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RESUMEN 

 
Este presente trabajo de investigación fue de tipo experimental, y tuvo como 

objetivo, formular una bebida a base de suero de queso, harina de quinua y kiwicha, 

saborizada con piña, para lo cual se caracterizaron las materias primas y se elaboraron 

tres tratamientos, teniendo como variable independiente a la harina de kiwicha, siendo 

así que el tratamiento 1 constó de harina de quinua 2.5% y harina de kiwicha 0.5%, el 

tratamiento 2, harina de quinua 2.5% y harina de kiwicha 1.0%, y el tratamiento 3, harina 

de quinua 2.5% y harina de kiwicha 1.5%, con relación a la dilución total. 

Se evaluó sensorialmente los atributos de color, olor, sabor y consistencia de la 

bebida, dando como el mejor, al tratamiento 02, ya que obtuvo el puntaje más alto, tras 

aplicar una encuesta a 15 panelistas no entrenados. Así mismo, se le realizaron análisis 

fisicoquímicos, teniendo como resultados para la humedad 84.34%, carbohidratos 9.01%, 

5.2%, grasa 0.2% fibra cruda 0.35%, ceniza 0.9%, ph 4.0, acidez 0.4% y grados brix 17. 

De igual modo, se realizaron análisis microbiológicos, los cuales demostraron ausencia 

de aerobios mesófilos (10 UFC/ml), mohos (0 UFC/ml), levaduras (0 UFC/ml) y 

Escherichia coli (0 UFC/ml). De esta manera se aseguró la calidad e inocuidad del 

producto. 

Palabras clave: bebida, suero de queso, quinua, kiwicha. 
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ABSTRACT 

 
This present research work was of an experimental type, and had the objective of 

formulating a drink based on" cheese whey, quinoa flour and kiwicha, flavored with 

pineapple, for which the raw materials were characterized and three treatments were 

elaborated. , having kiwicha flour as the independent variable, being that treatment 1 

"consisted of 2.5% quinoa flour and 0.5% kiwicha flour, treatment 2, 2.5% quinoa flour and 

1.0% kiwicha flour, and treatment 3, quinoa flour 2.5% and kiwicha flour 1.5%, in relation 

to the total dilution. 

The attributes of color, smell, flavor and consistency of the drink were evaluated 

sensorially, giving treatment 02 as the best, since it obtained the highest score, after 

applying a survey to 15 untrained panelists. Likewise, physicochemical analyzes were 

carried out, having as results for humidity 84.34%, carbohydrates 9.01%, 5.2%, fat 0.2%, 

crude fiber 0.35%, ash 0.9%, pH 4.0, acidity 0.4% and brix degrees 17. Likewise, 

microbiological analyzes were performed, which showed the absence of mesophilic 

aerobes (10 UFC/ml), molds (0 UFC/ml), yeasts (0 UFC/ml) and Escherichia coli (0 

UFC/ml). In this way, the quality and safety of the product was ensured. 

Keywords: drink, whey cheese, quinoa, kiwicha. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 
En el Perú, existe un problema de desnutrición que afectó al 12.2% de niñas y 

niños menores de 5 años de edad, que, si bien, es una cifra que ha disminuido con 

respecto al año anterior, en 0.7%, sigue siendo alarmante para la salud de los más 

pequeños. (Instituto Nacional de Estadística e Informática, 2018, citado por Vásquez, 

2019). 

Por otra parte, actualmente, se está buscando reducir el impacto ambiental que 

generan ciertos residuos emitidos por industrias del ámbito alimentario, siendo una de 

ellas, la industria láctea, como es el caso de la empresa Cia Ganadera de Lambayeque 

S.A.C, que produce queso fresco pasteurizado y para ello utiliza 5000 litros de leche al 

día, obteniendo 4481.7 litros de suero, el cual es vertido de forma directa al alcantarillado. 

(Palacios, 2021) 

El país es líder en la producción de granos andinos como la quinua y la kiwicha, 

sin embargo, son pocos los productos, en el mercado, elaborados a base de estos 

alimentos que superan a los cereales comunes en cuanto al contenido de lípidos, 

proteínas, fibras dietéticas, vitaminas, minerales, y aminoácidos esenciales (Pilco, 2021), 

así mismo, el suero de queso, es un subproducto infravalorado, que no ha sido 

investigado y, por ende, desaprovechado, aun cuando, posee más del 50% de los sólidos 

presentes en la leche, esto incluye proteínas, lactosa, minerales y vitaminas. (Motta et.al, 

2015, citado por Palacios, 2021). 

Teniendo en cuenta esta realidad, la presente investigación, busca aportar una 

idea innovadora, a través de la elaboración de una bebida a base de suero de queso, 

harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña, con el único fin de proporcionar una 

alternativa nutritiva que pueda ser consumida por niños y adultos, y que contribuya con 

la disminución de desnutrición, además de aprovechar residuos lácteos, evitando que 

incremente la contaminación. 
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Por esta razón, se planteó el siguiente problema de investigación: ¿Tendrá 

aceptabilidad una bebida elaborada a base de suero de queso, harina de quinua y 

kiwicha, saborizada con piña? 

A partir de ello, se elaboró esta hipótesis: El mejor tratamiento de la bebida a base 

de suero de queso, harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña, es aquella que tendrá 

2.5% de quinua y 1% de kiwicha, ya que será de buena calidad fisicoquímica, 

microbiológica y sensorial. 

Con el fin de comprobar la hipótesis, se propuso el siguiente objetivo general: 

formular una bebida a base de suero de queso, quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

Los objetivos específicos fueron: determinar el mejor porcentaje de kiwicha en la 

elaboración de una bebida a base de suero de queso, harina de quinua, saborizada con 

piña, determinar las características fisicoquímicas de una bebida a base de suero de 

queso, harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña, realizar análisis microbiológico 

del mejor tratamiento de la bebida a base de suero de queso, harina de quinua y kiwicha, 

saborizada con piña., evaluar la calidad sensorial de la bebida a base de suero de queso, 

harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña. 
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II. ANTECEDENTES Y BASES TEÓRICAS 
 

2.1. Antecedentes 

 
Amador, et al. (2019), en su trabajo de investigación titulado “Estandarización de 

una bebida deslactosada a base de suero dulce de leche saborizado con pulpa de mora”, 

menciona que se realizaron 2 tratamientos, en relación al porcentaje lactosuero y a la 

pulpa de mora, siendo el T1: 70/30 y T2: 50/50. Los tratamientos fueron analizados 

sensorialmente, a través de una evaluación por intensidad de muestra, la cual se aplicó 

a 76 panelistas no entrenados, resultando que el tratamiento 1, presentó las mejores 

características organolépticas en cuanto al sabor y olor, calificándola como una bebida 

refrescante. Así mismo, se realizaron análisis fisicoquímicos al tratamiento 1, que obtuvo 

un pH de 3.9, °brix 13.9 y acidez de 0.63%, y el tratamiento 2, obtuvo un pH de 3.34, °brix 

de 14.7 y acidez de 0.81. Los análisis microbiológicos se le realizaron al tratamiento 1, 

demostrando que la bebida cumple con los requisitos microbiológicos de acuerdo a la 

NTC 1419/2004. 

García, et al. (2015), en su trabajo de investigación titulado “Aplicación del Mapa 

de Preferencia Externo en la Formulación de una Bebida Saborizada de Lactosuero y 

Pulpa de Maracuyá”, señala que, para su elaboración, se variaron la concentración de 

la pulpa de maracuyá (8, 11.5 y 15%), y azúcar (5, 7.5 y 10%). Las bebidas fueron 

analizadas sensorialmente, mediante una evaluación sensorial aplicada a 60 

consumidores, teniendo en cuenta la escala hedónica, resultando que Las 

formulaciones 15%:7.5%, 15%:10% y 11.5%:10% fueron preferidas por los 

consumidores, debido a que lo relacionaron con un sabor más dulce e intenso. Así 

mismo, se realizaron análisis fisicoquímicos, obteniendo resultados mayores a 4, en 

cuanto al pH, y mayor a 0.2%, respecto a la acidez, además indica que los °brix, fueron 

aumentando a medida que incrementaba la concentración de pulpa de maracuyá y 

azúcar. 
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2.2. Bases teóricas 
 

2.2.1. Bebidas funcionales 

 
Son considerados bebidas funcionales a aquellas que aportan algún tipo de 

beneficio o cuidado a la salud, debido a que estás en su mayoría son elaborados con 

ingredientes naturales como el té verde, este contiene antioxidantes, las cuales son 

sustancias que pueden prevenir o retrasar daños en las células. A estas bebidas también 

suelen adicionales nutraceúticos tales como el calcio, proteína aislada de soya, 

prebióticos, probióticos, minerales y otros ingredientes que ofrecen beneficios para la 

salud. (Naranjo, 2008, citado por Chiroque, Dioses y Masias, 2019) 

Se considera como un alimento funcional a aquella que además de presentar 

propiedades nutricionales, presenta también efectos beneficiosos para la salud y el 

cuerpo, reduciendo el riesgo de padecer enfermedades gástricas, cardiovasculares, 

inmunológicos, intestinales, entre otros. (Gallego, 2010, citado por Loza e Inga, 2018) 

2.2.1.1. Clasificación de bebidas funcionales 

 
La clasificación de las bebidas funcionales, se basa principalmente en los distintos 

ingredientes con las cuales son elaborados, así como también según la propiedad 

funcional que estos aportan. 

