UNIVERSIDAD PERUANA UNION
FACULTAD DE INGENIERIA Y ARQUITECTURA

Escuela Profesional de Industrias Alimentarias

L UPelU

UNIVERSIDAD PERUANA UNION

Evaluacién de las propiedades tecnofuncionales en Hojuelas de

Kiwicha (Amaranthus caudatus)

Tesis para obtener el Titulo Profesional de Ingeniero de Alimentos

Autor:

Walther Daniel Flores Pingo

Asesor:

Ing. Ana Monica Torres Jiménez

Juliaca, noviembre de 2023



DECLARACION JURADA DE ORIGINALIDAD DE TESIS

Yo Ana Monica Torres Jiménez, docente de la Facultad de Ingenieria y
Arquitectura, Escuela Profesional de Industrias Alimentarias, de la Universidad

Peruana Unioén.

DECLARO:

Que la presente investigacion titulada: “EVALUACION DE LAS PROPIEDADES
TECNOFUNCIONALES EN HOJUELAS DE KIWICHA (AMARANTHUS
CAUDATUS)” del autor Walter Daniel Flores Pingo, tiene un indice de similitud
de 19% verificable en el informe del programa Turnitin, y fue realizada en la

Universidad Peruana Union bajo mi direccion.

En tal sentido asumo la responsabilidad que corresponde ante cualquier falsedad
u omision de los documentos como de la informacion aportada, firmo la presente
declaracion en la ciudad de Juliaca, a los 22 dias del mes de noviembre del afio
2023.

Ing. Ana Monica Torres Jiménez



A
CTA DE SUSTENTACION DE TESIS

...del afo i
Juliaca, bajo la

En Puno, Juliaca, Vila Chullunquiani
tas..47:90. horas, se reunieron los 'th;.k?ﬂ- ....... dia(s) del mes de
del jurado en la Universidad Peruana Unisn Campus

(de la) M.):

MoANGS............... SN g ikt
! mdM*MWﬂmMﬁwﬂumuhmw

m)mm.)%{fﬁma)ml// ..... MO """""""""""
""""""""""""""""""""""""" conducente a 12 oblencion del lulo profesional 8e: ...+
e A, T ol 20 Al il .......... .

hacer uso del tiempo

e s d‘ e
determinado xnoalda:“c"mr lentacion invitando al [ candidato(a)'s
vaxumha;‘mdmw:m?zmmupmnmm
: - fueron absuettas candidato(a)s. Luego, se produjo un
wmmmmyhmddm c'.”u..m’l.mtal(ala)la(los)(bs) a)ls.
pwnenle.dmwoammwcmmumwmhmm.mdmw:

NN S —
CALIFICACION [y 7.V S s
ado 46 | B Buims g Beamo

—_ESCALAS =
Literal Cualitativa

[ CAUIFICACION  [izesiman

eeesssssanesesesseseses s ses ne setaieeseess

............................................

ESCALAS
Cualitativa

CALIFICACION [ —ioosimal | Literal |

.mwhmwind

(')Varpattapostwbr .
Fnalmm.elPmidemdeljuadomibal(ah)laaos)aas)cfndnddo(l)lsapmedepb
dewomaWMpMmammmmwm.

Miembro

/ e
Bachiller (b) Bachiller (c)



Evaluacion de las propiedades tecnofuncionales en Hojuelas de

Kiwicha (Amaranthus caudatus)

RESUMEN

El consumo de granos andinos (quinua, cafiihua y kiwicha) y sus derivados como
harinas, hojuelas entre otros han ido incrementando en los Gltimos afios. Por tal motivo
el objetivo de la presente investigacion fue evaluar las propiedades tecnofuncionales de
las hojuelas de kiwicha de tres diferentes zonas del sur de Peru, para tal efecto se realizé
una caracterizacion del tamafio de particula, humedad, cenizas y las propiedades
tecnolégicas como, la capacidad de hinchamiento (CH), capacidad de retencién de agua
(CRA) y capacidad de retencién de lipidos (CAL), todas las pruebas se realizaron por
quintuplicado. Los resultados mostraron que las muestras tuvieron particulas menores
a <1,18 mm menor a lo propuesto por la NTP 106.106, respecto al contenido de cenizas
(M1-1.81%; M2-2.72%; M3-2.37%) y humedad (M1-8.17%; M»-11.74%; M3-12,13%) los
parametros cumplen con la norma técnica peruana 106.106 (2020). Respecto a las
propiedades tecnofuncionales en CH y CRA M2 y Ms, mostraron los valores mas
elevados, y respecto a CAL el valor mas elevado se obtuvo con la muestra M;. En
conclusion, se obtuvieron valores favorables en las propiedades tecnofuncionales de

hojuelas de kiwicha, las cuales pueden ser aplicadas en varios tipos de alimentos.
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Evaluation of technofunctional properties in Kiwicha Flakes (Amaranthus

caudatus)

ABSTRACT

The consumption of Andean grains (quinoa, cafiihua and kiwicha) and their derivatives
such as flour, flakes, among others, have been increasing in recent years. For this
reason, the objective of the present investigation was to evaluate the technofunctional
properties of kiwicha flakes from three different areas of southern Peru, for this purpose
a characterization of particle size, humidity, ash and technological properties such as
swelling capacity (CH), water retention capacity (CRA) and lipid retention capacity (CAL)
was carried out, all tests were carried out in quintuplicate. The results showed that the
samples had particles <1.18 mm smaller than that proposed by NTP 106.106, regarding
the ash content (M1-1.81%; M2-2.72%; M3-2.37%) and humidity (M1-8.17%; M2-
11.74%; M3-12.13%), the parameters comply with the Peruvian technical standard.
Regarding the technofunctional properties in CH and CRA M2 and M3, they showed the
highest values, and with respect to CAL the highest value was obtained with sample M1.
In conclusion, favorable values were obtained in the technofunctional properties of

kiwicha flakes, which can be applied in various types of food.
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