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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo general determinar la influencia de la
saponina en la calidad nutricional, compuestos bioactivos y capacidad antioxidante de
dos variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa Willdenow). La metodologia utilizada es de tipo aplicada con
método cuantitativo y de disefio experimental. Las muestras son de tipo no
probabilistica por conveniencia, las mismas que estan determinadas de forma equitativa
para cada una de ellas, tanto con presencia como con ausencia de saponina; se utilizaron
tres variedades de quinua Negra Ccoito, Negra Collana y Blanca Salcedo; las cuales
fueron sometidas a analisis de laboratorio. La investigacion obtuvo como resultados que
la interaccién de la saponina y el tipo de quinua influyen en la calidad nutricional,
compuestos bioactivos y capacidad antioxidante, sabiendo ain que la saponina es
considerada un factor antinutricional que disminuye su valor bioldgico; pero favorece la

compuestos bioactivos y capacidad antioxidante de las quinuas.

Palabras clave: Quinua, Saponina, Calidad nutricional, Compuestos bioactivos,

Capacidad antioxidante.
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ABSTRACT

The general objective of this research was to determine the influence of saponin on the
nutritional quality, bioactive compounds and antioxidant capacity of two varieties of
black quinoa (Chenopodium petiolare Kunth) and one white quinoa (Chenopodium
quinoa Willdenow). The methodology used is of the applied type with quantitative
method and experimental design. The samples are of the non-probabilistic type by
convenience, the same that are determined equally for each one of them, both with
presence and absence of saponin; three varieties of quinoa were used: Negra Ccoito,
Negra Collana and Blanca Salcedo; which were subjected to laboratory analysis. The
results of the research showed that the interaction of saponin and the type of quinoa
influence the nutritional quality, bioactive compounds and antioxidant capacity, even
though saponin is considered an anti-nutritional factor that decreases its biological

value, but favors the bioactive compounds and antioxidant capacity of quinoa.

Keywords: Quinoa, Saponin, Nutritional quality, Bioactive compounds, Antioxidant

capacity.
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INTRODUCCION

La quinua es un alimento de alto valor nutritivo que ha sido cultivado por afios
en los andes, en especial en las zonas de Bolivia, Pert y Ecuador, la cual cuenta gran
diversidad de genotipos y progenitores silvestres. La quinua es capaz de soportar
caracteristicas ambientales extremas y seguir conservando su calidad nutricional, por lo

cual ha sido considerada como uno de los cultivos que ofrecen seguridad alimentaria.

El grano de quinua puede ser consumido luego de que se elimine la saponina,
para lo cual existen procedimientos como el lavado y/o escarificado (perlado). La
saponina es una sustancia natural que forma parte del grupo de los glucosidos oleosos
(un glucosido es el producto del metabolismo secundario de las plantas por medio de la
condensacion de un azucar con otras moléculas organicas, el cual se forma en mas de
100 familias de plantas), dichas moléculas se hallan concentradas en el epicarpio
(cascara) del grano de quinua y representan el principal factor antinutricional del
mismo, ademas son responsables del sabor amargo y forman espuma en soluciones

acuosas, el cual debe ser eliminado antes de ser consumido.

Estos compuestos naturales (las saponinas), provienen de: Glucdésidos
triterpenoides (de reaccion ligeramente &cida), como de Esteroides derivados de
perhidro 1,2 ciclopentano fenantreno, unidas a una o méas cadena de azucares sencillos.
Asi mismo la saponina se industrializa en productos como: cerveza, champu,

detergentes, pasta dental, pesticidas, antibidticos, entre otros (Pastor, 2013)
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Ademas, poseen las siguientes propiedades: Forman solidos cristalinos de color
crema y ambar, son quimicamente y térmicamente estables, poseen alta polaridad, no

son volatiles, forman espumas consistentes, poseen actividad emulsionante, son

tensoactivas, accion detergente y antifungicas y antibacterianas.

De acuerdo a las propiedades que contienen la quinua antes sefialada, ha tenido
un creciente interés debido a su calidad nutricional superior comparada con otros
granos, la cual desde su semilla es clasificada de acuerdo a la concentracion de
saponinas, haciendo que sea considerada su influencia en la calidad nutricional de los
granos de quinua, ya que pueden hacer que tengan menor porcentaje de digestibilidad,

y/o restarle valor bioldgico.

Asi también, la presencia de saponina dependera de la cantidad de componentes
fenolicos de los granos de quinua, para que sean considerados con mayor proporcién de
los compuestos bioactivos (efecto favorable en la prevencion de enfermedades crénicas
como cancer y Alzheimer) y mejorar la capacidad antioxidante en los granos de quinua
(para ser considerada como un alimento funcional con gran potencial), cuando son
comparados entre las variedades de quinua (negra o Chenopodium quinoa Kunth y una
blanca o Chenopodium quinoa Willdenow) y/o con otros alimentos, principalmente

debido a su diferente origen y por su contenido en compuestos fenolicos.

A continuacion, presentamos los contenidos por capitulos de la investigacion:

CAPITULO I. Se desarrolld el planteamiento del problema en la cual se

describid la realidad problematica, la formulacion del problema, los objetivos de la
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investigacion, la delimitacion de la investigacion, la justificacion e importancia de la

investigacion.

CAPITULO II. Se desarroll6 los antecedentes de la investigacion que nos
muestra como se viene estableciendo el clima organizacional en otras realidades, marco
teorico, el marco conceptual, que explican las bases teoricas para el desarrollo de la
investigacion. Ademas, se plantearon las hipdtesis y variables; en donde se detallan las

variables conceptualmente y su operacionalizacion.

CAPITULO III. Se desarroll6 el marco metodolégico que incluy6 el tipo de la
investigacion, disefio de la investigacion, la poblacion y muestra de la investigacion, las
técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y las técnicas de procesamiento de

analisis de datos.

CAPITULO IV. Se realizo el analisis de resultados los cuales respondieron a los
objetivos e hipotesis planteadas, para la cual se utiliza técnicas de estadistica descriptiva

e inferencial.

Finalmente, se redactan las hip6tesis y conclusiones, se detallan las referencias
bibliogréficas segun lo establecido por las Normas APA (séptima edicion), y se incluye

en el apendice, la matriz de consistencia y los instrumentos.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1.  Descripcion del problema

La quinua (Chenopodium quinua Willd) es un cultivo andino que en las Gltimas
décadas ha tomado una gran importancia comercial, debido a su una alta calidad
nutricional y su gran aporte de aminoacidos esenciales. La quinua contiene saponina, el
cual es considerado un factor anti nutricional, para lo cual se debe eliminar este

compuesto antes de consumir la quinua.

La saponina se encuentra principalmente en el epicarpio y en algunas variedades
de quinua hasta en el mesocarpio o alveolos, que al no tener un adecuado proceso de
eliminaciéon de la saponina previo al consumo (lavado, escarificado o combinado),
podria estar causando efectos adversos ya que es un compuesto toxico. Esta toxicidad
puede provenir de su habilidad para formar complejos con esteroles, lo que podria
interferir en la asimilacion de estos por el sistema digestivo, o romper membranas de las

células tras ser absorbidas hacia el torrente sanguineo.

Hoy en dia, a pesar de la importancia nutricional que tiene la quinua, se estima
que el consumo per capita anual en el Pert es de 1.0 a 1.6 kg/afio (Cepes, 2012), esto se
debe a multiples factores, como: el alza de su precio en chacra, mercados y
supermercados, el escaso abastecimiento del grano en puntos de ventas y el incremento
de su exportacién debido al consumo de platos innovadores por el mercado

internacional.



Esta investigacion permitié evaluar el porcentaje de saponina y su influencia en
la Calidad nutricional de dos variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare

Kunth), utilizando como patron a la quinua blanca (Chenopodium quinoa Willdenow).

La quinua comercializada en supermercados, es envasada en bolsas de
polietileno y algunas posteriormente en cajas. Actualmente, en casi todos los empaques

que se comercializan, no se detalla el proceso al que ha sido sometido.

La presente investigacion comprendera sobre la “Influencia de la Saponina en la
Calidad Nutricional, Compuestos Bioactivos y Capacidad Antioxidante en dos
variedades de quinua negra (Chenopodium quinoa Kunth) y una blanca (Chenopodium

quinoa Willdenow)”

1.2.  Formulacion del problema
1.2.1. Problema General

¢Cual es la influencia de la saponina en la calidad nutricional, compuestos
bioactivos y capacidad antioxidante de dos variedades de quinua negra (Chenopodium

petiolare Kunth) y una blanca (Chenopodiumquinoa Willdenow)?

1.2.2. Problemas Especificos
1. ¢Cudl es la influencia de la saponina en la calidad nutricional de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca

(Chenopodium quinoa Willdenow)?



2. ¢Cual es la influencia de la saponina en los compuestos bioactivos de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa Willdenow)?

3. ¢Cual es la influencia de la saponina en la capacidad antioxidante de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca

(Chenopodium quinoa Willdenow)?

1.3. Importanciay justificacion del estudio

Justificacion Metodoldgica

La investigacion se desarrollé bajo un enfoque de estudio cuantitativo con
disefio experimental en la cual se busca el andlisis descriptivo y comparativo de los
indicadores en estudio, para lo cual se utilizaran andlisis de laboratorios, métodos de

analisis y documentacion.

Justificacion Teorica

El estudio contribuye al recopilar y sintetizar teorias y fundamentos sobre la
quinua, los cuales fueron revisados y obtenidos de fuentes confiables que cumplen con
los pardmetros de rigurosidad de bases cientificas y teoricas para la fundamentacion del
estudio, que se constituyen como un aporte para futuras investigaciones sobre el tema

de la quinua.

Justificacion Practica
La investigacion busca contribuir al describir y comparar la influencia de la

saponina en la calidad nutricional de la quinua, al buscar determinar cual es la mejor



forma de consumo de tres tipos diferentes de quinua y cual tiene una mejor calidad

nutricional.

1.4.  Delimitaciones del estudio

Delimitacion Espacial

La investigacion se desarroll6 en Lima Metropolitana, en especifico en los
laboratorios donde se realizaran las pruebas para anélisis de la composicion quimica de

los granos de quinua.

Delimitacion Temporal
La investigacion se llevd a cabo a lo largo de 01 afio, donde se realizaran todas

las pruebas de laboratorio con sus respectivos analisis de resultados.

Delimitacion Tedrica
La investigacion se centrd en las teorias de calidad nutricional y composicién

quimica de alimentos.

1.5. Objetivos
1.5.1. General

Determinar la influencia de la saponina en la calidad nutricional, compuestos
bioactivos y capacidad antioxidante de dos variedades de quinua negra (Chenopodium

petiolare Kunth) y una blanca (Chenopodium quinoa Willdenow)



1.5.2. Especificos

1. Determinar la influencia de la saponina en la calidad nutricional de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa Willdenow)

2. Determinar la influencia de la saponina en los compuestos bioactivos de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa Willdenow)

3. Determinar la influencia de la saponina en la capacidad antioxidante de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca

(Chenopodium quinoa Willdenow)



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1.  Marco historico

Los expertos aseguran que la quinua (planta del género Chenopodium) es
originaria de Ameérica del Sur, cultivada por primera vez hace mas de 7.000 afios antes
de Cristo, en los alrededores del lago Titicaca entre

diferentes regiones del Per( (Kuljanabhagavad & Wink, 2009).

Tras la llegada de los espafioles, la quinua fue marginada y reemplazada por los
cereales traidos desde Espafia, a pesar de constituir un alimento basico de la poblacién
de ese entonces, lo que hizo que no fuera cultivada a su maximo potencial. Ademas, el
grano de quinua crece en altitudes elevadas y temperaturas bajas, factores que limitan su
produccién en otros paises; siendo Bolivia, Ecuador y Perd, los Unicos que poseen
dichos climas, incluso asi, algunos otros paises como Colombia, la cultivan en pequefias

cantidades (McGrath, 2017)

El primer espafiol que reporta el cultivo de guinua fue Pedro de Valdivia, quien
al observar los cultivos alrededor de Concepcion menciona que, entre otras plantas, los
indios siembran también la quinua para su alimentacion. Garcilaso de la Vega describe
en sus comentarios reales que la planta de quinua es uno de los segundos granos que se
cultivan sobre la faz de la tierra y que se asemeja algo al mijo o arroz pequefio.
Posteriormente, Cieza de Le6n (1560) indica que la quinua se cultivaba en las tierras
altas de Pasto y Quito, mencionando que en esas tierras frias se siembra poco maiz y
abundante quinua. También Patifio (1964) menciona gque en sus revisiones sobre La Paz

se habla de la quinua como una planta que servia de alimento a los indigenas y



finalmente Humboldt, al visitar Colombia, indica que la quinua siempre ha acompafiado

a los habitantes de Cundinamarca (Mujica, Jacobsen, Izquierdo, & Jean, 2001).