Tabla 1 

Clasificación de bebidas funcionales 
 

Propiedad Funcional Características 

Control de peso/ Diabetes Elaboradas a partir de edulcorantes artificiales. 

 

Orgánicas/ Naturales 
Son elaborados de frutas y vegetales libres de insecticidas, 

 
abonos o alguna otra sustancia química. 

 

Energizantes/ revitalizantes 
Aquellas que contienen en su composición cafeína o alguna 

otra sustancia estimulante. 



20 
 

 
 

Relajantes Elaboradas a partir de hierbas. 

 

Reconstituyentes/ Hidratante 
Aquellas bebidas que contienen proteínas vegetales o 

 
animales, carbohidratos, minerales y vitaminas. 

 

Cancerígenas 
Aquellas bebidas las cuales contienen ingredientes con 

propiedades antiinflamatorias y regeneradores de tejidos. 

Nota: Ramos 2007, citado por Chiroque, Dioses y Masias, (2019). 

 
2.2.2. Suero de queso 

 

El suero de la leche es un líquido amarillo verdoso que resulta de la elaboración de 

queso, se obtiene por la separación del coágulo de la leche por acción de la acidez o del 

cuajo, este líquido tiene como componente principal a la lactosa y contiene propiedades 

beneficiosas para la salud humana ya que aporta proteínas, minerales, carbohidratos y 

vitaminas. (Medina y De La Torre, 2019) 

Las proteínas que contiene el suero de queso, poseen propiedades funcionales y 

nutricionales, por tal razón, es muy usado en la elaboración de productos alimenticios y 

suplementos. (Chacón et al., 2017) 

2.2.2.1. Composición química del suero de queso 

 
El líquido obtenido de la elaboración de queso, se clasifica en suero de queso dulce 

y suero de queso ácido. El suero dulce se obtiene de la coagulación enzimática, utilizando 

el cuajo artificial en la leche con pH de 6.5 a 6.8, el suero ácido se obtiene al utilizar ácido 

cítrico para la obtención de este, en la elaboración de queso casero, se utiliza 

mayormente el limón o el vinagre. (Mazzorra y Moreno, 2019). 

La composición química del suero dulce y acido, son parecidas, como tal se observa 

en la siguiente tabla: 
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Tabla 2 
 

Composición química del suero de queso 

 
 

Componentes 
Suero de queso ácido 

 
(g/L) 

Suero de queso dulce 
 

(g/L) 

Sólidos totales 63 – 70 63 – 70 

Lactosa 44 – 46 46 – 52 

Proteína 6 – 8 6 – 10 

Calcio 1.2 – 1.6 0.4 – 0.6 

Fosfatos 

Lactato 

Cloruro 

2 – 4.5 
 

6.4 
 

1.1 

1 – 3 
 

2 
 

1.1 

Nota: Medina y De La Torre, (2019). 

 
 

2.2.2.2. Proteínas del suero de queso 

 
La proteína más importante del suero de queso es las albuminas, las cuales 

representan el 75% del total de proteínas presentes en el suero lácteo, está compuesta 

por tres tipos de proteínas: La - lactoalbúmina, el cual representa el 25%, - 

lactoglobulina, el 75% y seroalbúmina bovina el cual presenta el 5%. Otra proteína 

presente en el suero de queso son las globulinas, correspondiente al grupo de las 

inmunoglobulinas, las cuales constituyen el 10- 12% de las proteínas solubles totales. 

(Medina y De La Torre, 2019). 

2.2.2.3. Vitaminas del suero de queso 

 

Las vitaminas presentes en el suero del queso, son las del tipo B, en el cual se 

encuentra vitaminas tales como la tiamina, acido pantoténico, riboflavina, piridoxina, ácido 

nicotínico y cobalamina. En la tabla 3, se presentan las concentraciones y las necesidades 

diarias de cada vitamina. (Arica, Juarez y Siancas, 2019) 
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Tabla 3 

 

Concentración de vitaminas presentes en el suero de queso por cada ml. 

 
 

Vitaminas 
Concentración 

 
(mg/ml) 

Necesidades diarias 
 

(ml) 

Tiamina 0.38 1.5 

Riboflavina 1.2 1.5 

Acido nicotínico 0.85 10 – 20 

Acido pantoténico 3.4 10 

Piridoxina 0.42 1.5 

Cobalamina 0.03 2 

Nota: Arica, Juarez y Siancas, (2019). 
 

2.2.2.4. Aminoácidos del suero de queso 

 
Este subproducto de la industria quesera contiene en su composición una rica 

y balanceada fuente de aminoácidos esenciales, estos constituyen el 26% de la 

composición general del suero de queso. En la tabla 4, se puede observar la comparación 

realizada entre los aminoácidos presentes en el suero de queso y del huevo, en la cual 

se logra observar que ambos presentan la misma calidad. 

Tabla 4 

Composición de aminoácidos esenciales presentes en el suero de queso y en el huevo 

(g/100gr de proteína) 
 

Aminoácido Suero de queso Huevo 

Treonina 6.2 4.9 

Cisteína 1.0 2.8 

Metionina 2.0 3.4 

Valina 6.0 6.4 

Leucina 9.5 8.5 



23 
 

 
 

Isoleucina 5.9 5.2 

Fenilalanina 3.6 5.2 

Lisina 9.0 6.2 

Histidina 1.8 2.6 

Triptófano 1.5 1.6 

Nota: Arica, Juarez y Siancas, (2019). 

 
 

2.2.2.5. Propiedades funcionales del suero de queso 

 
Las propiedades funcionales atribuidas al suero de queso, es por su alto contenido 

de proteínas que este presenta, por tal razón es utilizado en la elaboración de productos 

alimenticios. Sin embargo, la industria quesera, en su mayoría, desecha este líquido 

debido a que desconocen los beneficios que este puede aportar en el organismo. 

Tabla 5 
 

Propiedades funcionales del suero de queso 
 

Propiedades Suero de queso 

Hidratación Alta capacidad de retención de agua 

Solubilidad Insoluble a Ph 5 

Gelificación Gelificación térmica a los 70°C 

Viscosidad Soluciones poco viscosas 

Emulsificante Buenas propiedades emulsificantes 

Retención de sabores Variable 

Espumante Excelente estabilidad espumante 

Nota: Arica, Juarez y Siancas, (2019). 
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2.2.2.6. Ventajas del consumo suero de queso 

 

El consumo de suero de queso, como tal, es muy poco, por tal razón es usado en 

la elaboración de productos alimenticios tales como bebidas, barras nutricionales, 

fabricación de helado, producción de quesos, entre otros. En la tabla 6, se presenta los 

beneficios de consumir el suero de queso. 

Tabla 6 

Ventajas del consumo del suero de queso 
 

Etapas Ventaja 

 

 
Niños 

Ayuda al desarrollo físico y mental, fortalece las defensas a 

enfermedades y protege el aparato digestivo de alimentos poco 

saludables. 

 
Jóvenes 

 
Brinda energía natural y permite el desarrollo intelectual. 

 

Deportistas 
 

Preserva la elasticidad de músculos, ayuda al desarrollo y crecimiento 

de músculos y fortalece los huesos. 

 
Mujeres 

 

Mejora el rendimiento diario, proporciona nutrientes necesarios en el 

embarazo y controla efectos hormonales causados por la menopausia. 

