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Figura 1. Introduccion: Analisis sensorial (Olivera & Quispe, 2013), (Cardenas, Ortiz, Rodriguez,
Montenegro,& Lanz, 2014), (Espésito, Gatti, Bermejo & Cointry 2020).



Metodologia

El orden de los métodos para la elaboracion del producto nutricional, el conocimiento del grano de lenteja, el
analisis sensorial, asi como el estadistico es el siguiente:

1jElaboracion 1)Elaboracion
de producto : de ‘ ‘ ‘ 1)Andlisis
nutricional a — -/ estadistico.
. hamburguesa.
base de lenteja.
X L / L

Figura 2. Orden metodologico desde la elaboracion del producto nutricional hasta el analisis sensorial.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.



Proceso de elaboracion de producto nutricional
a base de lenteja.

—— e e AR -,

Seleccion de ingredientes. l

Trituracion de avena, peso de la misma.

Lavado, peso, coccion de lenteja, asi como
escurrimiento.

Peso y Trituracion de la chia.

Mezcla de los ingredientes anteriores y
sazonador natural (ajo, sal)

Figura 3. Proceso de elaboracion de producto nutricional a base
de lenteja.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.




Proceso de elaboracion de las tortitas de lenteja para hamburguesa.
et e e, . 0 e—

Figura 4. Proceso de elaboracion de las tortitas de lenteja para hamburguesa.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.



Concentracion de las hamburguesas de lenteja.
M

Ingredientes Porcentaje Ingredientes Porcentaje Ingredientes Porcentaje
Lenteja 50 Lenteja 60
: Lenteja 55 J
Avena 30
’ Avena 75 Avena 20
Chia 15 Chia 15 Chia 15
Sazonador 5
Sazonador 5 Sazonador 5
natural
natural natural
Tabla 2. Concentracion de Tabla 3. Concentracion de Tabla 4. Concentracion de ingredientes en la
ingredientes en la muestra T1. ingredientes en la muestra T2. muestra T3.
Fuente: Elaboracion propia, 2021 Fuente: Elaboracion propia, 2021. Fuente: Elaboracion propia, 2021.
Tortita para hamburguesa a | Clasificacion
distintos % de concentracion de
lenteja.
Control (carne) TO
50
T1
55
T2
60
T3

Tabta5—Concentracidndetentejaentastresmuestras ofrecidasatos
participantes y la muestra control.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.



Caracterizacion de lenteja.

La lenteja de origen canadiense utilizada para la elaboracion del producto nutricional. Las pruebas realizadas
para el conocimiento de la lenteja fueron:

Analisis de Indice de
redondez

Figura 5. Caracterizacion de lenteja.
Fuente: Elaboracion propia, 2021.



Caracterizacion de lenteja.

Figura 6. Caracterizacion de la lenteja seleccionada Figura 7. Caracterizacion de la lenteja seleccionada
para la elaboracion de producto nutricional. para la elaboracion de producto nutricional.
Fuente: Elaboracion propia,2021. Fuente: Elaboracion propia, 2021.



Figura 82 y 8b. Participantes en el anélisis sensorial de las
muestras TO, T1, T2y T3.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Materiales y métodos.

IMC DE LOS PARTI

7~ Tabla 6. indice de Masa Corporal de los participantes en el andlisis sensorial (Elaboracion propia, 2021).

NTE

Persona Peso (kg) Altura (m) IMC Resultado
Participante 1 67.5 1.49 30.40 Obesidad |
Participante 2 63 1.40 32.14 Obesidad |
Participante 3 67 1.58 26.84 Sobrepeso
Participante 4 66.8 1.57 27.58 Sobrepeso
Participante 5 64 1.53 27.34 Sobrepeso
Participante 6 61.4 1.53 26.23 Sobrepeso
Participante 7 63 1.50 28 Sobrepeso
Participante 8 54.4 1.61 20.98 Normal
Participante 9 83 1.70 28.72 Sobrepeso
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IMC DE LOS PARTICIPANTES

A e e R -

Persona Peso (kg)  Altura (m) IMC Resultado
Participante 10 69 1.48 31.5 Obesidad |
Participante 11 63 1.40 32.14  Obesidad |
Participante 12 65 1.50 28.88  Sobrepeso
Participante 13 66 1.52 28.56  Sobrepeso
Participante 14 70 1.52 29.90  Sobrepeso
Participante 15 73 1.60 28.51 Sobrepeso
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Resultados y Conclusiones del Andlisis sensorial

*PLANTEAMIENTO:

*Al: Muestras

*Bi: Participantes

*Y1j: Preferencia

* modelo — Yij = U+ Al + Bj + eJj

i=12..3
o =1,2,34,...,5
HO: Al =0, para todo I HO: ul=p2 = u3

H1: Al # 0, para algun i HI: ui# uj




Tabla 7. Grado de aceptabilidad de las diferentes muestras con 15 participantes.