El cultivo y consumo de la quinua ha formado parte de una tradicion milenaria
de los Andes peruanos. Su favorable adaptabilidad edafoldgica y climatica ha permitido
ampliar las zonas de cultivo en estas geografias, promoviendo la diversificacion de la
explotacion de sus propiedades nutricionales y farmacoldgicas. Una creciente demanda
mundial provocada por cambios hacia una dieta mas sana y nutritiva por parte del
consumidor, cred las “condiciones para que el Peru ampliara sus areas cultivadas (se
estima en 120.000 toneladas anuales), que lo colocan como primer productor mundial,
habiendo desplazado a Bolivia en el 2014 como principal exportador mundial, tanto en

volumen exportado como en monto de negocios (Pajuelo, 2016).

Sin embargo, esta mayor produccion de quinua vino acompafiada de una
acumulacion de residuos o “mermas” de la cascarilla que envuelven al grano, la cual
contiene entre otros elementos saponinas que son glucosidos de esteroides o de
triterpenoides, llamadas asi por sus propiedades semejantes a las del jabon. Las
saponinas, ademas de aportar un sabor amargo al grano (lo que es rechazado por el
consumidor) son nocivas para el consumo humano.

A fin de superar este inconveniente, las poblaciones andinas desarrollaron un
método sencillo para la extraccion de las saponinas, que consiste en lavar sucesivamente
los granos de quinua con agua fria hasta obtener un agua de lavado libre de espuma.
Asimismo, en los ultimos afios, en el Peru se han venido desarrollando técnicas mixtas
de extraccién al agua y secas mas mecanizado que comunmente se le denomina

“desaponizado”, que consiste en dos pasos: el escarificado y el pulido. El agua que



contiene saponina termina en los rios o desagues, que requeririan de filtros que en la

mayoria de los casos no se instalan (Ahumada, Ortega, Chito, & Benitez, 2016).

La saponina, presente en la quinua, presenta caracteristicas y propiedades
fungicidas, bactericidas, antinflamatorias, entre otras; haciendo que su extraccion y
aprovechamiento se dé a nivel industrial, por ser una valiosa fuente de alimento que ha
ganado importancia en muchos paises del mundo. Asi como esta y otras especies son
estudiadas para lograr productos sostenibles reemplazando de manera parcial o total a
los productos sintéticos. En el &mbito de la conservacion y restauracion se hace uso de
estos materiales industriales, de los cuales no sabemos cuél sera su reaccion de aqui a

unos 100 afios, al no aseguran una estabilidad permanente (Nishimura, 2020).

Pereira et al. (2014) mencionan que, los bancos de semillas de quinua mas
grandes se encuentran en Bolivia, Peru, Argentina, Ecuador y Chile. Del mismo modo
se encuentran bancos de semillas, distribuidas en mas de 20 paises de todo el mundo.
Ademas, en los Gltimos afios, la industrializacion y los avances tecnoldgicos, han
incremento el uso de la quinua y sus componentes, en la elaboracion de champu y lava

vajillas creando un impacto positivo y acorde a las necesidades del hombre.



2.2.  Investigaciones relacionadas con el tema
2.2.1. Nacionales

Pastor (2013) en su investigacion “Saponinas y aislados proteicos a partir de
quinuas amargas: usos en cosmética y como ingredientes alimentarios”, tiene como
objetivo valorar las quinuas amargas para obtener saponinas y aislados proteicos,
evaluando sus propiedades fisicoquimicas y funcionales para emplearse como
ingrediente en la industria cosmética. Utilizaron el método de cromatografia HPLC en
el cual encontraron diferentes tipos y rendimientos de saponinas, en cada una de sus tres
muestras: Quinua Markjo (39.47%), Amarillo Marangani (39.33%) y Amarillo Sacaca
(34.76%); y como patrén a la Blanca Junin (15.31%), pero las 3 quinuas amargas
presentaron un patron semejante con hasta 7 saponinas diferentes; en el caso de la
quinua blanca contuvo solamente 2 de estos tipos de saponinas. En cuanto a los aislados
proteicos, hallaron su contenido de proteina total con el método de Kjendahl, teniendo
como resultado: Marjo 13.5%, Amarillo Marangani 12.6% y Amarilla Sacaca 11.7%, y
proteina soluble: Marjo 5.6 — 6.6%, Amarillo Marangani 3.4 — 4.9% y Amarilla Sacaca
4.9 — 5.2%, estas ultimas fueron halladas con el método de Azul brillante de Coomassie
G50. Concluyeron que la extraccion de las saponinas de quinuas amargas posee muy
buenas propiedades y funcionalidad para la elaboracion de diversos productos como
shampoo, y los aislados proteicos se pueden aplicar a productos nutracéuticos,

alimentos funcionales y suplementos alimenticios.

Mercado (2013) en su investigacion “Efectos de Temperatura y Tiempo en el
desamargado y secado de Quinua (Chenopodium quinoa Willd)”, tiene como objetivo la
eliminacion de la saponina y establecer un tiempo optimo del secado en los granos. Se

realizaron pruebas de laboratorio a diversas condiciones de temperatura ambiente (40° C
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y 70° C), tiempo de agitado (5 y 10 min) y temperatura de secado (30° C y 50° C). Se
obtuvo como resultados que los granos de quinua de la variedad contienen el 1.87% de
saponina siendo superada a las normas establecidas para el consumo humano (0.06 —
0.12%). De acuerdo a los diferentes tratamientos, se determiné que el mayor contenido
de saponina remanente se da en el tratamiento de desaponificado a temperatura
ambiente con agitacion de 5 y 10 minutos, alcanzando un promedio de 0,3493% y
0,4453%, respectivamente. Mientras que a 40°C con agitacion de 5 y 10 minutos,
alcanzd un promedio de 0,3295% y 0,2454%; el menor contenido remanente se da
cuando la temperatura de desamargado es de 70°C con tiempos de 5 y 10 minutos de

agitacion, con 0,1522% y 0,1282%.

2.2.2. Internacionales

Cheok et al. (2014) en su investigacion “Extraccion y cuantificacion de
Saponinas”, indican que la saponina, es un segundo metabolito derivado principalmente
de materia vegetal, y se utiliza ampliamente en la industria relacionada a la medicina
debido a las propiedades farmacéuticas que posee. Esto ha impulsado a la aparicion de
nuevas tecnologias de extraccion, con el propdsito de optimizar su rendimiento. Dicha
investigacion esta centrada en las técnicas convencionales de cuantificacion de saponina
tales como espectrofotometria y cromatografia, las cuales dan un punto de referencia a

investigadores para disefiar sus experimentos.

Nascimento et al. (2014) en su investigacion “Caracterizacion de nutrientes:
perfil de la quinua (Chenopodium quinoa), amaranto (Amaranthus caudatus), y maiz
morado (Zea mays L.) consumida en el norte de Argentina: proximales, minerales y

oligoelementos™, indican que la quinua, amaranto y maiz morado son los cereales
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principalmente consumidos en el Norte de Argentina. Les realizaron los analisis a los
nutrientes de dichos cereales, y afirman que tales resultados fueron tan relevantes se
convirtieron en un asunto urgente para ser incluidos en el BDCA (Banco de Cereales
Andinos) de Argentina y EuroFIR (European Food Information Resource). Los autores
encontraron que el perfil proximal y mineral (hierro, cobre, manganeso y zinc) de
cereales andinos cultivados en el norte de Argentina son significativamente mayor
(p<0,05) que el del arroz. Asi mismo el fosforo y el magnesio contenidos en quinua,
podrian aportar a los consumidores hasta el 55% del Requerimiento de la Ingesta Diaria
(DRI). Asi también afirman que los cereales andinos y el arroz son fuentes pobres de
potasio. Dichos datos fueron inscritos en la FCBD (Base de Datos de Composicién de
Alimentos), utilizando las directrices de EuroFIR (European Food Information

Resource).

Swieca et al. (2014) en su investigacion “Pan enriquecido con hojas de quinua,
influencia de la proteina-fendlica en su calidad nutricional y antioxidante”, manifiesta
que tiene como finalidad investigar las propiedades bioldgicas funcionales y potenciales
del pan fortificado con hojas de quinua (HQ). Los investigadores demostraron que
sustituyendo harina de trigo por hojas de quinua (entre 1 a 5%), cambian las
propiedades texturales de la miga tal como el endurecimiento, cohesion y gomosidad,
asi como se genera un cambio positivo en las propiedades antioxidantes y contenidos
fenolicos, mencionan que dicha sustitucion afectdé el contenido de nutrientes vy
digestibilidad. Concluyeron que el enriquecimiento de pan de trigo con hojas de quinua,
es una técnica eficaz para mejorar el potencial antioxidante del producto final, ya que se

da una interaccién entre los compuestos fendlicos, las proteinas y el almidon.
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Vargas et al. (2013) afirman en su investigacion “Mejoramiento de la Calidad
Industrial de la Quinua”, que 20 variedades de quinua fueron sometidas a analisis de
laboratorio para determinar su calidad industrial. Dicha investigacion demuestra la
significativa diferencia entre ellas, las cuales se emplean para diversos usos. Afirman
que la quinua de grano blanco presente los mayores tamafos (de mediana a grande) y es
utilizada en alimentos cocinados, las variedades de grano rojo, café o phisankalla
(reventon) para tostado y después molido (pitu), el grano pequefio color blanco para
harina y sus derivados y finalmente, la quinua negra exclusivamente para tostado y
molido (pitu). Asi mismo realizaron diversos analisis, teniendo como resultado que el
contenido de proteina se encuentra en un rango de 12.6 a 18.2%, la fibra de 3.05 a
6.28%, los granulos de almidon varian de 1.1 a 5.2 micras, los azUcares invertidos de 12
a 23%, el agua de empaste de 19 a 31%, amilosa de 8.2 a 21.8%, la temperatura de
gelatinizacion de 57 a 88°C, tiempo de gelatinizacion de 17 a 30 minutos y finalmente
el contenido de hierro entre 0.5 a 7.2mg. Los investigadores concluyen que las
caracteristicas del grano de quinua estan directamente relacionadas con la calidad
industrial al que puede ser sometida cada variedad, asi como por ejemplo los granulos
pequefios, por su almidén son aptos para harinas y las variedades con menor tiempo de

gelatinizacion son ideales para elaboracion de alimentos para nifios.

2.3.  Estructura teorico-cientificas del estudio
2.3.1. Caracteristicas generales de la Quinua
Nombre Comun
e Quechua: kiuna, quinua, parca
e Aymara: supha, jopa, jupha, juira, aara, ccallapi, vocali

e Chibcha: suba, pasca



13

e Espafiol: quinua, quinoa, quingua, Kinoa, trigrillo, trigo inca, arrocillo,
e Portugues: arroz miudo do Perd, espinafre do Perd, quinoa

e Inglés: quinoa, kinoa, sweet quinoa, white quinoa, Inca rice

e Franceés: ansérine quinoa, riz de Pérou, petit riz de Pérou, quinoa

e Italiano: quinua, chinua

e Aleman: Reisspinat, peruanischer Reisspinat, Reismelde, Reis-Gerwacks

Nombre Cientifico

Proviene de la denominacién Kinuwa, pero se le conoce con el nombre cientifico
de: Chenopodium quinoa Willdenow.

Familia: Chenopodiaceae

Etimologicamente, el nombre genérico deriva por la forma particular que tienen
sus hojas, las cuales son similares a las patas del ganso y provienen del griego: “Chen”
que quiere decir ganso y “Pous” que quiere decir pie o “Podion” que quiere decir pie

pequenio.

Posicion Taxonomica

La quinua es una planta de la familia Chenopodiacea, género Chenopodium,
seccion Chenopodia y subseccion Cellulata. EI género Chenopodium es el principal
dentro de la familia Chenopodiacea y tiene amplia distribucién mundial, con cerca de
250 especies. Dentro del género Chenopodium existen cuatro especies cultivadas como
plantas alimenticias: como productoras de grano, Chenopodium quinoa Willd. y
Chenopodium pallidicaule Aellen, en Sudamérica; como verdura Ch. nuttalliae Safford
y Ch. ambrosioides L. en México; Ch. carnoslolum y Ch. ambrosioides en Sudamérica;

el numero cromosémico basico del género es nueve, siendo una planta alotetraploide
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con 36 cromosomas somaticos. Este género también incluye especies silvestres de
amplia distribucion mundial: Ch. album, Ch. hircinum, Ch. murale, Ch. graveolens, Ch.

petiolare entre otros. (Cueva, 2004)

En la tabla 1, se detalla la Division TaxonOmica de la Quinua, segun Ledn
(2003), quién manifiesta que fue descrito asi y por primera vez por el cientifico Aleman

Luis Christian Willdnow, el cual se muestra a continuacion.