 

Hombres 
 

Incrementa energía, reduce los cuadros de estrés y cansancio, 

proporcionan nutrientes. 

Adultos 

mayores 

Fortalece los huesos, dientes, reduce la fatiga y estrés y disminuye la 

afectación de enfermedades cardiovasculares. 
 

 

Nota: Campos, (2019). 

 
2.2.3. Harina de Quinua 

 

La harina de quinua es el producto obtenido al moler la quinua. La quinua es 

uno de los alimentos más importantes de la región, se trata de una semilla de color 

amarillento con un alto contenido de proteínas, aporta también componentes nutricionales 

como hierro, potasio, magnesio y zinc. Es un grano muy valorado, por tal razón es 
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consumido en distintas maneras, en grano o en harinas, los cuales son agregados 

directamente a productos alimenticios como galletas, panes, barras nutricionales, entre 

otros. (Arista y Ramírez, 2018) 

2.2.3.1. Composición nutricional de la quinua 

 
Este grano andino es consumida y cosechada desde la antigüedad en la región 

andina de América del sur, es un grano muy conservado debido a la gran riqueza 

nutricional que este presenta. La quinua presenta entre sus componentes alto contenido 

de proteínas, así como también contiene aminoácidos esenciales, ácidos grasos 

esenciales y es una buena fuente de minerales, todo lo que el organismo humano 

necesita para un buen desarrollo. (Pilco, 2021) 

Tabla 7 

Composición nutricional de la quinua 
 

Componente Quinua (g/100g) 

Proteína 14.12 

Grasa cruda 6.07 

Fibra 7.0 

Ceniza NR 

Carbohidratos 64.16 

Nota: USDA, 2018, citado por Pilco, (2021). 

 

Como se sabe, el principal componente que se necesita en los alimentos que 

se consume diariamente son las proteínas, según estudios realizados por varios autores, 

han encontrado que la quinua, en sus distintas variedades, presentan elevadas 

proporciones de proteínas en su composición, haciendo de está un alimento de alto valor 

nutricional. (Vargas, Arteaga y Cruz, 2019) 
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La calidad nutricional de las proteínas se encuentra relacionada de forma 

directa con la cantidad de aminoácidos esenciales que este cereal contiene. En la tabla 

8, se observa la proporción de aminoácidos esenciales presentes en la quinua. 

Tabla 8 

Aminoácidos esenciales de la quinua por cada 100g de proteína 
 

Aminoácido Quinua (g/100g de proteína) 

Histidina 2.7 

Isoleucina 3.4 

Leucina 6.1 

Metionina + Cistina 4.8 

Fenilalanina + Tirosina 6.2 

Treonina 3.4 

Valina 4.2 

Lisina 5.6 

Triptófano 1.1 

Nota: Carrasco y Col, 2003, citado por Vargas, Arteaga y Cruz, (2019). 

 

En cuanto a las grasas, la quinua presenta valores altos de ácidos grasos, entre 

ellos, el omega 6, este se encuentra en mayor proporción (50.24%), seguido de la omega 

9 (26.04%) y el omega 3, el cual representa el (4.77%). Contiene también ácidos grasos 

como el esteárico y eicosapentaenoico los cuales se encuentran en proporciones 

pequeñas. El consumo de la quinua ayuda a reducir los niveles de colesterol en la 

sangre, su contenido de omega 3 y el omega 6 controla el colesterol malo (LDL) y eleva 

el colesterol bueno (HDL). Por esta razón, es un alimento muy recomendado el consumo 

en personas que padecen de obesidad. (FAO, 2011). 

El contenido de minerales que contiene la quinua, es mayor al contenido de 

cereales como el arroz, maíz, trigo, cebada entre otros. El mineral que se encuentra en 

mayor proporción es el calcio, seguido de magnesio y zinc. El calcio es un componente 



27 
 

 
 

muy importante para el cuerpo humano, ya que su ingesta ayuda y evita a la 

descalcificación y osteoporosis. (FAO, 2011) 

2.2.3.2. Propiedades medicinales de la quinua 

 

La FAO, en el año 1996, nombró a la quinua como el cultivo más importante en 

la humanidad, ya que es el único alimento vegetal que presenta todos los aminoácidos 

esenciales, oligoelementos y vitaminas, haciendo de este un producto con alta 

propiedades benéficas para el cuerpo humano, por tal razón, es utilizada en la elaboración 

de panes, fideos, hojuelas, granolas, barras proteicas, entre otros. La quinua es considera 

un alimento completo y nutritivo debido a las bondades nutricionales que presenta, por 

esta razón, su consumo es recomendado a niños, adultos en general, deportistas, 

ancianos, también a personas que sufren de menopausia, diabéticos, embarazadas e 

incluso muchos pediatras la incluyen en dietas de bebés. (FAO, 2011) 

El alto contenido de aminoácidos que contiene la quinua, hace de este, un 

alimento con propiedades terapéuticos, debido a que el aminoácido que más abunda en 

sus semillas es la lisina. Este aminoácido cumple a función de la formación de 

anticuerpos, reparación celular, ayuda a la absorción del calcio, al buen funcionamiento 

gástrico. En cuanto a los aminoácidos como la isoleucina, leucina y valina, trabajan juntos 

en la formación de energía muscular en el cuerpo humano y ayuda en mantener en orden 

los niveles de azúcar en la sangre. Contiene también metionina, aminoácido esencial para 

el hígado, el cual actúa contra enfermedades hepáticas, trastornos, depresión, fatiga, 

entre otras enfermedades. Además, contiene también altos niveles de arginina, la cual se 

considera como un aminoácido esencial en el desarrollo humano, este aminoácido debe 

estar presente en todas las etapas, infancia, niñez y adolescencia, debido a que este 

estimula la hormona del crecimiento. (Nina, 2016) 

Los pediatras indican que los alimentos para bebés deben contener 2.7% de 

ácido linoleico. La quinua contiene niveles altos de ácido linoleico, este ácido graso tiene 
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muchas propiedades como la de aportar energía, controlar la formación de enfermedades 

como la osteoporosis, enfermedades cardiovasculares e incluso el cáncer. (Nina, 2016) 

2.2.4. Harina de Kiwicha 

 

La “kiwicha” es un grano andino de mucha importancia en el Perú, es 

cosechada y consumida desde hace muchos años atrás, el consumo de este grano 

trasciende desde años preincaicos. Actualmente, este cultivo se encuentra distribuido en 

los valles interandinos de Cuzco, Arequipa, Cajamarca y Apurímac. Se trata de un grano 

de color blanco y presenta un alto contenido nutricional en su composición, como 

proteínas, carbohidratos, grasas, vitaminas y fibra. Al igual que la quinua, es un grano 

muy valorado y es mayormente usado en la elaboración de productos de panificación 

como sustituto de la harina de maíz. (Chamorro, 2018) 

La kiwicha son semillas pequeñas, de aproximadamente 1,0 a 1.35mm de 

diámetro. El color que este grano presenta depende de su variedad, existen granos que 

son de color claro y otros de color oscuro como el color marrón, café e incluso existe una 

variedad de grano que presenta un color rojo intenso. En cuanto a su estructura, este se 

divide en el epicarpio el cual es la capa fina que se encuentra en la parte externa de la 

semilla, esta pequeña capa es rica en calcio, sodio y magnesio. Otra parte que constituye 

la kiwicha, es el endocarpio o también conocido como el germen, esta parte contiene 

nutrientes como grasa, fibra, minerales como el hierro y el cobre. El perispermo se 

encuentra localizado en la parte central de la semilla y su principal componente es el 

almidón y el endospermo, en el cual se encuentran todas las proteínas que contiene la 

kiwicha. (Mamani y Quispe, 2017) 

2.2.4.1. Composición nutricional de la harina de kiwicha 

 

La kiwicha contiene componentes muy beneficiosas para cuerpo, presenta alto 

valor nutricional a comparación con otros cereales. En la tabla 9, se presenta la 

composición de la kiwicha según la tabla peruana de composición de alimentos. 
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Tabla 9 

Composición nutricional de la harina de kiwicha 
 

Componentes Kiwicha 

Energía 352 kcal 

Proteínas 12.2 g 

Grasas totales 7.9 g 

Carbohidratos 66.4 g 

Fibra 8.4 g 

Cenizas 2.6 g 

Calcio 214 mg 

Fósforo 360 mg 

Zinc 3.76 mg 

Hierro 5.3 mg 

Sodio 2 mg 

Potasio 663 mg 

Nota: Tablas peruanas de composición de alimentos, (2017). 