TO T1 T2 T3
N % N % N % N %
Totalmente en desacuerdo (1) 4 26.6 0O 000 (o 00.0 0 00.0
7 0 0 0
En desacuerdo (2) 2 133 0O 000 (o 00.0 0 00.0
3 0 0 0
Ni en acuerdo ni en desacuerdo (3) 7 46.6 3 200 2 133 1 06.6
7 0 3 7
De acuerdo (4) 0 00.0 6 400 6 400 5 333
0 0 0 3
Totalmente de acuerdo (5) 2 133 6 400 7 46.6 9 60.0
3 0 7 0
Total 15 100 15 100 1 100 15 100
5
Masticabilidad
TO | T1 | T2 | T3
Totalmente en desacuerdo | 4 0 0 0
En desacuerdo 2 0 0 0
Ni en acuerdo ni en 1 2 1 0
desacuerdo
De acuerdo 4 5 5 4
Totalmente de acuerdo 4 8 9 11

Olor
T0 | T1 T2 T3
Totalmente en desacuerdo | 3 0 0
En desacuerdo 0 1 0
Ni en acuerdo ni en 2 2 3
desacuerdo
De acuerdo 6 4 5
Totalmente de acuerdo 8
Sabor
T0 | T1 T2 T3
Totalmente en desacuerdo 3 0 0
En desacuerdo
Ni en acuerdo ni en 6 2 2
desacuerdo
De acuerdo 4 8 6 6
Totalmente de acuerdo 1




Resultados y Conclusiones del Analisis sensorial: ANOVA

Analisis de Varianza para Resultado - Suma de Cuadrados Tipo 111

Fuente Suma de Cuadrados |Gl |Cuadrado Medio [Razén-F [Valor-P
EFECTOS PRINCIPALES

A:Participantes 1183.33 14 184.5238 1.07 0.4115
B:Pruebas (T) 3551.67 3 1183.89 14.96 0.0000
RESIDUOS 3323.33 42 179.127

TOTAL (CORREGIDO) 8058.33 59

Pruebas
Ajuste
Prueba

Smirnov

@
de Bondad-de-

para RESIDUOS:
de Kolmogorov-

Normal
DMAS 0.100371
DMENOS 0.10206
DN 0.10206
Valor-P 0.559588

Prueba Estadistico |Valor-P
Estadistico W de Shapiro- |0.962078 [0.132887
Wilk

La prueba de Shapiro-Wilk estad basada en la
comparacion de los cuartiles de la distribucién
normal ajustada a los datos.

Debido a que el valor-P mas pequeiio de las
pruebas realizadas es mayor o igual a 0.05, no se
puede rechazar la idea de que RESIDUQOS
proviene de una distribucion normal con 95% de

confianza.
14 88



Resultados y Conclusiones del Andlisis sensorial

ContrasteSig. Diferencia +/- Limites

T0-T1 * -16.0 6.56201 Se observa diferencia significativa
T0-T2 ~* -17.3333 6.56201 entre la TO que es la muestra de
T0-T3 * -19.3333 6.56201 referencia (carne) y el resto de las
T1-T2 -1.33333 6.56201 muestras a diferentes concentraciones
T1-T3 -3.33333 6.56201 de lenteja.

T2-T3 -2.0 6.56201

* Indica una diferencia significativa. ‘

15 89




Resultados y Conclusiones del Andlisis sensorial

é¢Volveria a consumir el producto nutricional?

/
T3 T2
—0— Totalmente en desacuerdo —0—Totalmente en desacuerdo

—0-— Ni en acuerdo ni en desacuerdo —o—De acuerdo

Figura 9. Preferencia de consumo del producto nutricional a base de lentejas
(Elaboracion propia, 2021). 16 90
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Grafico 4. Grafica radial de atributos de las
muestras.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.

T3 tiene una concentracion del 60% de lenteja sobre los otros
componentes del producto nutricional.

De igual forma con la medicion de estatura y peso de los
participantes se concluydé que 14 de los 15 participantes estan
por encima del peso estandar recomendado, siendo candidatos
para cambiar sus habitos de vida, incluyendo los alimenticios.

La semilla de lenteja verde utilizada presenta atributos
aparentemente convenientes para la elaboracién del producto.
Sin embargo, se recomienda realizar una caracterizacion
comparativa entre distintas variedades para confirmar y/o
seleccionar si asi resulta adecuado la semilla de lenteja que
tenga las caracteristicas destacables para elaborar el producto
nutricional previamente mencionado.
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Grafico 1. Grafica radial de la preferencia de las
muestras TO, T1, T2 y T3 con respecto al olor.
Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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Fuente: Elaboracion propia, 2020.
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