Tabla 1

Divisién taxondmica de la Quinua

Reino Vegetal

Division Faner6gamas

Clase Dicotileddneas

Sub-Clase Angiospermas

Orden Centroespermales

Familia Chenopodiceas

Género Chenopodium

Seccion Chenopodia

Sub-Seccion Cellulata

Especie Chenopodium quinua
Willd

Nombre comin Quinua

Fuente: Le6n (2003)

2.3.2. Descripcion botanica de la planta

La quinua, es una planta herbacea anual, de amplia dispersién geogréfica,
presenta caracteristicas peculiares en su morfologia, coloracién y comportamiento en
diferentes zonas agroecologicas donde se la cultiva, fue utilizada como alimento desde
tiempos inmemoriales, se calcula que su domesticacion ocurrié hace méas de 7000 a. C.,

presenta gran variacion y facilidad para adaptarse a diferentes condiciones ambientales,
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se cultiva desde el nivel del mar hasta los 4000 msnm, desde zonas aridas, hasta zonas
himedas y tropicales, desde zonas frias hasta templadas y calidas; muy tolerante a los
factores abidticos adversos como son sequia, helada, salinidad de suelos y otros que

afectan a las plantas cultivadas.

Su periodo vegetativo varia desde los 90 hasta los 240 dias, crece con
precipitaciones desde 200 a 2600 mm anuales, se adapta a suelos acidos de pH 4,5 hasta
alcalinos con pH de 9,0. Se adaptan a diferentes tipos de suelos desde los arenosos hasta
los arcillosos, la coloracidn de la planta es también variable con los genotipos y etapas
fenologicas, desde el verde hasta el rojo, pasando por el parpura oscuro, amarillento,
anaranjado, granate y demas gamas que se pueden diferenciar (Mujica, 1988). La

morfologia de la planta de la quinua se muestra en la figura 1.

. FRUTO € SEMILLA ¢

FLOR, INFLORESCENCIA
%

4

Figura 1. Partes de la planta de la Quinua
Fuente: Mujica et al. (2001)



16

Planta: Es erguida, alcanza alturas variables desde 30 a 300 cm., dependiendo
del tipo de quinua, los genotipos de las condiciones ambientales donde crece y de la

fertilidad de los suelos.

Raiz: Es pivotante, vigorosa, profunda, bastante ramificada y fibrosa, lo cual
posiblemente le de resistencia a la sequia y buena estabilidad a la planta, puede alcanzar
hasta 1,80 cm. De profundidad, la cual guarda estrecha relacion con la altura de la

planta.

Tallo: Es cilindrico en el cuello de la planta y angulosos a partir de las
ramificaciones, de coloracion variable desde el verde al rojo, muchas veces presenta
estrias y también axilas pigmentadas de color rojo o purpura. Por su riqueza y gran
contenido de pectina y celulosa se puede utilizar en la fabricacion de papel y carton. El
diametro del tallo es variable con los genotipos, distancias de siembra, fertilizacion,

condiciones de cultivo, variando de 1 a 8 cm.

Hojas: Son alternas y estan formadas por peciolo y ldmina, de forma romboidal,
triangular o lanceolada, plana u ondulada, algo gruesa, carnosa y tierna, cubierta por
cristales de oxalato de calcio, de colores rojo, pdrpura o cristalina tanto en el haz como
en el envés, las cuales son bastante higroscépicas, captando la humedad atmosférica
nocturna, controlan la excesiva transpiracion por humedecimiento de las células guarda
de los estomas, asi como reflejan los rayos luminosos disminuyendo la radiacion directa
sobre las hojas, evitando el sobrecalentamiento. El tamafio de la hoja varia, es grande en
la parte inferior de forma romboidal y triangular y en la parte superior pequefia y

lanceolada. La coloracién de la hoja es muy variable, del verde al rojo, con diferentes



17

tonalidades y puede medir hasta 15 cm. de largo por 12cm. de ancho (Cornejo, 1976).
Se han observado pigmentos rojos, parpuras, amarillos que estan constituidos por
bataanas, tanto del tipo betacianinas (rojo-violeta) y betaxantinas (amarillas). (Gallardo

etal., 1997)

Inflorescencia: Es una panoja tipica, constituida por un eje central, secundarios,
terciarios y pedicelos que sostienen en los glomérulos, asi como por la disposicion de
las flores y porque el eje principal estd mas desarrollado que los secundarios. La
longitud de la panoja es variable dependiendo de lo genotipos, tipo de quinua, lugar
donde se desarrolla y condiciones de fertilidad de los suelos, alcanzando de 30 a 80 cm.
de longitud por 5 a 30 cm. de didmetro, el nimero de glomérulos por panoja varia de 80
a 120 y en numero de semillas por panoja de 100 a 3000, encontrando panojas grandes

que rinden hasta 55 gr. de semilla por inflorescencia.

Flores: Son pequefias, con tamafio maximo de 3 mm., incompletas, sésiles y
desprovistas de pétalos, pueden ser hermafroditas, pistiladas (femeninas) y

androestériles, tienen 10% de polinizacion cruzada.

Fruto: Es un aquenio, tiene forma cilindrica- lenticular, levemente ensanchado
hacia el centro. Esta constituido por el perigonio que envuelve a la semilla por
completo, y contiene una sola semilla, de coloracion variable con didmetro de 1.4 a 4
mm., la cual se desprende con facilidad a la madurez, el contenido de humedad de fruto
a la cosecha debe ser de 14,5% (Gallardo et al., 1997).

Semilla: Constituye el fruto maduro sin el perigonio, es de forma lenticular,

elipsoidal, conica o esferoidal, presentando tres partes bien definidas que son:
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e Episperma: en ella se ubica la saponina que le da el sabor amargo al grano y
cuya adherencia a la semilla es variable con los genotipos.

e Embridn: esta formado por dos cotiledones y la radicula y constituye el 30%
del volumen total de la semilla, el cual envuelve al perisperma como un
anillo, con una curvatura de 320° es de color amarillo, mide 3,54 mm. de
longitud y 0,36 mm. de ancho (Carrillo, 1992), en algunos casos alcanza una
longitud de 8,2 mm. y ocupa 34% de toda la semilla y con cierta frecuencia
se encuentran tres cotiledones (Gallardo et al., 1997). En forma excepcional
a otras semillas, en ella se encuentra la mayor cantidad de proteina, que
alcanza del 35 al 40%, mientras que en el perisperma solo del 6,3 al 8,3% de
la proteina total del grano (Ayala, 1977).

e Perisperma: es el principal tejido de almacenamiento y estd constituido
principalmente por granos de almiddn, es de color blanquecino y representa
practicamente el 60% de la superficie de la semilla

Mujica et al. (2001), identifica 9 fases fenoldgicas del cultivo de la quinua. (Ver

figura 2)

M
M N S e -

Figura 2. Fases fenoldgicas de la Quinua
Fuente: Mujica et al. (2001)
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2.3.3. Propiedades nutricionales de la Quinua

Las bondades peculiares del cultivo de la quinua estan dadas por su alto valor
nutricional. EI contenido de proteina de la quinua varia entre 13,81 y 21,9%
dependiendo de la variedad. Debido al elevado contenido de aminoacidos esenciales de
su proteina, la quinua es considerada como el unico alimento del reino vegetal que
provee todos los aminoacidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de
los estandares de nutricion humana establecidos por la FAO (2013). En las tablas 2 y 3
se muestra comparativamente los principales componentes nutricionales (proteinas,
grasas, fibras, cenizas, calcio, fésforo e hidratos de carbono) de la quinua vs. los granos

y principales productos de mayor consumo humano, respectivamente:

Tabla 2

Comparativo de componentes de quinua con granos de mayor consumo
Componentes Quinua  Trigo Maiz ~ Arroz  Avena
Proteina (%) 13.00 11.43 12.28 10.25 12.30

Grasas (%) 6.70 2.08 4.30 0.16 5.60

Fibras (%) 3.45 3.65 1.68 2.2 8.70

Cenizas (%) 3.06 1.46 1.49 0.6 2.60

Calcio (%) 0.12 0.05  0.01 - -

Fosforo (%) 036  0.42 0.3 0.10 -
Carbohidratos (%) 71 71 70 78 60

Fuente: FAO (2011)

2.3.4. Composicion y valor funcional:

Para algunas poblaciones del mundo incluir proteinas de alta calidad en sus
dietas constituye un problema, especialmente en aquellas que escasamente consumen
proteina de origen animal y deben obtener proteinas de cereales, leguminosas y otros

granos. Aun cuando el aporte energético de estos alimentos es adecuado, las
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concentraciones insuficientes de aminoacidos esenciales (AAE) pueden contribuir a

aumentar la prevalencia de la desnutricion.

Una caracteristica fundamental de la quinua es que el grano, las hojas y las
inflorescencias son fuentes de proteinas de muy buena calidad. La calidad nutricional
del grano es importante por su contenido y calidad proteinica, siendo rico en los
aminoacidos lisina y azufrados, mientras que por ejemplo las proteinas de los cereales
son deficientes en estos aminoacidos. Sin embargo, a pesar de su buen contenido de
nutrientes, las investigaciones realizadas concluyen que los aminoécidos de la proteina
en la harina cruda y sin lavar no estan del todo disponibles, porque contienen sustancias

que interfieren con la utilizacion bioldgica de los nutrientes.

Estas sustancias son los glucésidos denominados saponinas. La quinua posee un
alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la convierte en un alimento ideal
que actia como un depurador del cuerpo, logrando eliminar toxinas y residuos que
puedan dafiar el organismo. Produce sensacion de saciedad. El cereal en general y la
quinua en particular, tiene la propiedad de absorber agua y permanecer mas tiempo en el

estdmago.

Tabla 3

Comparativo de componentes de quinua con otros alimentos de mayor consumo

Componentes Quinua Carne Huevo Queso Leche Leche materna

Proteina 13 30 14 18 3.5 1.8
Grasas 6.1 50 3.2 - 3.5 3.5
Hidratos de carbono 71 - - - - -
Azlcar - - - - 4.7 7.5
Hierro 5.2 2.2 3.2 - 2.5 -
Calorias 100 gr. 370 431 200 24 66 80

Fuente: FAO (2011)
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2.3.5. Principales variedades en Peru
Agrobanco (2012) reconoce existen 17 variedades de quinua que son

principalmente sembradas en el Peru. (Ver tabla 4)

Tabla 4
Variedad de Quinua sembrada en el Peru

Variedades Altitud Color de Sabor PteI'OdO

grano vegetativo (dias)

Blanca Junin 1.500-3.500  Blanco Dulce 160 - 180
Rosada Junin 2.00 - 3.500 Blanco Dulce 160 - 180
Narifio Amarillo 800 — 2.500 Blanco Dulce 180 - 200
Marangani 800-3.500 Amarillo Amarga 60 - 180
Quillahuaman INIA 800 — 3.500 Blanco Semidulce 160 — 180
Tahuaco 1.500—-3.900  Blanco Semidulce 150
Kancolla 800 —4.000 Blanco Dulce 140 - 160
Cheweca 1.500 —3.500 Amarillo Dulce 150 - 180
Chucapaca 800 —3.900 Blanco Semidulce 150 — 160
Camiri 800 —4.000 Blanco Semidulce 150 — 160
Camacan Il 800 — 4.000 Blanco Semidulce 150 — 160
Rosada de Cusco 800 — 3.500 Blanco Semidulce 160 — 180
Real 500 — 400 Blanco Semidulce 110 - 130
Boliviana Jujuy 500 — 3500 Blanco Semidulce 100 — 120
Sajama >3.500 Blanco Dulce 150 - 170
Mantaro 1.500 - 3.500  Blanco Semidulce
Hualhuas 1.500 -3.500  Blanco Semidulce

Fuente: Agrobanco (2012)

2.3.6. Saponina

La saponina es un glucosido triterpenoide o esteroide que estan constituidos por
una sapogenina (aglicona) y un azucar (monosacéarido u oligosacarido) que estan unidos
a través de enlaces glucosidicos (Heng et al. 2006), los cuales poseen caracteristicas

propias como la formacion de espuma en soluciones acuosas, hemolisis de glébulos
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rojos y formacioén de compuestos moleculares con colesterol y otros hidroesteroides.
Cabe recalcar que la especie de saponina determina el nimero de caracteristicas

(Quiroga & Escalera, 2010).