 

Como se observa en la tabla, la kiwicha es uno de los cereales con más 

contenido de proteínas, por tal razón es un producto muy consumido en sus distintas 

presentaciones. Posee también altos niveles de aminoácidos, haciendo que la 

digestibilidad de las proteínas sea más rápido y beneficiosa, entre los aminoácidos más 

importantes, tenemos a la lisina, triptófano y metionina. Los niveles de lisina en los 

cereales son muy bajos, pero en la kiwicha, se presenta en niveles altos haciendo de la 

kiwicha un cereal ventajoso. En la tabla 10, se presenta los aminoácidos esenciales de la 

kiwicha y los niveles en los que se encuentran. 
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Tabla 10 

Aminoácidos esenciales en la kiwicha 
 

Aminoácidos Kiwicha 

Isoleucina 0.225 

Lisina 0.321 

Leucina 0.321 

Metionina 0.136 

Treonina 0.215 

Triptófano 0.056 

Nota: Mamani y Quispe, (2017). 

 

Como se sabe, la calidad nutricional de las proteínas depende principalmente 

del contenido de aminoácidos esenciales, como se observa, la kiwicha presenta niveles 

altos de aminoácidos, siendo el principal la lisina, siendo este un importante suplemento 

nutricional cuya función es el de formar colágeno, componente importante para el 

desarrollo de huesos, músculos, tendones, ligamentos cartílago y piel. Son pocos los 

alimentos vegetales las cuales presentan entre sus componentes niveles altos de lisina, 

esto hace de la kiwicha un cereal completo. 

2.2.4.2. Beneficios de la kiwicha 

 

Minagri en el 2014, señala que los principales beneficios de la kiwicha son las 

de favorecer la producción de hormonas, enzimas y anticuerpos, disminuir los niveles de 

colesterol, recomienda también el consumo desde niño debido a que este cereal estimula 

la hormona de crecimiento. Es utilizado también para usos medicinales, ya que indican 

que ayuda de manera beneficiosa a la disminución del colesterol malo y controla la 

menstruación excesiva. Estudios revelan también que el consumo de kiwicha ayuda a la 

disminución de glucosa en la sangre, por tal razón es incluida en las dietas a personas 

que padecen enfermedades como la diabetes, obesidad, estreñimiento y colesterol 

elevado. (Rosas, 2015) 
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2.2.4.3. Utilización e industrialización de la kiwicha 

 

La semilla de la kiwicha es muy utilizada como materia prima para la obtención 

de distintos productos, tanto para bebés, niños, adolescentes y adultos, ya que no hay 

limitaciones en su consumo, es un alimento que puede ser presentado de distintas 

maneras y de esa manera aprovechar los beneficios que este ofrece. 

La semilla puede ser utilizada como tal para la elaboración de dulces, nachos, 

tortillas, harinas, barras de cereal, bebidas, entre otros alimentos, e incluso, extraen el 

aceite para la elaboración de alimentos secundarios. En la industria panificadora, se utiliza 

la harina como sustituto de la harina de trigo, es utilizado para la elaboración de 

panecillos, panqueques, galletas, bizcochuelos, fideos, entre otros alimentos, también es 

utilizado para bebidas, néctares, yogurt, helados e incluso en batidos para bebés. Este 

alimento se presta para ser aprovechado de muchas maneras. (Mamani y Quispe, 2017). 

2.2.5. Piña 

 

La piña es un fruto de consumo común en la población, está presente en la dieta 

diaria del ser humano debido a su fácil adquisición, es rica en vitamina C, B1, B6, ácido 

fólico y aporta energía al cuerpo. Existen distintas variedades, cada una consta de 

diferentes características y propiedades físicas, las cuales varían mayormente en el color, 

tamaño y acidez. Una de las variedades es la piña roja, la cual presenta un color rojizo 

en su corteza externa, en su interior, el color de su fruto es el de un amarillo poco intenso, 

a comparación de las demás variedades, está presenta mayor acidez. (Reyes, Pérez y 

Suncin, 2017) 

La piña es considerada como la tercera fruta más importante del mundo, es una 

de las frutas más conocidas y consumidas, está presente en la mayoría de alimentos que 

se consumen normalmente a diario. Esta fruta aporta muchos beneficios para la salud 

humana, ya que contiene compuestos nutraceúticos los cuales efectos preventivos contra 

enfermedades cardiovascular y el cáncer. (Hernández, Ortega y Ortega, 2021) 
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2.2.5.1. Composición nutricional de la piña 

 

La piña es una fruta que muy aparte de tener un rico aroma y sabor, ofrece niveles 

altos de vitamina C, así como también contiene altos valores de fibra dietética, hierro, 

potasio y compuestos fenólicos. Es rica también en carbohidratos y contiene una buena 

fuente de carotenos. 

En la tabla 11, se presenta la composición nutricional por cada 100g de piña, 

valores obtenidos de la tabla peruana de composición de alimentos. 

Tabla 11 

 
Composición nutricional de la piña 

 
 

Componentes Piña 

Energía 33 kcal 

Proteínas 0.4 g 

Grasas totales 0.2 g 

Carbohidratos 9.8 g 

Fibra 1.4 g 

Azucares totales 9.87 g 

Cenizas 0.3 g 

Calcio 10 mg 

Fósforo 5 mg 

Zinc 0.10 mg 

Hierro 0.40 mg 

Tiamina 0.04 mg 

Riboflavina 0.06 mg 

Niacina 0.27 mg 

Vitamina C 0.225 mg 

Nota: Tablas peruanas de composición de alimentos, (2017). 
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Como se observa en la tabla, se puede ver que la piña contiene diferentes 

compuestos nutricionales. Contiene bajas cantidades de grasas, pero el contenido de 

minerales y vitaminas la convierten en un alimento completo. La pulpa de esta fruta 

contiene una rica fuente de fibra dietética solubles e insolubles, así como también 

contiene niveles altos de vitamina C y A. (Carías, 2015) 

Entre los azucares que contiene la piña, los más predominantes son la sacarosa, 

fructosa y glucosa. Lo más resalta de esta fruta, es el nivel de azucares que este contiene, 

debido a que respecto a eso se relaciona su calidad y aceptabilidad en el mercado, por 

tal razón, para que la piña sea cosechada se debe verificar que este haya llegado a una 

etapa de madurez optima. (Hernández, Ortega y Ortega, 2021) 

2.2.5.2. Propiedades funcionales de la piña 

 

Las propiedades funcionales que la piña contiene, es debido a los compuestos 

bioactivos que este presenta los cuales aportan de manera beneficiosa al cuerpo humano, 

previniendo enfermedades como el cáncer, diabetes y enfermedades cardiovasculares. 

La piña, contiene también enzimas, los cuales son conocidos como los compuestos 

nutraceúticos, estos compuestos juegan un papel importante en la prevención de 

enfermedades crónicos-degenerativas. Entre las enzimas más importantes que se 

encuentran en la piña, está la bromelina, está controla y retarda el crecimiento de 

tumores, posee también propiedades antiinflamatorias y ayuda a prevenir el cáncer. 

(Hernández, Ortega y Ortega, 2021) 
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III. MATERIALES Y MÉTODOS 
 

3.1. Área de ejecución 

 
El trabajo de investigación se llevó a cabo en las instalaciones de la Universidad 

Nacional Pedro Ruiz Gallo, en los laboratorios de la facultad de ingeniería de Industrias 

Alimentarias – FIQIA. 

3.2. Tipo de investigación 

 
El trabajo de Investigación realizada fue de carácter experimental. 

 
3.3. Población y muestra 

 

3.3.1. Población 

 

La población fue la leche fresca, del un establo de Ferreñafe y la harina de quinua, 

kiwicha y piña del mercado Mayorista de Moshoqueque, ubicada en la ciudad de Chiclayo, 

distrito de José Leonardo Ortiz. 

3.3.2. Muestra 
 

La muestra fue: 20 Lt de leche fresca, 4 kg de harina de quinua, 4 kg de harina de 

kiwicha y 15 piñas. 

 
 

3.4. Variables de estudio 
 

3.4.1. Variable independiente: 
 

- Kiwicha 
 

3.4.2. Variables dependientes: 
 

- Características fisicoquímicas 
 

- Características microbiológicas. 
 

