcio, magnesio y vitamina C en Amaranthus powelli “Atajo”, en
ese contexto declaro bajo juramento que los datos que se generaron como
producto de la investigacion ,asi como la identidad de los participantes seran
preservados y seran usados Unicamente con fines de investigacion de acuerdo
a lo especificado en los articulos 27 y 28 del Reglamento General de
Investigacion y en los articulos 4 y 5 del Cédigo de Etica para la investigacion
cientifica de la Universidad Peruana Los Andes , salvo con autorizacion expresa
y documentada de alguno de ellos.

Huancayo,07 de noviembre del 2021

Apellidos y Nombfes: Santiago Ccallire, Jhakelin keysi
DNI 48450779
Responsable de investigacion
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ANEXO 13
GALERIA FOTOGRAFICA

RECOLECCION DE Amaranthus powelli “Atajo” - DISTRITO DE HUAYUCACHI -
HUANCAYO

Fuente propia
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ANEXO 14
DETERMINACION TAXONOMICA DE Amaranthus Powelli “ATAJO” en la
UNMSM-LIMA

Fuente propia
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ANEXO 15
CLASIFICACION Y SECADO A 40°C EN Amaranthus powelli “Atajo”

TRATAMIENTO DE COCCION EN Amaranthus powelli “Atajo”

Fuente propia
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ANEXO 16

DETERMINACION DE GRASAS EN MUESTRAS EN Amaranthus powelli
6‘Ataj0”

DETERMINACION DE PROTEINAS Y HUMEDAD EN Amaranthus powelli
“Atajo”

Fuente propia
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ANEXO 17

DETERMINACION DE LA VITAMINA C- METODO 2,6-DICLOROFENOL
INDOFENOL EN Amaranthus powelli “Atajo”

PREPRACION DE EXTRACTOS EN Amaranthus powelli “Atajo”

Fuente propia
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ANEXO 18

PREPARACION DE MUESTRAS PARA LA DETERMINACION DE
MINERALES EN Amaranthus powelli “Atajo”

Fuente propia
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ANEXO 19

PREPARACION DE MUESTRAS PARA LA DETERMINACION DE HIERRO y
FIBRA CRUDA EN Amaranthus powelli “Atajo”

-

e
O

k

Fuente propia
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