Las saponinas se clasifican de acuerdo a la estructura de la sapogenina:

e Saponinas esteroidales (27 carbonos): Estan presentes mayormente en las
monocotiledoneas y poseen una estructura tetraciclica. Su principal uso es
como materia prima para la sintesis de hormonas sexuales (Dini et al., 2001)

e Saponinas triterpenoides (30 carbonos): Estan presenten mayormente en las
dicotiledoneas y poseen una estructura formada por la union de seis unidades

de isopreno (Torres, 2011)

La quinua es una planta dicotiledonea que posee al menos 30 saponinas
triperpénicas que se encuentran distribuidas por toda la planta (hoja, tallo, flores, frutos,
semillas). En las semillas de quinua, la saponina se encuentra ubicada en el pericarpio y

le brinda el caracteristico sabor amargo (Ahumada et al., 2016)

Las saponinas se consideran como un factor anti nutricional, porque son
ligeramente toxicas para los animales y el ser humano porque llegan a ocasionar dolor
estomacal, nduseas, problemas de digestion y ligeras diarreas; debido a la caracteristica
de producir espuma al agitarse en soluciones acuosas. Esto se produce, luego de ser
ingeridas y ser agitadas por los movimientos peristalticos de las visceras, se rompen las
fuerzas de tension superficial de las fases liquidas del proceso de digestion, por lo cual
se recomienda la eliminacion de la saponina del grano de quinua antes de su consumo.

(Fontarbel, 2003; Ahumada et al., 2016)
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Para que los granos de quinua sean aptos para el consumo humano pasan por un

proceso de limpieza de impurezas y un proceso de desamargado, también conocido

como desaponificacion, donde se eliminan la mayoria de compuestos quimicos donde

predomina la presencia de saponina. (Bacigaluo y Tapia, 2000)

Para el proceso de desaponificacion de los granos de quina se cuenta con tres

métodos: himedos, secos y mixtos (Mujica, 2006)

Meétodos humedos: El proceso consiste en lavar y enjuagar los granos de
quinua con las manos con la finalidad de remover las capas externas
(pericarpio) donde se encuentra principalmente la saponina. Se continua este
proceso hasta lograr que no se produzca espuma, lo cual es un indicador de
la eliminacion de la mayoria o totalidad del contenido de la saponina en los
granos de quinua (Mujica, 2006)

Meétodos secos: Este proceso es industrializado para lo cual se utilizan
maquinas escarificadoras (peladoras), donde se elimina la saponina de una
forma superficial (no se elimina la totalidad de saponina), debido a que si se
pule excesivamente el grano de quinua puede desprenderse el embrion y
ocasionar perdida de propiedades nutricionales (Mujica, 2006)

Métodos mixtos: Este método combina el método seco con el método
hdmedo, donde primero se realiza el proceso de escarificado de los granos de
quinua y luego se procede al lavado para eliminar los remanentes de
saponina. Este método es el ideal para el proceso de desaponificacion,
debido a que minimiza el tiempo y recursos utilizados para la eliminacion

total de la saponina (Mujica, 2006)
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Los granos de quinua tienen la presencia de saponina, la cual es una sustancia
toxicas que puede interferir en la asimilacion de esteroles por el sistema digestivo o
romper membranas luego de ser absorbidas. Ademas, la saponina otorga un sabor
amargo a los granos de quinua, lo cual dificulta el consumo y hace dificultosa la
industrializacion de la quinua. Para que los granos de quinua queden aptos para el
consumo deben pasar por un proceso de eliminacion de la saponina (Bacigaluo & Tapia,

2000).

2.3.7. Larelacion de la saponina en las propiedades de la quinua
La quinua, pseudocereal ancestral andino, reconocida actualmente por su “gran
valor nutricional, sus compuestos bioactivos y propiedades funcionales como las

antioxidantes” (Martinez-Villaluenga et al., 2020).

Alasalvar et al. (2021) afirma que, “factores antinutricionales como las
saponinas, el acido fitico, los inhibidores de proteasa, pueden limitar las propiedades de
calidad y digestibilidad de esta semilla; aunque estos mismos factores pueden otorgarle
maultiples beneficios como efectos antioxidantes, antinflamatorios, anticancerigenos

entre otros” (p. 12).

Saponina en la calidad nutricional:

La quinua ademas de su composicion libre de gluten, es un grano que aporta
grandes beneficios, asociados a sus caracteristicas nutricionales porque contiene un alto
contenido de proteinas, combinacion excepcional de aminoacidos, tales como “lisina,
metionina, cisteina, ademéas del contenido de carbohidratos, lipidos vitaminas y

minerales permiten considerar la quinua como excelente opcion para garantizar una
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alimentacion natural y saludable; asi mismo, es considerada un alimento libre de gluten,

apta para personas celiacas” (Martinez-Villaluenga et al., 2020).

La evaluacion de la calidad nutricional tiene como objetivo determinar la
capacidad de una proteina, aminoacido y la digestibilidad para suplir los requerimientos
normales de mantenimiento del organismo y los especiales, como el crecimiento, el
embarazo y la lactancia, ademas agrega que, “definir la calidad nutricional, implica
determinar su capacidad para satisfacer el requerimiento metabdlico del organismo de
aminoéacidos y nitrégeno, y establecer su composicién de aminoacidos, su digestibilidad
(de la proteina) y la biodisponibilidad de cada aminoacido” (Boye et al., 2012). Tanto la
“digestibilidad y la biodisponibilidad pueden afectarse por los niveles y tipos de grasas,
carbohidratos y compuestos antinutricionales; la calidad nutricional también, parte de

los requerimientos especificos de cada individuo” (Boye et al., 2012).

El Hazzam et. al. (2020) coinciden en que, las saponinas, taninos y acido fitico,
son los factores anti nutricionales” (p. 3). Ahumada et al. (2016) se refieren a las
saponinas como el “principal factor antinutricional, que se encuentran en las cdscaras de
las semillas, que deben ser eliminadas antes de su consumo, por ser una de las causas de
la reduccidn de la calidad nutricional sobre todo de la biodisponibilidad. Por otro lado,
el contenido de calcio y hierro es superior a los cereales comunes; la quinua es alta en
hierro, pero las saponinas y los &cidos fiticos del grano, pueden afectar su

biodisponibilidad” (p. 26).

Saponina en los compuestos bioactivos:

La quinua se destaca por su contenido de componentes bioactivos y los

beneficios que se obtienen a través de su consumo. El Hazzam et. al. (2020) indican
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que, los “compuestos bioactivos presentes en la quinua, consisten principalmente en
compuestos polifendlicos (acidos fendlicos, flavonoides y taninos), saponinas,
polisacaridos, polipéptidos, ecdisona y acidos alifaticos” (p. 29). Los cuales generan una
actividad antioxidante, antidiabética, antihiperlipidemia, antiinflamatoria, potenciadora
del sistema inmunoldgico, actian en la prevencion de “enfermedades cardiovasculares y
antibacterianas, ademas de actividades fisiologicas antiulcerosas. Es decir, que, la
quinua tiene propiedades las cuales contribuyen a promover la salud y/o a prevenir
enfermedades debido a su alto contenido de compuestos bioactivos de naturaleza

hidrofila, como acidos fenodlicos y flavonoides™ (p. 33).

El Hazzam et. al. (2020) indican que, los “compuestos bioactivos presentes en la
quinua, son menores, cuando se hidrata los granos de quinua, por la disminucion de
saponinas, siendo su posible causa la solubilidad de las saponinas, porque al hidratarse
los granos, el agua penetra en la masa del grano, produciéndose la liberacién de una

buena cantidad de saponinas por efecto de la difusion simple” (p. 45).

Parra et al. (2018) afirma que, el “tipo de suelo, la diversidad de climas, las
caracteristicas genéticas de las diferentes variedades son determinantes en el contenido
de las saponinas y sus compuestos” (p. 245). Gomez-Caravaca et al. (2012) demuestra
en su investigacion que las muestras cultivadas con un mayor déficit de riego,
presentaron una disminucion del 45% en saponinas. Estos resultados coinciden con el
estudio realizado por Soliz-Guerrero et al. (2017) quienes informaron sobre la
“influencia del déficit hidrico del suelo en el contenido de saponinas, concluyendo que

un deficit de agua promueve un bajo contenido de saponinas” (p. 4).
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Saponina en la capacidad antioxidante:
La capacidad antioxidante y su determinacion, indicando que, contribuye a
valorar la calidad de los alimentos, la cantidad de antioxidantes presentes en un

compuesto y la biodisponibilidad de sustancias antioxidantes en el organismo humano.

Los antioxidantes en la quinua han sido estudiados por diversos autores como
Vega- Galvez et al. (2018), obteniendo como resultado altos contenidos de
antioxidantes, lo cual consideran una semilla excepcional para su consumo. Los
compuestos fendlicos de la quinua se caracterizan por su alto contenido de

antioxidantes.

Vega-Gélvez et al. (2018) hacen alusion a estudios anteriores, los cuales han
“descrito a las semillas de quinua como una fuente excepcional y abundante en acidos
fenolicos, tal como el acido vainilico, el &cido ferulico y sus derivados, asi como en
flavonoles, como la quercetina y el kaempferol y sus glucésidos, ya sea en forma libre,
ligada o conjugada” (p. 59). A estos compuestos se les conoce por prevenir diversas
enfermedades degenerativas, (la enfermedad coronaria, la aterosclerosis, el cancer, la
diabetes, la enfermedad de Alzheimer) mediante la accién antioxidante y la interaccién

de multiples funciones proteicas.

Hernandez-Ledesma (2019) analiza la estructura quimica de los compuestos
fenolicos y las saponinas, sefialando que esta, le confiere eficaces propiedades
antioxidantes, las cuales obran a través de diferentes mecanismos, actuando como
reductores, con la capacidad de eliminar radicales libres; actian como agentes quelantes
de iones metalicos, catalizan reacciones oxidativas, inhiben las oxidasas, estabilizan los

radicales libres.
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Mapa conceptual: Saponina en relacion con la calidad nutricional, compuestos

bioactivos y capacidad antioxidante de quinuas
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Alasalvar et al. (2021)
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Molienda
Han et al. (2019)
Proceso de molienda es un método
eficaz para la eliminacién de
saponinas de las semillas de quinua

Saponinay sus relaciones
Con la eliminacién de la saponina, la capacidad antioxidante disminuyo significativamente al igual que
los compuestos fendlicos, evidenciando que, a mayor proceso de molienda, mayor son sus pérdidas de
nutrientes
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2.3.8. Propiedades nutracéuticas, medicinales e industrial de la quinua

Cabe destacar que la quinua contiene fibra dietética, es libre de gluten y ademas
contiene dos fitoestrdgenos, daidzeina y cenisteina, que ayudan a prevenir la
osteoporosis y muchas de las alteraciones organicas y funcionales ocasionadas por la
falta de estrogenos durante la menopausia, ademas de favorecer la adecuada actividad

metabolica del organismo y la correcta circulacion de la sangre.

Uso dietético:

Por lo que respecta a la fibra supone el 6% del peso total del grano y es la que
hace que la ingesta de quinua favorezca el transito intestinal, regule los niveles de
colesterol, estimule el desarrollo de flora bacteriana beneficiosa y ayude a prevenir el
cancer de colon. Posee un alto porcentaje de fibra dietética total (FDT), lo cual la
convierte en un alimento ideal para lograr eliminar toxinas y residuos que puedan dafiar

el organismo.

Por lo tanto, actia como un depurador del cuerpo. Produce sensacién de
saciedad. El cereal en general, y la quinua en particular, tienen la propiedad de absorber
agua y permanecer mas tiempo en el estbmago por lo que de esta forma se logra

plenitud con poco volumen de cereal.

Uso medicinal:

Las aplicaciones de la quinua en la medicina tradicional son conocidas desde
tiempos remotos. En las comunidades del altiplano y los valles se menciona que los
curanderos Kallawayas (en Aymara significa portadores de hierbas medicinales) hacen

maultiples usos de la quinua para fines curativos e inclusive magicos, utilizando por
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ejemplo el grano, los tallos, y las hojas para este fin. Los modos de preparacion y de
aplicacion varian para el uso interno como externo. Entre sus usos mas frecuentes se

pueden mencionar el tratamiento de abscesos, hemorragias y luxaciones.

Segun la medicina tradicional, el tallo y las hojas de la quinua cocidas con
aceite, vinagre y pimienta proporcionan sangre, de igual manera si se hacen cocer las
hojas sélo con vinagre y se hacen gargaras, o se coloca una cataplasma, se desinflama la
garganta y se curan las anginas. Si las hojas se hacen cocer con azlcar y canela, este
cocimiento purifica el estdmago, desaloja la flema y la bilis y quita las nauseas y el
ardor del estomago. La infusion de las hojas se usa para tratar infecciones de las vias

urinarias o como laxante.

Las hojas frescas de la quinua, consumidas ya sea en forma de sopas o de
segundo, son el remedio indicado contra el escorbuto y otros males o enfermedades
causadas por una avitaminosis o falta de alguna vitamina en el organismo. Es un
remedio probado contra el antrax, herpes, urticaria, ,,llejti” y otras afecciones de la piel

(Zalles y De Lucca, 2006).