- Características organolépticas 
 

3.5.  Equipos y materiales de laboratorio, técnicas de análisis e instrumentos de 

recolección de datos 



35 
 

 
 

3.5.1. Equipo y materiales de laboratorio 
 

3.5.1.1. Equipos y material para el proceso 
 

- Cocina eléctrica marca ELECTROLUX 
 

- Ollas de acero inoxidable. 
 

- Cucharon de acero inoxidable. 
 

- Coladores de plástico. 
 

- Recipientes de acero inoxidable. 
 

- Licuadora marca OSTER 600 W. 
 

- Jarras medidoras de plástico. 

 
- Cuchillos de acero inoxidable. 

 
- Tabla de picar de plástico. 

 
3.5.1.2. Instrumentos de laboratorio 

 
- Ph-metro digital marca HANNA. 

 
- Refractómetro digital marca ATAGO. 

 
- Termómetro digital marca GRILLCORP 

 
- Balanza electrónica marca OPALUX - 40 Kg. 

 

- Balanza gramera digital marca IMPERIAL - 5 Kg. 
 

3.5.1.3. Materias Primas 
 

- Leche. 
 

- Harina de quinua marca LA CASA MARIMIEL - 200 g 
 

- Harina de Kiwicha marca LA CASA MARIMIEL - 200 g 

 
- Piña. 

 
3.5.1.4. Insumos 

 
- Azúcar blanca marca TOTTUS. 

 
- Cuajo en polvo marca HANSEN. 

 

3.5.1.5. Envases y Embalaje 
 

- Botellas de vidrio de capacidad de 350 ml con tapa de aluminio. 
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3.5.2. Métodos de análisis e instrumentos de recolección de datos. 

 

3.5.2.1. Métodos, instrumentos, equipos y materiales 

Tabla 12 

Métodos, instrumentos, equipos y materiales. 
 
 

Análisis Criterios Métodos Equipos 

 
 
 
 
 

Determinación 

de criterios 

fisicoquímicos 

proximal 

 

Humedad 

Carbohidratos 

Proteína 

Grasa total 

Fibra cruda 

Ceniza 

Acidez 

pH 

Brix 

 
AOAC 925.10 

FAO 

AOAC 960.52 

AOAC 960.39 

AOAC 923.03 

AOAC 923.03 

AOAC 

AOAC 

AOAC 

 
Estufa 

Kjeldahl 

Soxhlet 

Mufla 

Phmetro 

Refractómetro 

Equipo de titulación 

  
Determinación de sabor 

  
Vasos descartables 

 
Determinación de olor 

 
Agua 

Determinación 

de criterios 

Sensorial 

Determinación de color 
Escala 

 
hedónica 

 

Muestras 

Lapiceros 

Hoja de formato de 

evaluación sensorial. 

Determinación de 

consistencia 

 

  
ICMSF 

 

 

Determinación 
Levaduras  

ICMSF 
 

de criterios 
 
Microbiológicos 

Mohos 

 
Aerobios Mesófilos 

ICMSF 

ICMSF 

Análisis realizado por 
laboratorio acreditado 

¨Microservilab¨ 

 Eschericha coli   
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3.5.2.2. Recolección de datos para el análisis sensorial 

 
Para el análisis sensorial se presentarán los tres tratamientos codificados de la 

siguiente manera (T1; T2 y T3), los cuales serán presentados a 15 panelistas con el fin 

de evaluar atributos tales como el sabor, olor, color y la consistencia, para ello, se les 

entregará una ficha en la cual registrarán la puntuación correspondiente de cada atributo 

para finalmente determinar el grado de aceptación de la bebida presentada. Para realizar 

la puntuación, se tomará en cuenta la escala hedónica de cinco puntos, la cual consiste 

en lo siguiente: 

Tabla 13 

 
Escala hedónica de cinco puntos 

 
Nivel de agrado Puntaje 

Excelente 5 

Muy bueno 4 

Bueno 3 

Regular 2 

Malo 1 

 
 

3.5.2.3. Diseño de contrastación de hipótesis 

 
Los resultados que serán obtenidos de la evaluación sensorial aplicados a los 

panelistas, se evaluarán y determinarán en Excel mediante (ANOVA) técnica estadística 

con un nivel de confianza del 95% y con el test de TUKEY para definir la diferencia entre 

las formulaciones. Para ello se tendrá en cuenta lo siguiente: 

Alpha > p Valor : Sí hay diferencia significativa. 

Ho : No existe diferencia significativa. 

Ha : Existen diferencia significativa. 
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Suero de queso Pulpa de piña 

DILUCIÓN 

(2 : 1.5) 

T1 T2 T3 

 
 

3.5.2.4. Metodología experimental 

Figura 1 

Metodología experimental 
 

2.5% HQ + 0.5% HK 2.5% HQ + 1.0% HK 2.5% HQ + 1.5% HK 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

3.5.2.5. Procedimiento experimental 

 
Obtención de materia prima. Se obtendrá la leche de un establo ubicado en la 

ciudad de Ferreñafe, las harinas de quinua, kiwicha y las piñas serán adquiridos en el 

mercado Moshoqueque ubicado en la Cuidad de Chiclayo, distrito de José Leonardo Ortiz. 

Elaboración del producto. Teniendo en cuenta las 3 formulaciones propuestas, 

se elaborará y almacenará. 

Evaluación sensorial. Para la evaluación, se contará con la participación de 15 

panelistas, los cuales calificarán según la escala hedónica cada tratamiento. 

HK: Harina de Kiwicha 

HQ: Harina de Quinua 

Bebida a base de suero de queso, 

harina de quinua y kiwicha, 

saborizada con piña 

Análisis fisicoquímicos 

Análisis sensorial 

Análisis microbiológicos 
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Determinación de la mejor formulación. Para la obtención de la mejor 

formulación se trabajará con el análisis de varianza (ANOVA) y la prueba TUKEY 

Evaluación fisicoquímica de la mejor formulación. Se analizará la mejor 

formulación y determinará el valor proximal de proteínas, carbohidratos, fibra. 

Evaluación microbiológica de la mejor formulación. Se analizará la mejor 

formulación y determinará la numeración de aerobios mesófilos, coliformes, levaduras, E. 

coli. 
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LECHE FRESCA 

RECEPCIÓN 

CORTE DE LA 
CUAJADA 

SUERO DE LA 

LECHE 

 
 

IV. RESULTADOS Y DISCUSIONES 
 

4.1. Diagrama de bloques para la obtención del suero del queso. 
 

Figura 2 
 

Diagrama de bloques para la obtención del suero de queso 
 

 

 

Impurezas 
 
 

 
(63°C/ 20 min) 

 

 

(32-35°C) 
 

 

Cuajo (0.5 - 1%/litro) 
 
 
 

(30°C/ 30-40 min) 
 

 

 

Cuajada 
 
 

 
(80-85%) 

 

 

DESUERADO 

FILTRACIÓN 

REPOSO 

ADICIÓN DEL CUAJO 

ENFRIAMIENTO 

TRATAMIENTO 
TÉRMICO 

FILTRADO 
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4.1.1. Recepción de materia prima 
 

Se recepcionó la leche la cual fue adquirida de un establo ubicado en la ciudad de 

Ferreñafe, se tuvo en cuenta que esta sea fresca, pura y que cuente con buena calidad 

sanitaria, también se verificó que el procedimiento del ordeño se realicé teniendo en 

cuenta las buenas prácticas de manufactura. 

4.1.2. Filtrado 
 

La leche fresca pasó por un proceso de filtrado o tamizado utilizando una tela de 

organza, con el fin de eliminar impurezas propias del ordeño. 

4.1.3. Tratamiento térmico 

 
La leche una vez filtrada, pasó por un tratamiento térmico el cual consistió en llevarla 

al fuego hasta alcanzar una temperatura de 63°C por un tiempo aproximado de 20 

minutos, con el fin de eliminar todos los agentes patógenos que la leche pueda presentar. 

4.1.4. Enfriamiento 

 
La leche pasteurizada se dejó enfriar hasta alcanzar una temperatura de 32-35°C. 

 
4.1.5. Adición de cuajo 

 
Para la preparación se utilizó agua hervida, en la cual se diluyó el cuajo Hansen 

teniendo en cuenta que por cada litro corresponde el 0.5%, una vez diluido se agregó a 

la leche y se dejó reposar por un tiempo de 30-40 min para que se forme la cuajada. 

4.1.6. Corte de la cuajada 

 
Con la ayuda de cuchillos, se cortó la cuajada formada en la parte superior del 

recipiente, con el fin de separar la parte solida del líquido. 