El grano de quinua tiene diversas formas de uso para combatir las afecciones
hepaticas, las anginas y la cistitis. Es un analgésico dental y tiene la cualidad de ser
antiinflamatorio y cicatrizante, por lo que se aplican emplastos de quinua negra,
combinada con algunas otras plantas, para curar las fracturas de huesos. Su fruto
contiene bastante cantidad de substancias alcalinas y se usa como remedio en las
torceduras, fracturas y luxaciones, haciendo una pasta mezclada con alcohol o

aguardiente. También se recomienda como refrigerante, diurético y preservativo para
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colicos. Con especialidad emplean la quinua como remedio antiblenorragico y en la

tuberculosis.

El agua del grano cocido tiene un uso medicinal para tratar los abscesos del
higado y supuraciones internas, afecciones catarrales, es un laxante suave, es bueno para
el insomnio, combate la caspa y es buen tonico para el cabello, segin los curanderos
Kallawayas. De igual forma el agua de grano cocido con leche y aceite de almendras

sirve para lavar los oidos ante el dolor, los ruidos y la sordera.

El caldo, sopa, o graneado caliente de quinua es un ténico nutritivo, aumenta la
leche materna, es reparador de fuerzas, y preserva de la tuberculosis. La sopa de quinua
con ollucu o papalisa picada o la chicha de quinua aumentan en forma inmediata la
leche de las mujeres que dan de lactar. Contra la neumonia y los dolores de espalda y de
cintura, se aplica a las partes afectadas, parches o emplastos preparados con el

cocimiento de malva y harina de los granos de quinua.

Uso industrial

La quinoa o quinua ofrece un aceite rico en cidos grasos poliinsaturados, una
proteina sin gluten, cuyas cualidades se acercan a las de la caseina, y un almidén que
puede ser convertido a sustitutos de grasas y crema, razones gue lo tornan atractivo para
el mercado de alimentos funcionales y aditivos. A su vez, los compuestos que se
encuentran en su cascara resultan interesantes para importantes nichos de mercado en la
industria farmacéutica, de cosméticos y de pesticidas. Debido a sus extraordinarias

propiedades nutritivas, a su aprovechamiento integral, su breve ciclo de cultivo y su
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capacidad de crecer en ambientes adversos, este cultivo fue seleccionado por la NASA

para alimentar a los astronautas (Pantanelli, 2016).

La FAO y la OMS la califican como un alimento Unico por su altisimo valor
nutricional, que puede sustituir notablemente a las proteinas de origen animal, pues
contiene un balance de proteinas y nutrientes mas cercano al ideal para el ser humano
que cualquier otro alimento. Por este motivo fue considerado por la Organizacion
Mundial de la Salud como uno de los cultivos recomendados para el futuro. Ademas de
sus enormes propiedades nutritivas, se caracteriza por ser un grano blando, muy

digestivo, de rapida coccion y apreciable sabor (Pantanelli, 2016)

Las saponinas, sustancias que se encuentran en la superficie del grano de la
quinua, poseen propiedades detergentes muy fuertes, forman espuma estable en
soluciones acuosas y presentan actividad hemolitica y sabor amargo, tdxicas para
animales de sangre fria. Estas saponinas pueden encontrar nichos de mercado en la
industria farmacéutica o en la de pesticidas. Actualmente existe algin uso de saponinas
en la industria farmacéutica, de cosméticos, de alimentos, en detergentes y en la
industria minera. Por ejemplo, en la formulacion de jabones, champues y sales de bafio,
frecuentemente se utilizan concentraciones de 5-6% de saponinas. Otras aplicaciones

incluyen su uso en dentifricos y como emulsificantes (Pantanelli, 2016).

Debido a su toxicidad diferencial en diversos organismos, estos compuestos
fueron estudiados como posibles insecticidas naturales que no generarian efectos
adversos en grandes animales y en el hombre. Los investigadores también se interesan

en las propiedades antibioticas y fungistaticas, pero fundamentalmente farmacologicas
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de las saponinas, dado que tienen la capacidad de inducir cambios en la permeabilidad
intestinal, -lo que podria ayudar en la absorcion de ciertas drogas en particular-, y de

generar efectos hipocolesterolémicos.

2.4.  Definicion de términos bésicos
Aminograma
Es la prueba o examen que se les realiza a la proteina para determinar el

contenido, cantidad y tipos de aminoacidos que conforman a dicha proteina.

Antioxidantes

Un antioxidante es una molécula capaz de retardar o prevenir la oxidacion de
otras moléculas. La oxidacion es una reaccion quimica de transferencia de electrones de
una sustancia a un agente oxidante. Las reacciones de oxidacién pueden producir

radicales libres que comienzan reacciones en cadena que dafian las células.

Calidad
Grado en el que un conjunto de caracteristicas inherentes cumple con los

requisitos.

Calidad microbiologica
Son los pasos ordenados dentro de la cadena de produccion, donde se pueden
presentar inconvenientes que dan como resultado, un producto con caracteristicas

distintas de las deseadas tanto para el consumidor como para la empresa.
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Calidad nutricional:

Un alimento debe de ser nutritivo. Se pueden distinguir dos aspectos, el primero,
cuantitativo, referido a la energia almacenada en forma quimica, aportada por el
alimento a la "maquina fisiologica”; El segundo cualitativo, se busca el equilibrio
nutricional del alimento teniendo en cuenta las necesidades del consumidor, o un
enriquecimiento de un elemento particular (vitaminas, hierro, etc.) o buscando una
composicion especial respondiendo a ciertas patologias (alimentos sin sal, sin gluten,

entre otros).

Capacidad Antioxidante
Es la capacidad que tiene una molécula de prevenir o retardar la oxidacion
(pérdida de electrones) de otras moléculas, generalmente de sustratos bioldgicos como

lipidos, proteinas y acidos nucleicos.

Compuestos Bioactivos
Son las moléculas presenten en productos de origen vegetal o animal que, sin ser

nutrientes, actian en el metabolismo humano y ejerce efectos beneficiosos para la salud.

Criterio Microbioldgico
Es la aceptabilidad de un producto o un lote de un alimento basada en la
ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, incluidos, y/o en la cantidad

de sus toxinas/matabolitos, por unidad o unidades de masa, volumen, superficie o lote.
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Fenoles

Se les denomina fenoles a todos los compuestos quimicos integrantes del
conjunto de derivados organicos de cuya composicion forma parte un grupo hidroxilo
OH-aromaético, es decir, unido a un anillo bencénico. Por otra parte, la denominacion
fenol especificamente corresponde a la formula C6H50H, antiséptico empleado en la
preparacion de algunos medicamentos y cuyo consumo excesivo de los mismos

conlleva a un efecto toxico del organismo.

Pseudocereales
Es un género de bacilos rectos o ligeramente curvados Gram negativos, oxidasas
positivas, aerobicos estrictos, aunque en algunos casos pueden utilizarse el nitrato como

aceptor de electrones.

Quinua

La quinua o quinoa (del quechua kinua o kinuwa), Chenopodium quinoa, es un
pseudocereal perteneciente a la subfamilia Chenopodioideae de las amarantaceas. Es un
cultivo que se produce en los Andes de Bolivia, Perl, Argentina, Chile, Colombia y

Ecuador, asi como en Estados Unidos y otros paises del mundo.

Saponinas

Las saponinas son glucésidos de esteroides o de triterpenoides, Ilamadas asi por
sus propiedades semejantes a las del jabon: cada molécula estd constituida por un
elemento soluble en lipidos (el esteroide o el triterpenoide) y un elemento hidrosoluble

(ejemplo: azlcar) que forma espuma cuando éste se le agita en agua.
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2.5. Hipdtesis
2.5.1. Hipotesis general

Existe influencia de la saponina en la calidad nutricional, compuestos bioactivos
y capacidad antioxidante de dos variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare

Kunth) y una blanca (Chenopodium gquinoa Willdenow)

2.5.2. Hipdtesis especificas

1. Existe influencia de la saponina en la calidad nutricional de dos variedades
de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca (Chenopodium
quinoa Willdenow)

2. Existe influencia de la saponina en los compuestos bioactivos de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa Willdenow)

3. Existe influencia de la saponina en la capacidad antioxidante de dos
variedades de quinua negra (Chenopodium petiolare Kunth) y una blanca

(Chenopodium quinoa Willdenow)

2.6. Variables de estudio

Variable Independiente (X): Saponina

Son glicoalcaloides que se encuentran recubriendo el grano y produce un sabor
amargo en los granos. Las saponinas no se absorben en el intestino y por lo tanto
afectan la absorcion del zinc y el hierro (Ahumada et al., 2016)

Indicadores

e Presencia de saponina

e Ausencia de saponina
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Variable Dependiente (Y3): Calidad nutricional

La calidad nutricional de los alimentos se encuentra determinada por la cantidad
y calidad de los nutrientes que poseen. La cantidad de nutrientes (composicion quimica)
determina la calidad nutricional tedrica y la calidad de los nutrientes (biodisponibilidad)

determina la calidad nutricional real (Anzaldua, 1994)

Indicadores:
e Proteinas
e Grasa
e Fibra

e Carbohidratos

e Valor Bioldgico

Variable Dependiente (Y3): Compuestos bioactivos
Se definen como los compuestos quimicos que producen efectos beneficiosos en
alguna funcién del organismo, que ayudan a mantener la salud y disminuir el riesgo de

contraer enfermedades (Barragén, 2011)

Indicadores:

e Compuestos fendlicos (Polifenoles)
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Variable Dependiente (Y3): Capacidad antioxidante
La capacidad que tienen algunas moléculas (parte de los alimentos) para retardar
o0 prevenir la oxidacién de otras. Cumplen la funcidn de ser un conservante para retardar

el deterioro, rancidez o decoloracion, por su oxidacion lipidica (Coronado et al., 2015)

Indicadores:

e Porcentaje de capacidad antioxidante

Variable Interviniente (Z): Variedades de quinua

La quinua es una planta herbacea anual, dicotiledonea de amplia dispersion
geografica. Presenta enorme variacion y flexibilidad para adaptarse a diferentes
condiciones ambientales, la coloracion de la planta es variable con los genotipos y

etapas fenologicas (Bendezu, 2018)

Indicadores:

e Quinua negra

e Quinua blanca

En la tabla 5 se presenta la operacionalizacién de las variables.



Tabla 5
Operacionalizacion de variables
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Variable Definicion

Indicadores

Son glicoalcaloides que se encuentran recubriendo el grano
S . y produce un sabor amargo en los granos. Las saponinas no
aponina ) )
se absorben en el intestino y por lo tanto afectan la

absorcidn del zinc y el hierro. (Reyes, 2006)

Presencia de saponina

Ausencia de saponina

La calidad nutricional de los alimentos se encuentra
determinada por la cantidad y calidad de los nutrientes que
Calidad  poseen. La cantidad de nutrientes (composicion quimica)
nutricional determina la calidad nutricional teérica y la calidad de los
nutrientes (biodisponibilidad) determina la calidad

nutricional real. (Anzaldua, 1994)

Proteinas
Digestibilidad
Carbonhidratos
Grasa

Valor Biol6gico
Fibra

Se definen como los compuestos quimicos que producen
Compuestos efectos beneficiosos en alguna funcion del organismo, que
bioactivos ayudan a mantener la salud y disminuir el riesgo de

contraer enfermedades. (Barragan, 2011)

Compuestos fendlicos

(Polifenoles)

La capacidad que tienen algunas moléculas (parte de los
alimentos) para retardar o prevenir la oxidacién de otras.
Capacidad  Cumplen la funcion de ser un conservante para retardar el
antioxidante deterioro, rancidez, o decoloracién, por su oxidacion
lipidica. (Coronado, VVega y Ledn, Gutiérrez, Vazquez y
Radilla, 2015)

Capacidad

antioxidante

La quinua es una planta herbacea anual, dicotiledonea de

] amplia dispersién geografica. Presenta enorme variacion y
Variedades . ] o
] flexibilidad para adaptarse a diferentes condiciones
de quinua ) ) )
ambientales, la coloracién de la planta es variable con los

genotipos y etapas fenoldgicas. (Bendezu, 2018)

Quinua negra Collana

Quinua negra Ccoito

Quinua blanca

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IlI: MARCO METODOLOGICO

3.1. Tipo, método y disefio de la Investigacion
3.1.1. Tipo de investigacion

El tipo de la investigacion es aplicada, porque se pone en practica todos los
elementos teoricos adquiridos para la comprobacion de las hipotesis planteadas, es
decir, que se aplicaran los conocimientos para la comprobacién de la influencia de la

saponina en la quinua.

Con respecto a las investigaciones de tipo aplicada, tenemos que Sanchez et al.
(2018) manifiesta que son estudios donde se “aprovecha los conocimientos logrados por
la investigacion basica o teorica para el conocimiento y solucion de problemas

inmediatos” (p. 79)

3.1.2. Método de la investigacion
El método que se va utilizar en la investigacion sera el método cuantitativo,
debido a que la investigacion es estructurada e incluye el uso de pruebas de laboratorio

que permitiran la cuantificacion de las variables de investigacion (Monje, 2011)

3.1.3. Disefio de la investigacion

El tipo de disefio fue experimental, ya que se realiza la manipulacion en forma
deliberada en la obtencion de datos, al momento de determinar la muestra que sera
enviada a las pruebas de laboratorio, las cuales deben cumplir con las caracteristicas de

presentar saponina y otro grupo de no presentar saponina.
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Monje (2011), definen los disefios experimentales como aquellos:

Que son ideados con el propésito de determinar, con la mayor
confiabilidad posible, relaciones de causa-efecto, para lo cual uno 0 mas
grupos, (...) se exponen a los estimulos experimentales y los
comportamientos resultantes se comparan con los comportamientos de

ese u otros grupos (p. 105)

3.2.  Poblacién y muestra
3.2.1. Poblacion

Se considera como poblacion del estudio a dos variedades de grano de quinua
negra (Chenopodium petiolare Kunth) siendo estas la Negra Ccoito y la Negra Collana;
y una variedad de quinua blanca, (Chenopodium quinoa Willdenow), siendo esta la
Blanca Salcedo. Las mismas que proceden de la region Puno y son comercializadas en
mercados y supermercados de Lima. Dichas muestras fueron sometidas a analisis
fisicoquimico o también llamado proximal (humedad, proteina, cenizas, grasas, fibra
cruda y carbohidratos), asi como también, la evaluacién de la calidad nutricional (valor

bioldgico y digestibilidad), compuestos bioactivos y la capacidad antioxidante.

3.2.2. Muestra

La muestra queda determinada por un total de 30kg de quinua, es decir 05kg por
cada tipo de quinua con presencia y ausencia de saponina; siendo estas: 06kg de Blanca
Salcedo con presencia de Saponina; 06kg de Blanca Salcedo con ausencia de Saponina;
06kg de Negra Ccoito con presencia de Saponina; 06kg de Negra Ccoito con ausencia
de saponina, 06kg de Negra Collana con presencia de saponina; y 06kg de Negra
Collana con ausencia de saponina. Encontrandose de forma equitativa entre las tres

variedades de grano de quinua (Chenopodium quinoa Willdenow y petiolare Kunth) y
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de acuerdo al disefio experimental. EI muestreo realizado fue no probabilistico por
conveniencia, debido a que la muestra de quinua fue escogida por el criterio del

investigador.

Segun Monje (2011), el muestreo no probabilistico por conveniencia escoge la
muestra “de acuerdo a las caracteristicas definidas por el investigador o Ila

investigacion” (p. 127).

3.3.  Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos
3.3.1. Técnicas

En la investigacion se utilizaron las técnicas de analisis fisico-quimicos y
analisis de evaluacion nutricional.

Analisis proximal, analisis de compuestos bioactivos, pruebas de capacidad

antioxidante, aminograma y evaluacion nutricional de los granos de quinua.

3.3.2. Instrumento

Analisis Fisico-quimicos

e Proteina
e Grasa
e Fibra

e Carbohidratos

Analisis de Evaluacion Nutricional
e Valor bioldgico (Relacion de Proteina Neta - NPR)

e Digestibilidad



43

Analisis de Compuestos Bioactivos

e Compuestos Fenolicos (mg. ac. galico/100g de m.)

Anélisis de Capacidad Antioxidante

e Capacidad Antioxidante (umol de Trolox / 100g de m)

3.4.  Descripcién de procedimientos de analisis

Se realizo la seleccion y toma de muestras de los granos de quinua en la Ciudad
de Puno para luego ser llevados a la ciudad de Lima a fin de realizarles la
desaponificacion, mediante el lavado a las tres variedades, dejando la mitad del tamafio
de muestra de cada variedad sin lavar.

Posteriormente fueron sometidos a un laboratorio reconocido y acreditado para
realizarles los distintos andlisis tales como el Fisico-quimicos, la Evaluacion
Nutricional, los Compuestos Bioactivos y la Capacidad Antioxidante. Con los
resultados de las pruebas de laboratorio se llevd a cabo una base de datos en donde se
realiz6 un Anélisis de Varianza mediante la prueba ANOVA utilizando el programa
Minitab 18, en el cual se efectud el analisis estadistico descriptivo, comparativo e
inferencial para la determinacion de objetivos y la contrastacion de hipétesis planteadas;
asi como graficas que nos permiten realizar la comparacién de resultados.

Finalmente se emplea el método de TUKEY para conocer el ordenamiento y
agrupamiento de forma ascendente de los valores segun el factor, contenidos en las tres

variedades de quinua con presencia y ausencia de saponina.
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y ANALISIS DE RESULTADOS

4.1.  Presentacion de resultados

De la tabla 6 y figura 3, se puede observar que son los granos de Quinua Negra
Collana los que obtienen un mayor contenido promedio de proteinas tanto en su
presentacion con saponina (17.86%) y sin saponina (17.48%). Ademas, se puede
observar gque son los granos de Quinua Negra Ccoito con presencia (15.31%) y ausencia
(14.56%) los que obtienen un menor contenido promedio de proteinas. En general, se
tienen valores similares del contenido de proteina para los distintos tipos de grano con

presencia y ausencia de saponina.

Tabla 6
Comparacién porcentual de contenido de Proteinas segun tipo de quinua con presencia

y ausencia de saponina

Desviacién Coeficiente

) ) Media o
Tipo Saponina estandar  de variacion
(%)

(%) (%)

Blanca  Presencia de Saponina  16.06 +0.05 0.31

Salcedo  Ausencia de Saponina 16.46 +0.96 5.83

Negra  Presencia de Saponina  15.31 +1.31 8.56

Ccoito  Ausencia de Saponina 14.56 +0.66 0.05

Negra  Presenciade Saponina  17.86 +0.21 1.18

Collana  Ausencia de Saponina 17.48 +0.52 2.97

Fuente: Elaboracion propia
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Grafica de interaccion para PROTEINA

Medias ajustadas
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Figura 3. Contenido porcentual de proteinas segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina.

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla 7 y figura 4, se puede observar que son los granos de Quinua Negra
Ccoito con presencia de saponina los que obtienen un mayor contenido promedio de
grasa (5.12%). Ademas, se puede observar que los granos de Quinua Negra Collana con
presencia de saponina (3.17%) y ausencia de saponina (2.86%) presentan menor
contenido promedio de grasa. En general, se observé que el nivel de contenido de los

granos de Quinua Negra Collana tienen un menor contenido graso.
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Tabla 7
Comparacién porcentual de contenido de Grasa segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

Desviacion Coeficiente

Tipo Saponina N(IS/S)'a estandar  de variacion
(%) (%)

Blanca  Presencia de Saponina 3.70 +0.42 11.35
Salcedo  Ausencia de Saponina 4.24 +0.39 9.20
Negra  Presencia de Saponina 5.12 +0.84 16.41
Ccoito  Ausencia de Saponina 4.43 +0.16 3.60
Negra  Presencia de Saponina 3.17 +0.25 7.89
Collana  Ausencia de Saponina ~ 2.86 +0.85 29.72

Fuente: Elaboracién propia

Grafica de interaccion para GRASA
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Figura 4. Contenido porcentual de grasa segun tipo de quinua con presencia y ausencia

de saponina

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla 8 y figura 5, se puede observar que son los granos de Quinua Negra
Collana con presencia de saponina (9.78%) los que obtienen un mayor contenido
promedio de fibra. Ademas, se puede observar que los granos de Quinua Negra Ccoito

con presencia de saponina (7.99%) y Quinua Negra Collana con ausencia de saponina
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(7.89%) presentan valores intermedios de contenido de fibra. Cabe resaltar que los
granos de Quinua Blanca Salcedo con presencia (3.17%) y ausencia (2.73%) de
saponina presentan los contenidos mas bajos de fibra. En general, se destaca que los

granos de Quinua Negra Collana obtienen el mayor contenido de fibra.

Tabla 8
Comparacién porcentual de contenido de Fibra segln tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

Desviacion Coeficiente

Tipo Saponina N(l((:'/od)'a estdndar  de variacion
(%) (%)

Blanca  Presencia de Saponina 3.17 +0.03 0.95
Salcedo  Ausencia de Saponina 2.73 +0.48 17.58
Negra  Presencia de Saponina 7.99 +0.63 7.88
Ccoito  Ausencia de Saponina 7.68 +0.52 6.73
Negra  Presencia de Saponina 9.78 +0.02 0.20
Collana  Ausencia de Saponina 7.89 +0.58 7.35

Fuente: Elaboracién propia

Grafica de interaccion para FIBRA
Medias ajustadas

TIPO = SAPONIMNA SAPOMINA

10 —&— Ausencia de Saponina
— B Presencia de Saponina

Media ce FIBRA

Blanca Salcedo Negra Ccoito Negra Collana

TIPO

Figura 5. Contenido porcentual de fibra segln tipo de quinua con presencia y ausencia

de saponina

Fuente: Elaboracion propia
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De la tabla 9 y figura 6, se puede observar que son los granos de Quinua Negra
Ccoito con presencia (67.53 Kcal) y ausencia (67.57 Kcal) de saponina son los que
obtienen un mayor contenido promedio de carbohidratos. Ademas, se puede observar
que los granos de Quinua Blanca Salcedo con presencia de saponina (65.20 Kcal) y
Quinua Negra Collana con presencia de saponina (64.63 Kcal) presentan valores

intermedios de contenido de carbohidratos.

También se destacan los granos de Quinua Blanca Salcedo con ausencia de
saponina (62.95 Kcal) y los granos de Quinua Negra Collana con ausencia saponina
(62.23 Kcal) como los de menor contenido de carbohidratos. En general, se desataca
que los granos de Quinua Negra Ccoito con presencia de saponina tienen el mayor

aporte energético.

Tabla 9
Comparaciéon porcentual de contenido de Carbohidratos segun tipo de quinua con

presencia y ausencia de saponina

Desviacion Coeficiente

Tipo Saponina 'V('S/S)'a estdndar  de variacion
(%) (%)
Blanca  Presencia de Saponina  65.20 +0.56 0.86
Salcedo  Ausencia de Saponina  62.95 +0.35 0.56
Negra  Presenciade Saponina  67.53 +0.55 0.81
Ccoito  Ausencia de Saponina 67.57 +0.25 0.37
Negra  Presenciade Saponina  64.63 +0.55 0.85
Collana  Ausencia de Saponina  62.23 +0.31 0.50

Fuente: Elaboracion propia
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Grafica de interaccion para CARBOHIDRATOS
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Figura 6. Contenido porcentual de carbohidratos segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

Fuente: Elaboracién propia

De la tabla 10 y figura 7 podemos, se puede observar que son los granos con
ausencia de saponina de Quinua Negra Collana (61.21%) y Quinua Blanca Salcedo
(58.62) presentan los mayores valores biologicos. Ademas, se puede observar que es el
grano de Quinua Negra Collana con presencia de saponina (42.27%) el que presenta el
menor valor bioldgico, esto debido a que la presencia de saponina afecta el proceso de

digestion y absorcion de nutrientes.
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Tabla 10
Comparacién porcentual del Valor Biol6gico segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

Desviacion Coeficiente

Tipo Saponina N(IS/S)'a estandar  de variacion
(%) (%)
Blanca  Presencia de Saponina  56.12 +0.08 0.14
Salcedo  Ausencia de Saponina  58.62 +0.21 0.36
Negra  Presencia de Saponina  56.62 +0.25 0.44
Ccoito  Ausencia de Saponina 56.16 +0.10 0.18
Negra  Presenciade Saponina  42.27 +0.15 0.35
Collana  Ausencia de Saponina ~ 61.21 +0.30 0.49

Fuente: Elaboracién propia

Grafica de interaccion para VALOR BIOLOGICO

Medias ajustadas

TIPO * SAPONINA SAPOMINA
—&— Ausencia de Saponina

o &0 — B Presencia de Saponina
U |
2
o] |
= |
Q 551
m 1|
o
O |
‘_Iﬁ SIZI--:
::, |
= |
=
L |
S 45-
= |

40

Elanca Salcedo Megra Ccoito Megra Collana
TIPO

Figura 7. Comparacién porcentual del Valor biol6gico segun tipo de quinua con

presencia y ausencia de saponina

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla 11 y figura 8, se puede observar que son los granos de Quinua Blanca
Salcedo con presencia (78.70%) y ausencia (78.44%) de saponina presentan los

mayores valores de digestibilidad. Ademas, se puede observar que es el grano de
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Quinua Negra Collana con presencia de saponina (66.76%) presenta el menor valor de

Digestibilidad.