4.1.7. Filtración y desuerado 

 

Finalmente, el contenido del recipiente pasó por una etapa de filtración utilizando 

una tela organza con el fin de separar completamente la cuajada del suero, obteniendo 

de esta manera el suero del queso el cual será utilizado para la obtención de la bebida. 
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PIÑA 

RECEPCIÓN 

PESADO 

PULPEADO 

ENFRIADO 

ALMACENADO 

 
 

4.2. Diagrama de bloques para la obtención de una bebida a base de suero de 

queso, harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

Figura 3 

 
Diagrama de bloques para la obtención de una bebida a base de suero de queso, harina 

de quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

 

 

 

Piña en mal estado 
 

 

Agua 

 

Cáscara 
 
 

 

 

Suero de queso (2:1.5) 
 
 

Bagazo 
 

Azúcar (11%) 

Harina de quinua (2.5%) 

Harina de kiwicha (0.5, 1, 1.5%) 

 
 
 

 
(70°C/5 min) 

 
 

 
 

 

ENVASADO Y 
SELLADO 

PASTEURIZADO 

ESTANDARIZADO 

FILTRADO 

DILUCIÓN 

PELADO 

LAVADO Y 
DESINFECCIÓN 

SELECCIÓN 
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4.2.1. Recepción de materia prima 

 
Se recepcionó la materia prima y los insumos, los cuales fueron adquiridos en el 

mercado Moshoqueque ubicado en la ciudad de Chiclayo, distrito de José Leonardo Ortiz, 

verificando que estas cuenten con calidad sanitaria. 

4.2.2. Selección y clasificación 

 
En el caso de las piñas, fueron seleccionadas y clasificadas, separando aquellas 

que presenten magulladuras, golpes o que se encuentren sobremaduras. 

4.2.3. Lavado y desinfección 

 
Las piñas seleccionadas son lavadas y desinfectadas con el fin de eliminar 

impurezas presentes en la superficie de la piña y para la reducción de la carga microbiana, 

para ello se utilizó 3 gotas de lejía comercial por cada litro de agua, se sumergió la fruta 

y se dejó reposar durante 30 minutos, finalmente se enjuagó quedando apta para 

continuar el proceso. 

4.2.4. Pelado 

 
La piña fue pelada cuidadosamente tratando de no eliminar tanta parte comestible, 

con el fin de obtener mayor rendimiento. 

4.2.5. Pulpeado 

 
Una vez pelada, fue trozada en tamaños pequeños con el fin de facilitar el pulpeado, 

para ello, se utilizó una licuadora. 

4.2.6. Dilución 

 
En esta etapa se mezcló el suero de queso obtenido anteriormente y la pulpa de 

piña, utilizando una proporción de (2:1.5). La mezcla obtenida fue filtrada utilizando una 

tela de organza con el fin de obtener un jugo limpio, sin restos del bagazo de piña. 
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4.2.7. Estandarizado 

 
En esta etapa, se agregó el azúcar (11%) del total de la mezcla obtenida, así como 

también la harina de quinua y kiwicha, teniendo en cuenta los tratamientos planteados, 

siendo estos los siguientes: 

- T1: 2.5% Harina de quinua + 0.5% harina de kiwicha. 
 

- T2: 2.5% Harina de quinua + 1.0% harina de kiwicha. 
 

- T3: 2.5% Harina de quinua + 1.5% harina de kiwicha. 

 
4.2.8. Pasteurizado 

 
Esta operación consistió en someter la mezcla obtenida a una temperatura de 70°C 

por un periodo de tiempo de 5-6 minutos, esta operación se realizó con la finalidad de 

reducir la carga microbiana y asegurar la inocuidad del producto. 

4.2.9. Envasado y enfriado 

 
Una vez retirado del fuego, se procedió a envasar inmediatamente, el llenado es 

hasta el tope del contenido de la botella, evitando la formación de espuma. 

Inmediatamente se colocó la tapa y se enfrió. 

4.2.10. Almacenado 

 
El producto se almacenó en un lugar fresco, limpio y seco; con suficiente ventilación 

a fin de garantizar la conservación del producto. 



45 
 

 
 

4.3. Evaluación sensorial de los tratamientos 

 
Los resultados obtenidos en la evaluación sensorial aplicados a los panelistas, se 

evaluaron y determinaron en Excel mediante (ANOVA) técnica estadística con un nivel 

de confianza del 95% y con el test de TUKEY para definir la diferencia entre las 

formulaciones. 

4.3.1. Determinación del atributo de sabor 

 
Tabla 14 

Homogeneidad de varianza para el atributo de sabor 

 
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

Tratamiento 1 15 49 3.26666667 1.066666667 

Tratamiento 2 15 56 3.73333333 1.066666667 

Tratamiento 3 15 31 2.06666667 0.638095238 

 
 

 
Tabla 15 

Análisis de varianza de un factor para el atributo de sabor 
 

 

Origen de las 

variaciones 

 

Suma de 

cuadrados 

 

Grados de 

libertad 

Promedio 

de los 

cuadrados 

 
F 

 
Probabilidad 

 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 22.17777778 2 11.0888889 12.00343643 0.000075312 3.21994229 

Dentro de los 

grupos 

 

38.8 

 

42 

 

0.92380952 

   

 

Total 
 

60.97777778 
 

44 
    

 
 
 

La tabla 15 muestra el valor de probabilidad (P=0.000075312), el cual es mayor al 

alfa (α=0.05), por lo tanto, la hipótesis nula se rechaza, lo que nos demuestra que existen 

diferencias estadísticas significativas. 
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Tabla 16 

 
Aplicación de la prueba tukey para el atributo de sabor 

 

TUKEY HSD 

Group 

/KRAMER 

mean 

 
 

n 

alpha 

ss 

0.05 

df 

 
 

q-crit 

T1 3.2667 15 14.9333   

T2 3.7333 15 14.9333   

T3 2.0667 15 8.9333   

  45 38.8 42 3.43571429 

 
 

Tabla 17 

 
Prueba de tukey para hallar el valor de p- value 

 
 

group 

1 

group 

2 
mean std err q-stat lower upper 

p- 

value 
mean-crit Cohen d 

 

 
T1 

 
T2 

 
0.46667 

 
0.2482 

 
1.8804 

- 

0.3860 

 
1.3193 

 
0.3870 

 
0.8526 

 
0.4855 

NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T1 

 

T3 

 

1.2000 

 

0.2482 

 

4.8354 

 

0.3474 

 

2.0526 

 

0.0039 

 

0.8526 

 

1.2485 

NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T2 

 

T3 

 

1.6667 

 

0.2482 

 

6.7159 

 

0.8140 

 

2.5193 

 

0.0001 

 

0.8526 

 

1.7340 

SI HAY 

DIFERENCIA 

 
 
 

Se determinó la prueba de tukey en cada uno de los tratamientos, en este caso se 

aplicó en el atributo ¨Sabor¨, en la tabla 16, se observa que, entre los 3 tratamientos 

presentados, el T2 obtuvo el mayor promedio, el cual tuvo un valor de 3.7333, en la tabla 

17, se presentan los resultados del análisis de la prueba tukey, donde se puede observar 

que en la relación (T1, T2) y (T1, T3) no hay diferencia significativa representando el 95% 

de confiabilidad, mientras que en la relación (T2, T3) si hay diferencias, es decir, los 

panelistas si notan diferencias al evaluar el sabor en estas dos formulaciones. 
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Figura 4 

 
Gráfico de los valores promedios del atributo de sabor 

 

4.3.2. Determinación del atributo de olor 

Tabla 18 

Homogeneidad de varianza para el atributo de olor 

 
Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

Tratamiento 1 15 47 3.13333333 1.123809524 

Tratamiento 2 15 55 3.66666667 0.952380952 

Tratamiento 3 15 33 2.2 0.742857143 

 
 
 

Tabla 19 

Análisis de varianza de un factor para el atributo de olor 
 

 

 

Origen de las 

variaciones 

 

Suma de 

cuadrados 

 

Grados de 

libertad 

Promedio 

de los 

cuadrados 

 
F 

 
Probabilidad 

 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 16.53333333 2 8.26666667 8.797297297 0.000644007 3.21994229 

Dentro de los 

grupos 

 

39.46666667 

 

42 

 

0.93968254 

   

 

Total 
 

56 
 

44 
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La tabla 19 muestra el valor de probabilidad (P=0.000644007), el cual es mayor al 

alfa (α=0.05), por lo tanto, la hipótesis nula se rechaza, lo que nos demuestra que existen 

diferencias estadísticas significativas. 