Tabla 11
Comparacién porcentual de la Digestibilidad segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

Desviacion Coeficiente

Tipo Saponina N(I;S)'a estandar  de variacion
(%) (%)
Blanca  Presencia de Saponina  78.70 +0.08 0.10
Salcedo  Ausencia de Saponina 78.44 +0.21 0.27
Negra  Presenciade Saponina  71.21 +0.25 0.35
Ccoito  Ausencia de Saponina  71.26 +0.09 0.12
Negra  Presenciade Saponina  66.76 +0.15 0.22
Collana  Ausencia de Saponina  73.84 +0.30 0.41

Fuente: Elaboracién propia
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Figura 8. Comparacidon porcentual de Digestibilidad segln tipo de quinua con presencia
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Fuente: Elaboracion propia
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De la tabla 12 y figura 9, se puede observar que son los granos de Quinua Negra

Collana con presencia de saponina (1804.17umol de Trolox/g de m.) los que presentan

una mayor capacidad antioxidante. Ademas, se puede observar que los granos de

Quinua Blanca Salcedo con presencia (1514.43umol de Trolox/100g de m.) y ausencia

(1519.43umol de Trolox/g de m.) de saponina presentan la menor capacidad

antioxidante.

Tabla 12

Comparacion de la Capacidad Antioxidante segun tipo de quinua con presencia y

ausencia de saponina

. . i Desviacion ficien

Tipo Saponina (umol de'\'l{lr(ce)(ljoljlg de m) ee:tér?c(i:acr) Ciovear(i:aiic't)?l
Blanca  Presencia de Saponina 1514.43 +34.62 2.29
Salcedo  Ausencia de Saponina 1519.43 +12.54 0.83
Negra  Presencia de Saponina 1651.87 +14.41 0.87
Ccoito  Ausencia de Saponina 1647.10 +6.66 0.40
Negra  Presencia de Saponina 1804.17 +8.81 0.49
Collana  Ausencia de Saponina 1671.50 +15.63 0.94

Fuente: Elaboracion propia
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De la tabla 13 y figura 10, se puede observar que son los granos de Quinua
Negra Collana con presencia de saponina (97.83 mg ac. galico) los que presentan un
mayor contenido de compuestos fendlicos. Ademas, se puede observar que los granos
de Quinua Blanca Salcedo con presencia (78.37 mg ac. galico) y ausencia (75.10 mg ac.

galico) de saponina presentan la menor de compuestos fenolicos.

Tabla 13
Comparacion de Compuestos fendlicos segun tipo de quinua con presencia y ausencia
de saponina
Tipo  Saponina mged;éi Desviacion ~Coeficiente
Galico) estandar  de variacion
Blanca  Presencia de Saponina  78.37 +0.31 0.40
Salcedo  Ausencia de Saponina  75.10 0.46 0.61
Negra  Presenciade Saponina  79.33 +0.25 0.32
Ccoito  Ausencia de Saponina ~ 79.23 +0.05 0.06
Negra  Presenciade Saponina  97.83 +0.31 0.32
Collana  Ausencia de Saponina  82.60 +0.20 0.24

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 10. Compuestos fendlicos segun tipo de quinua con presencia y ausencia de
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Fuente: Elaboracion propia
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4.2.  Analisis de resultados

Del andlisis ANOVA (tabla 14), se puede establecer que la interaccion de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina no generan diferencias significativas (p>0.05) en el contenido de proteinas de
los granos de quinua. Asimismo, se puede establecer que el factor de tipo de quinua
genera diferencias significativas (p<0.05) en el contenido proteico de los granos de
quinua. Con lo cual se puede establecer que el tipo de quinua es un factor de influencia

para el contenido de proteinas de los granos de quinua.

Ademas, segln la prueba ANOVA (tabla 14) podemos establecer que el factor
de presencia de saponina (p>0.05) no es un factor de influencia en el contenido de

proteinas de los granos de quinua.

Tabla 14
Analisis de varianza para la interaccion del tipo de quinua y presencia de saponina en el

contenido de Proteinas

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 1.022 0.511 0.91 0.430
TIPO 2 22.421 11.211 19.85 0.000
SAPONINA 1 0.274 0.274 0.48 0.500

Error 12 6.778 0.565

Total 17 30.495

Fuente: Elaboracién propia

Del anélisis de Tukey (tabla 15), se puede establecer que existen tres grupos
diferenciados para el contenido de proteinas, donde los granos de Quinua Negra Collana
(17.67%) son los que obtienen un mayor contenido de proteinas. Ademas, se tiene que
los granos de Quinua Negra Ccoito (14.94%) son los que obtienen el menor contenido

de proteinas.
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Tabla 15
Prueba de comparacion multiple de Tukey para el contenido de Proteinas segun el factor
tipo de quinua

TIPO N Media Agrupacion (Proteina)
Negra Collana 6 17.67 A

Blanca Salcedo 6 16.26 B

Negra Ccoito 6 14.94 C

Fuente: Elaboracion propia

Del analisis ANOVA (tabla 16), se puede establecer que la interaccion de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina no generan diferencias significativas (p>0.05) en el contenido de grasa de los
granos de quinua. Asimismo, se puede establecer que el factor de tipo de quinua genera
diferencias significativas (p<0.05) en el contenido graso de los granos de quinua. Con lo
cual se puede establecer que el tipo de quinua es un factor de influencia para el

contenido de grasa de los granos de quinua.

Ademas, segun la prueba ANOVA (tabla 16) podemos establecer que el factor
de presencia de saponina (p>0.05) no es un factor de influencia en el contenido de grasa

de los granos de quinua.

Tabla 16
Anaélisis de varianza para la interaccion del tipo de quinua y presencia de saponina en el
contenido de Grasa

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 1.192 0.596 1.94 0.186
TIPO 2 9.332 4.666 15.19 0.001
SAPONINA 1 0.109 0.109 0.35 0.563

Error 12 3.686 0.307

Total 17 14.320

Fuente: Elaboracion propia
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Del andlisis de Tukey (tabla 17), se puede establecer que existen dos grupos
diferenciados para el contenido de grasa en los granos de quinua. Los granos de Quinua
Negra Ccoito (4.78%) y Quinua Blanca Salcedo (3.97%) los que tienen el mayor
contenido de grasa y los granos de Quinua Negra Collana (3.01%) tiene el menor

contenido de grasa en los granos de quinua.

Tabla 17
Prueba de comparacion multiple de Tukey para el contenido de Grasa segun el factor

tipo de quinua

. Agrupacion
TIPO N  Media %Ggs 2
Negra Ccoito 6 4.78 A
Blanca Salcedo 6 3.97 A
Negra Collana 6 3.01 B

Fuente: Elaboracion propia

Del analisis ANOVA (tabla 18), se puede establecer que la interacciéon de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en el contenido de fibra de los
granos de quinua. Lo que establece que la accion conjunta del tipo de quinua y de la
presencia o0 ausencia de saponina influyen en el contenido de fibra de los granos de

quinua.

De igual forma, se pudo establecer que los factores de tipo de quinua (p<0.05) y
saponina (p<0.05) genera diferencias significativas en el contenido de fibra de los
granos de quinua. Con lo cual se puede establecer que el tipo de quinua y la saponina

son factores de influencia para el contenido de fibra de los granos de quinua.
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Tabla 18
Anélisis de varianza para la interaccion del tipo de quinua y presencia de saponina en el
contenido de Fibra

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 2.33 1.166 5.68 0.018
TIPO 2 118.92 59.461 289.37 0.000
SAPONINA 1 3.49 3.494 17.00 0.001

Error 12 2.47 0.206

Total 17 127.21

Fuente: Elaboracion propia

Del anélisis de Tukey (tabla 19), se puede establecer que existen tres grupos
diferenciados para el contenido de fibra en los granos de quinua. Los granos de Quinua
Negra Collana con presencia de saponina (9.78%) son los que tienen el mayor
contenido de fibra y los granos de Quinua Blanca Salcedo con presencia (3.17%) y

ausencia (2.73%) de saponina tienen los menores contenidos de fibra.

Tabla 19
Prueba de comparacion multiple de Tukey para el contenido de Fibra segun la

interaccion de los factores tipo de quinua y presencia de saponina

TIPO N Media Agrupacion (Fibra)

Negra Collana Presencia de Saponina 3 9.78 A

Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 7.99 B

Negra Collana Ausencia de Saponina 3 7.89 B

Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 7.68 B

Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3 3.17 C
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3 2.73 C

Fuente: Elaboracion propia

Del analisis ANOVA (tabla 20), se puede establecer que la interaccion de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en el contenido de grasa de los

granos de quinua. Se establece que la accion conjunta del tipo de quinua y de la
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presencia 0 ausencia de saponina influyen en el contenido de fibra de los granos de
quinua. Ademas, se tiene que de manera individual los factores tipo de quinua (p<0.05)
y presencia de saponina (p<0.05) son factores que influyen en el contenido de
carbohidratos de los granos de quinua.

Tabla 20
Anélisis de varianza para la interaccion del tipo de quinua y presencia de saponina en el

contenido de Carbohidratos

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 5.586 2.793 14.01 0.001
TIPO 2 58.888 29.444 147.73 0.000
SAPONINA 1 10.672 10.672 53.55 0.000

Error 12 2.392 0.199

Total 17 77.537

Fuente: Elaboracion propia

Del andlisis de Tukey (tabla 21), se puede establecer que existen tres grupos
diferenciados para el contenido de carbohidratos en los granos de quinua. Es asi, que los
granos de Quinua Negra Ccoito con ausencia (67.57 Kcal) y presencia (67.53 Kcal) de
saponina obtienen el mayor contenido de carbohidratos, mientras que los granos de
Quinua Blanca Salcedo con ausencia de saponina (62.95) y Quinua Collana con

ausencia de saponina (62.23 Kcal) tienen los menores contenidos de carbohidratos.

Tabla 21
Prueba de comparacion multiple de Tukey para el contenido de Carbohidratos segun la

interaccion de los factores tipo de quinua y presencia de saponina

. Agrupacién
TIPO*SAPONINA N  Media (Cargbor?i iratos)
Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 67.57 A
Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 67.53 A
Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3 65.20 B
Negra Collana Presencia de Saponina 3 64.63 B
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3 62.95 C
Negra Collana Ausencia de Saponina 3 62.23 C

Fuente: Elaboracion propia
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Del analisis ANOVA (tabla 22), se puede establecer que la interaccion de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en el valor biol6gico de los granos
de quinua. Se establece gque la accion conjunta del tipo de quinua y de la presencia o
ausencia de saponina influyen en el valor biologico de los granos de quinua. Ademas, se
tiene que de manera individual los factores tipo de quinua (p<0.05) y presencia de
saponina (p<0.05) son factores que influyen en el valor biolégico de los granos de

quinua.

Tabla 22
Analisis de varianza para la interaccién del tipo de quinua y presencia de saponina para

el Valor Bioldgico

Fuente GL SC Ajust. MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 327.847  163.923  4188.25 0.000
TIPO 2 108.560 54.280 1386.85 0.000
SAPONINA 1 220.360  220.360  5630.21 0.000

Error 12 0.470 0.039

Total 17 657.236

Fuente: Elaboracion propia

Del andlisis de Tukey (tabla 23), se puede establecer que existen cuatro grupos
diferenciados para el valor biol6gico en los granos de quinua. Los granos de Quinua
Negra Collana con ausencia de saponina (61.21) obtiene el mayor valor biol6gico y los
granos de Quinua Negra Collana con presencia de saponina (42.27) obtienen el menor

valor biolégico.
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Tabla 23
Prueba de comparacion multiple de Tukey para el Valor Bioldgico segun la interaccion
de los factores tipo de quinua y presencia de saponina

. Agrupacion
TIPO*SAPONINA N  Media (Valgr Bpiolégico)
Negra Collana Ausencia de Saponina 3 61.21 A
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3 58.62 B
Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 56.62 C
Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 56.16 C
Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3 56.12 C
Negra Collana Presencia de Saponina 3 42.27 D

Fuente: Elaboracién propia

Del analisis ANOVA (tabla 24), se puede establecer que la interaccién de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en la digestibilidad de los granos
de quinua. Se establece que la accién conjunta del tipo de quinua y de la presencia o
ausencia de saponina influyen en la digestibilidad de los granos de quinua. Asimismo,
se tiene que de manera individual el factor tipo de quinua (p<0.05) influye en la

digestibilidad de los granos de quinua.

Ademas, el factor presencia de saponina (p>0.05) no es un factor influyente en la

digestibilidad de los granos de quinua.

Tabla 24
Anadlisis de varianza para la interaccién del tipo de quinua y presencia de saponina para
la Digestibilidad.