Tabla 20 

 
Aplicación de la prueba tukey para el atributo de olor 

 
 

TUKEY HSD/KRAMER  alpha 0.05  

group mean n ss df q-crit 

T1 3.1333 15 15.7333   

T2 3.6667 15 13.3333   

T3 2.2000 15 10.4000   

  45 39.4666667 42 3.43571429 

 
 

Tabla 21 

 
Prueba de tukey para hallar el valor de p- value 

 
 

group 

1 

group 

2 
mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d 

 

T1 T2 0.533 0.2503 2.13085442 -0.3266 1.3933 0.29809512 0.8599 0.55018424 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T1 
 

T3 
 

0.933 
 

0.2503 
 

3.72899523 
 

0.0734 
 

1.7933 
 

0.03074505 
 

0.8599 
 

0.96282243 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T2 
 

T3 
 

1.467 
 

0.2503 
 

5.85984964 
 

0.6067 
 

2.3266 
 

0.00046685 
 

0.8599 
 

1.51300667 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

 
Se aplicó la prueba de tukey para el atributo del olor el cual se trabajó con un nivel 

de significancia de 0.05, en la tabla 21, se presentan los datos obtenidos de la prueba, 

donde se puede observar que no existe diferencia significativa entre los distintos 

tratamientos formulados, es decir, los panelistas no encontraron relación en cuanto al olor 

en las distintas muestras presentadas, obteniendo así el 95% de confiabilidad ya que ni 

uno de los tratamientos influye en el atributo. 
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Figura 5 

 
Gráfico de los valores promedios del atributo de olor 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

4.3.3.  Determinación del atributo de color 

Tabla 22 

Homogeneidad de varianza para el atributo de color 

 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

Tratamiento 1 15 54 3.6 0.54285714 

Tratamiento 2 15 59 3.93333333 0.63809524 

Tratamiento 3 15 34 2.26666667 0.4952381 

 

Tabla 23 

Análisis de varianza de un factor para el atributo de color 
 

 

Origen de las 

variaciones 

 

Suma de 

cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Promedio 

de los 

cuadrados 

 
F 

 
Probabilidad 

 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 23.33333333 2 11.6666667 20.8806818 0.00000050619 3.219942293 

Dentro de los 

grupos 

 

23.46666667 

 

42 

 

0.55873016 

   

Total 46.8 44 
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La tabla 23 muestra el valor de probabilidad (P=0.00000050619), el cual es mayor 

al alfa (α=0.05), por lo tanto, la hipótesis nula se rechaza, lo que nos demuestra que 

existen diferencias estadísticas significativas. 

Tabla 24 

 
Aplicación de la prueba tukey para el atributo de color 

 
 

TUKEY HSD/KRAMER  alpha 0.05  

group mean n ss df q-crit 

T1 3.6 15 7.6   

T2 3.9333 15 8.9333   

T3 2.2667 15 6.9333   

  45 23.4667 42 3.43571429 

 
 

Tabla 25 

 
Prueba de tukey para hallar el valor de p- value 

 
 

group 

1 

group 

2 
mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit Cohen d 

 

T1 T2 0.3333 0.1930 1.7271 
- 

0.3298 
0.9964 0.4475 0.6631 0.4459 

NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T1 
 

T3 
 

1.3333 
 

0.1930 
 

6.9085 
 

0.6702 
 

1.9964 
 

0.0000 
 

0.6631 
 

1.7838 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

T2 
 

T3 
 

1.6667 
 

0.1930 
 

8.6356 
 

1.0036 
 

2.3298 
 

0.0000 
 

0.6631 
 

2.2297 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

 
Se aplicó la prueba de tukey para el atributo del color el cual se trabajó con un 

nivel de significancia de 0.05, en la tabla 25, se presentan los datos obtenidos de la 

prueba, donde se puede observar que no existe diferencia significativa entre los distintos 

tratamientos formulados, es decir, los panelistas no encontraron relación en cuanto al 

color en las distintas muestras presentadas, obteniendo así el 95% de confiabilidad ya 

que ni uno de los tratamientos influye en el atributo. 
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Figura 6 

 
Gráfico de los valores promedios del atributo de color 

 

4.3.4.  Determinación del atributo de consistencia 

Tabla 26 

Homogeneidad de varianza para el atributo de consistencia 

 

Grupos Cuenta Suma Promedio Varianza 

Tratamiento 1 15 53 3.53333333 0.55238095 

Tratamiento 2 15 57 3.8 0.6 

Tratamiento 3 15 34 2.26666667 0.4952381 

 
Tabla 27 

Análisis de varianza de un factor para el atributo de consistencia 
 

 

Origen de las 

variaciones 

 

Suma de 

cuadrados 

Grados 

de 

libertad 

Promedio 

de los 

cuadrados 

 
F 

 
Probabilidad 

 

Valor crítico 

para F 

Entre grupos 20.13333333 2 10.0666667 18.3294798 0.0000018946 3.219942293 

Dentro de los 

grupos 

 

23.06666667 

 

42 

 

0.54920635 

   

 

Total 
 

43.2 
 

44 
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La tabla 27 muestra el valor de probabilidad (P=0.0000018946), el cual es mayor 

al alfa (α=0.05), por lo tanto, la hipótesis nula se rechaza, lo que nos demuestra que 

existen diferencias estadísticas significativas. 

Tabla 28 

 
Aplicación de la prueba tukey para el atributo de consistencia 

 
 

TUKEY HSD/KRAMER  alpha 0.05  

group mean n ss df q-crit 

T1 3.53333333 15 7.73333333   

T2 3.8000 15 8.4000   

T3 2.2667 15 6.9333   

  45 23.0667 42 3.43571429 

 
 

Tabla 29 

 
Prueba de tukey para hallar el valor de p- value 

 
 

group 

1 

group 

2 
mean std err q-stat lower upper p-value mean-crit 

Cohen 

d 

 

T1 T2 0.2667 0.1913 1.3936 
- 

0.3907 
0.9241 0.5900 0.6574 0.3598 

NO HAY 

DIFERENCIA 

T1 T3 1.2667 0.1913 6.6197 0.6093 1.9241 0.0001 0.6574 1.7092 
NO HAY 

DIFERENCIA 

T2 T3 1.5333 0.1913 8.0134 0.8759 2.1907 0.0000 0.6574 2.0690 
NO HAY 

DIFERENCIA 

 

 
Se aplicó la prueba de tukey para el atributo de consistencia el cual se trabajó con 

un nivel de significancia de 0.05, en la tabla 29, se presentan los datos obtenidos de la 

prueba, donde se puede observar que no existe diferencia significativa entre los distintos 

tratamientos formulados, es decir, los panelistas no encontraron relación en cuanto al 

color en las distintas muestras presentadas, obteniendo así el 95% de confiabilidad ya 

que ni uno de los tratamientos influye en el atributo. 
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Figura 7 

 
Gráfico de los valores promedios del atributo de consistencia. 

 

 
Según los resultados obtenidos en la evaluación sensorial aplicados a los 

panelistas, se determinó mediante la aplicación de ANOVA y del test de tukey que, el 

tratamiento 1 (2.5% harina de quinua + 0.5% harina de kiwicha) y el tratamiento 3 (2.5% 

harina de quinua + 1.5% harina de kiwicha) presentan diferencias significativas con el 

tratamiento 2 (2.5% harina de quinua + 1.0% harina de kiwicha), puesto que, fue la 

formulación con puntaje más alto en los parámetros de color, olor, sabor y consistencia. 

Por tal razón, se eligió el tratamiento 2 como la mejor formulación de la bebida a base de 

suero de queso, harina de quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

 
 

4.4. Evaluación fisicoquímica de la bebida a base de suero de queso, harina de 

quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

Se realizó la evaluación fisicoquímica de la formulación elegida por los panelistas 

(T2), el análisis fue realizado por el laboratorio acreditado ¨Microservilab¨, donde se 

obtuvieron los siguientes resultados: 



54 
 

 
 

Tabla 30 

 
Composición fisicoquímica de la bebida a base de suero de queso, harina de quinua y 

kiwicha, saborizada con piña. 

 

 
Composición 

T2 (2.5% harina de quinua + 1.0% 

harina de kiwicha) 

Humedad 84.34% 

Carbohidratos 9.01% 

Proteína 5.20% 

Grasa total 0.20% 

Fibra cruda 0.35% 

Ceniza 0.90% 

Acidez 0.40% 

pH 4.00 

Brix 17° 

Valor calórico 58.66 Kcal 

 

 
Según la Norma Técnica Peruana para jugos, néctares y bebidas de frutas (NTP 

203.110-2009), el pH establecido para una bebida debe ser menor a 4.5, en este trabajo 

de investigación, la bebida arrojó un pH de 4.0, valor que se encuentra por debajo del 

límite máximo permitido, por lo tanto, podemos decir que esta óptima para su consumo. 

Arica Rivera, K. A. M, Juarez Chininin R. J., Siancas Vílchez, Y. L. (2019), indicaron 

que una bebida elaborada a base de lactosuero, maracuyá y harina de quinua, al ser 

analizadas fisicoquímicamente reportaron un contenido de proteína de 1.2%, 

carbohidratos 14.8% y grados brix 15. En la presente investigación, los valores obtenidos 
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en cuanto a proteínas, carbohidratos y grados brix fueron 5.2%, 9.01% y 17°, 

respectivamente, los cuales difieren con los resultados de los autores, debido a que, en 

esta bebida se agregó también harina de kiwicha; cereal con un alto valor proteico, 

además, se utilizó la pulpa de piña para saborizar, sin adición de agua, razón por la que 

es mayor el porcentaje de grados brix. 

Encinas Macahuachi, R. (2014), reportó valores de humedad, acidez y grasa para 

una bebida a base de lactosuero y arazá, 91.53%, 0.46% y 0.21%, respectivamente. Así 

mismo, los valores obtenidos para esos parámetros en esta investigación, so humedad 

84.34%, acidez 0.4% y grasa 0.2%, los cuales coinciden con indicados por el autor. 

 
 

4.5. Evaluación microbiológica de la bebida a base de suero de queso, harina de 

quinua y kiwicha, saborizada con piña. 

Se realizó la evaluación microbiológica de la formulación elegida por los panelistas 

(T2), el análisis fue realizado por el laboratorio acreditado ¨Microservilab¨, donde se 

obtuvieron los siguientes resultados: 

Tabla 31 

 
Composición microbiológica de la bebida a base de suero de queso, harina de quinua y 

kiwicha, saborizada con piña. 

 

 
 

Criterios microbiológicos 

T2 (2.5% harina de quinua + 1.0% 

harina de kiwicha) 

Aerobios mesófilos 10 UFC/ml 

Mohos 0 UFC/ml 

Levaduras 0 UFC/ml 

Escherichia coli 0 UFC/ml 
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En la tabla 31 se observa los resultados microbiológicos del tratamiento 2 (2.5% 

harina de quinua + 1.0% harina de kiwicha). La Norma Técnica Peruana para jugos, 

néctares y bebidas de frutas (NTP 203.110.2009), indican que valores por debajo de 10 

UFC/cm3 aseguran la inocuidad de un producto, así mismo, los resultados 

microbiológicos obtenidos reflejaron la ausencia de Escherichia Coli, mohos y levadoras, 

además, presenta 10 UFC/ml, valor que se encuentra dentro del límite permitido, por lo 

tanto, esta bebida se encuentra apta para el consumo humano. 
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V. CONCLUSIONES 

 
 

- Se formuló una bebida a base de suero de queso, harina de quinua y kiwicha, 

saborizada con piña, teniendo en cuenta 3 formulaciones, T1 (2.5% Harina de 

quinua + 0.5% harina de kiwicha), T2 (2.5% Harina de quinua + 1.0% harina de 

kiwicha), T3 (2.5% Harina de quinua + 1.5% harina de kiwicha). 

 
 

- Se determinó que el mejor porcentaje de kiwicha en la elaboración de una bebida a 

base de suero de queso, harina de quinua, saborizada con piña fue del 1%, puesto 

que, reunió todas las condiciones que la convierten en apta para el consumo. 

 
 

- Se realizó el análisis fisicoquímico a la bebida a base de suero de queso, harina de 

quinua y kiwicha, saborizada con piña, obteniendo como resultados 84.34% de 

humedad, 9.01% en carbohidratos, 5.20% de proteínas, 0,20% grasas totales, 

0.35% en de fibra cruda, 0.9% en cenizas, 0.40% de acidez, un pH de 4 y un valor 

de 17° Brix, dichos resultados se encuentran dentro de los rangos establecidos 

según la Norma Técnica Peruana. 

 
 

- Se realizó el análisis microbiológico a la bebida a base de suero de queso, harina 

de quinua y kiwicha, saborizada con piña, que reflejó la ausencia de E. Coli, mohos, 

levaduras y coliformes. 

 
- Se evaluó la calidad sensorial de la bebida, resultando el tratamiento 2 (2.5% de 

harina de quinua y 1% de kiwicha) como el mejor, puesto que, fue el más aceptable 

por los panelistas teniendo una puntuación más alta en los parámetros de color, 

olor, sabor y consistencia, con promedios 3.9; 3.66; 3.9 y 3.8 respectivamente. 
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RECOMENDACIONES. 

 
 

- Se recomienda realizar investigaciones con otras frutas, con la finalidad de aportar 

una diversidad de sabores, y aprovechar el suero lácteo que muy poco es 

utilizado. 

- Se recomienda emplear el suero de queso en la elaboración de bebidas y 

alimentos procesados, con la finalidad de mejorar la calidad nutricional de los 

productos procesados. 
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VII. ANEXOS 

ANEXO A FORMATO DE EVALUACIÓN SENSORIAL 
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ANEXO B. RESULTADOS DE LA ENCUESTA APLICADA EN PANELISTAS 
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ANEXO C. MATRIZ DE CONSISTENCIA 

 
PROYECTO DE TESIS: FORMULACIÓN DE UNA BEBIDA A BASE DE SUERO DE QUESO, HARINA DE QUINUA (Chenopodium quinoa) Y 

 
KIWICHA (Amaranthus Caudatus), SABORIZADA CON PIÑA (Ananas Comosus) 

 
AUTORES: GÓMEZ REYES DIANA CAROLINA; LA TORRE LUCUMI NOELIA ELIZABETH. 
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HARINA DE KIWICHA HARINA DE QUINUA 

ANEXO D IMÁGENES DEL PROCESO DE ELABORACIÓN 

 

Figura 8 

 
Harina de quinua y kiwicha 

 

 
 
 

Figura 9 

 
Leche de vaca fresca 
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Figura 10 

 
Piña 

 

 
 
 
 

 
Figura 11 

 
Cuajo Hansen ¨3 muñecas¨ 

 



69 
 

 
 

Figura 12 

 
Adición del cuajo Hansen 

 

 

 

 
Figura 13 

 
Reposo y corte de cuajada 
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Figura 14 

 
Desuerado 

 

 
Figura 15 

 
Suero de queso obtenido 
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Figura 16 

 
Obtención de la pulpa de piña 



72 
 

Figura 17 

 
Dilución del suero de queso y la pulpa de piña. 

 
 

Figura 18 

 
Filtrado del jugo obtenido. 
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Figura 19 

 
Adición del azúcar. 

 

 
 

 
Figura 20 

 
Adición de la quinua. 
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Figura 21 

 
Adición de la kiwicha. 

 

 
 

 
Figura 22 

 
Esterilización de envases 
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Figura 23 

 
Envasado de la bebida. 

 

 
 
 

Figura 24 

 
Producto final. 
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ANEXO E IMÁGENES DE LA APLICACIÓN DE LA ENCUESTA DE ANALISIS 

SENSORIAL EN LOS PANLISTAS 

Figura 25 

 
Explicación al panelista sobre el llenado del formato de evaluación. 

 
 

 
Figura 26 

 
Panelista evaluando la formulación 1 
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Figura 27 

 
Explicación al panelista 

 
 

 
Figura 28 

 
Explicación al panelista 

 



78 
 

Figura 29 

 
Panelista analizando la formulación 3 

 
 
 
 

Figura 30 

 
Panelista analizando la formulación 3 
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Figura 31 

 
Explicación al panelista 

 

 
 
 
 

Figura 32 

 
Explicación al panelista 
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ANEXO F RESULTADOS DE ANALISIS FISICOQUIÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS 
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ANEXO G NORMA TÉCNICA PERUANA 203.110 (2009) 
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