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 51.601 25.800 343.39 0.000
TIPO 2 246.139 123.069 1638.01 0.000
SAPONINA 1 23.621 23.621 314.39 0.000

Error 12 0.902 0.075

Total 17 322.262

Fuente: Elaboracion propia
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Del andlisis de Tukey (tabla 25), se puede establecer que existen cuatro grupos
diferenciados para la digestibilidad en los granos de quinua. Los granos de Quinua
Blanca Salcedo con presencia (78.70) y ausencia (78.44) son los que obtiene los

mayores grados de digestibilidad.

Tabla 25
Prueba de comparacion multiple de Tukey para la Digestibilidad segun la interaccién de

los factores tipo de quinua y presencia de saponina

. Agrupacion
TIPO*SAPONINA N  Media (Digestﬁ’bi“ dod)
Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3 78.7 A
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3 78.44 A
Negra Collana Ausencia de Saponina 3 73.84 B
Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 71.26 C
Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 71.21 C
Negra Collana Presencia de Saponina 3 66.76 D

Fuente: Elaboracion propia

Del analisis ANOVA (tabla 26), se puede establecer que la interacciéon de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en la capacidad antioxidante de los
granos de quinua. Se establece que la accion conjunta del tipo de quinua y de la
presencia 0 ausencia de saponina influyen en la capacidad antioxidante de los granos de
quinua. Asimismo, se tiene que de manera individual el factor tipo de quinua (p<0.05)

influye en la capacidad antioxidante de los granos de quinua.

Ademas, el factor presencia de saponina (p<0.05) es un factor influyente en la

capacidad antioxidante de los granos de quinua.
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Tabla 26
Anélisis de varianza para la interaccién del tipo de quinua y presencia de saponina para
la Capacidad Antioxidante

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 17703.00  8851.50 27.53 0.000
TIPO 2 148344.00 74172.00 230.66 0.000
SAPONINA 1 8769.00 8769.30 27.27 0.000

Error 12 3859.00 321.60

Total 17 178675.00

Fuente: Elaboracion propia

Del anélisis de Tukey (tabla 27), se puede establecer que existen tres grupos
diferenciados para la capacidad antioxidante en los granos de quinua. Es asi, que los
granos de Quinua Negra Collana con presencia de saponina (1804.17) son los que

obtiene mayor capacidad antioxidante.

Tabla 27
Prueba de comparacion mdaltiple de Tukey para la Capacidad Antioxidante segun la

interaccion de los factores tipo de quinua y presencia de saponina

Agrupacion

TIPO*SAPONINA N  Media (Capacidad
Antioxidante)

Negra Collana Presencia de Saponina 3 1804.17 A
Negra Collana Ausencia de Saponina 3 1671.50 B
Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 1651.87 B
Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 1647.10 B
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3 1519.43 C
Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3  1514.43 C

Fuente: Elaboracién propia

Del analisis ANOVA (tabla 28), se puede establecer que la interaccién de los
factores tipo de quinua (Blanca Salcedo, Negra Ccoito, Negra Collana) y presencia de
saponina generan diferencias significativas (p<0.05) en los compuestos fenolicos de los
granos de quinua. Se establece que la accion conjunta del tipo de quinua y de la

presencia o ausencia de saponina influyen en los compuestos fenolicos de los granos de
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quinua. Asimismo, se tiene de manera individual el factor tipo de quinua (p<0.05)
influye en los compuestos fendlicos de los granos de quinua. Ademas, el factor
presencia de saponina (p<0.05) es un factor influyente en los compuestos fenolicos de

los granos de quinua.

Tabla 28
Anadlisis de varianza para la interaccion del tipo de quinua y presencia de saponina para

los Compuestos Fenolicos

Fuente GL SC Ajust.  MC Ajust.  Valor F Valor p
TIPO*SAPONINA 2 191.12 95.56 1141.64 0.000
TIPO 2 615.68 307.84 3677.66 0.000
SAPONINA 1 172.98 172.98 2066.53 0.000

Error 12 1.00 0.08

Total 17 980.79

Fuente: Elaboracién propia

Del andlisis de Tukey (tabla 29), se puede establecer que existen cinco grupos
diferenciados para los compuestos fendlicos en los granos de quinua. Es asi, que los
granos de Quinua Negra Collana con presencia de saponina (97.83) son los que obtiene
mayores compuestos fendlicos y los granos de Quinua Blanca Salcedo con ausencia de

saponina (75.10) son los que obtienen menor compuestos fendlicos.

Tabla 29
Prueba de comparacion mdltiple de Tukey para los Compuestos Fendlicos segun la

interaccion de los factores tipo de quinua y presencia de saponina

TIPO*SAPONINA N Media oo pAug;‘g’sag'eon”éncos)
Negra Collana Presencia de Saponina 3  97.83 A

Negra Collana Ausencia de Saponina 3  82.60 B

Negra Ccoito Presencia de Saponina 3 7933 C

Negra Ccoito Ausencia de Saponina 3 79.23 C

Blanca Salcedo Presencia de Saponina 3  78.37 D
Blanca Salcedo Ausencia de Saponina 3  75.10 E

Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUSIONES

Se concluye que si existe influencia de la Saponina en la calidad nutricional,
compuestos bioactivos y capacidad antioxidante en las tres variedades de quinua; tanto
las negras (Chenopodium petiolare Kunth), como la blanca (Chenopodium quinoa
Willdenow).

Se concluye que si existe influencia de la Saponina en la Calidad Nutricional de
los granos de quinua, es decir si hay variacion en el contenido promedio de los factores
del tipo de quinua con la presencia y ausencia de saponina; en la Fibra, Carbohidratos,
Valor Bioldgico y Digestibilidad. Ademas, se concluye que solo el tipo de quinua,
influye en el contenido promedio de las Proteinas y Grasas de la quinua, indistintamente
de la presencia o ausencia de saponina.

Se concluye que si existe influencia de la Saponina en los Compuestos
Bioactivos de los granos de quinua, es decir si hay variacion en el contenido promedio
de los factores del tipo de quinua con la presencia y ausencia de saponina. Siendo la
variedad de quinua la Negra Collana con presencia de saponina, la de mayor contenido
de compuestos fenolicos; y la Blanca Salcedo con ausencia de saponina la de menor
contenido de compuestos fenolicos.

Se concluye que si existe influencia de la Saponina en la Capacidad
Antioxidante de los granos de quinua, es decir si hay variacion en el contenido
promedio de los factores del tipo de quinua con la presencia y ausencia de saponina.
Siendo la variedad de quinua la Negra Collana con presencia de saponina, la de mayor
capacidad antioxidante; y la Blanca Salcedo con presencia y ausencia de saponina, las

de menor capacidad antioxidante.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda consumir la quinua previamente desaponificada, debido a que la
saponina se establece como un factor anti nutricional, entorpeciendo o ralentiza el
proceso de absorcion y sintesis de los nutrientes del grano, demostrandose que ante su
ausencia, los valores bioldgicos del grano de quinua son mayores; asi como también su

digestibilidad.

También se recomienda el consumo del tipo de Quinua Negra Collana por
poseer los mayores contenidos de Proteinas, Fibra y Valor Bioldgico, ademas de
contener el mas alto valor de Compuestos Fendlicos y Capacidad Antioxidante.

Ademas, posee menores contenidos de Carbohidratos, por lo que su consumo

es recomendable como parte de una dieta baja en calorias.

Se recomienda seguir realizando estudios adicionales por medio de otros
métodos y técnicas para la determinacion de la calidad nutricional de los granos de
quinua con presencia de saponina, que ha presentado una gran cuantificacion de

compuestos fenolicos y capacidad antioxidante.
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Anexo A: Declaracion de Autenticidad.

Escuela de Posgrado

DECLARACION DE AUTENTICIDAD Y NO PLAGIO

| DECLARACION DEL GRADUANDO

Por el presente, el graduando: (Apellidos y nombres)

CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA

en condicion de egresado del Programa de Posgrado:

SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

deja constancia que ha elaborado la tesis intitulada:

SAPONINA EN LA CALIDAD NUTRICIONAL, COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DE QUINUAS (Chenopodium quinoa)

Declara que el presente trabajo de tesis ha sido elaborado por el mismo y no existe
plagio/copia de ninguna naturaleza, en especial de otro documento de investigacion (tesis,
revista, texto, congreso, o similar) presentado por cualquier persona natural o juridica ante
cualquier institucion académica, de investigacion, profesional o similar.

Deja constancia que las citas de otros autores han sido debidamente identificadas en el
trabajo de investigacion, por lo que no ha asumido como suyas las opiniones vertidas por
terceros, ya sea de fuentes encontradas en medios escritos, digitales o de |a Internet.

Asimismo, ratifica que es plenamente consciente de todo el contenido de |a tesis y asume
la responsabilidad de cualquier error u omision en el documento y es consciente de las
connotaciones éticas y legales involucradas.

En caso de incumplimiento de esta declaracion, el graduando se somete a lo dispuesto en
las normas de la Universidad Ricardo Palma y los dispositivos legales vigentes.

13 DE ENERO DEL 2022
Firma del graduando Fecha
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Anexo B: Autorizacion de Consentimiento para realizar la investigacion.

Escuela de Posgrado

AUTORIZACION DE CONSENTIMIENTO PARA REALIZAR LA
INVESTIGACION

DECLARACION DEL RESPONSABLE DEL AREA O DEPENDENCIA
DONDE SE REALIZARA LA INVESTIGACION

Dejo constancia que el area o dependencia que dirijo, ha tomado conocimiento del proyecto
de tesis titulado:

SAPONINA EN LA CALIDAD NUTRICIONAL, COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD
ANTIOXIDANTE DE QUINUAS (Chenopodium quinoa)

el mismo que es realizado por el Sr./Srta. Estudiante (Apellidos y nombres):

CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA

, en condicion de estudiante - investigador del Programa de:

SISTEMAS DE GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Asi mismo sefalamos, que segun nuestra normativa interna procederemos con el apoyo al
desarrollo del proyecto de investigacion, dando las facilidades del caso para aplicacion de
los instrumentos de recoleccion de datos.

En razén de lo expresado doy mi consentimiento para el uso de la informacién y/o la
aplicacion de los instrumentos de recoleccion de datos:

Nombre de la empresa: Autorizacion para
el uso del nombre
LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS - UNALM de |z Empresaen NO
el Informe Final
Apellidos y Nombres del Jefe/Responsable del drea: | Cargo del Jefe/Responsable del drea:
AMERICO GUEVARA PEREZ DIRECTOR DE LA MOLINA CALIDAD TOTAL
Teléfono fijo (incluyendo anexo) y/o celular: Correo electronico de la empresa:
(01) 3495640 /998700205 aguevara@lamolina.edu.pe

. 07 de Octubre del 2015
\ Firma Fecha
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Anexo C. Matriz de consistencia
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Titulo: SAPONINA EN LA CALIDAD NUTRICIONAL, COMPUESTOS BIOACTIVOS Y CAPACIDAD ANTIOXIDANTE DE QUINUAS

Problema General | Problemas Especificos Objetivo Obijetivos Especificos Hipotesis Hipétesis Especificos Variables Indicadores
General General
¢Cual es la influencia | ¢Cual es la influencia de | Determinar la | Determinar la influencia | Existe Existe influencia de la ) Presencia de
de la saponinaenla |lasaponinaen lacalidad |influencia de |de la saponina en la influencia de |saponinaen la calidad Varlab_le saponina
calidad nutricional, | nutricional de dos la saponina en | calidad nutricional de dos | la saponina en | nutricional de dos Independiente Ausencia de
compuestos variedades de quinua la calidad variedades de quinua negra | la calidad variedades de quinua negra Saponina saponina
bioactivos y negra (Chenopodium nutricional, (Chenopodium petiolare nutricional, (Chenopodium petiolare Proteinas
capacidad petiolare Kunth) y una compuestos Kunth) y una blanca compuestos Kunth) y una blanca Variable G
S . S . ) oo . ) - rasa
antioxidante de dos | blanca (Chenopodium bioactivos y (Chenopodium quinoa bioactivos y (Chenopodium quinoa Dependiente Dicestibilidad
variedades de quinua | quinoa Willdenow)? capacidad Willdenow) capacidad Willdenow) (Y1) Igestibiiioa
. A o . Valor biolégico

negra (Chenopodium antioxidante antioxidante Calidad Carbohidrat
petiolare Kunth) y de dos de dos nutricional Fiabrraz \arato
una blanca —— _ _ variedades de _ . . variedades de — -
(Chenopodiumquinoa ¢Cual es la influencia de quinua negra Determmar_la influencia quinua negra EX|ste_ influencia de la
Willdenow)? la saponina en los _ (Chenopodium de la saponina en I_os (Chenopodium saponina en los comp_uestos Variable

compuestos bioactivos de petiolare compuestos bioactivos de petiolare bioactivos de dos variedades Dependiente

dos variedades de quinua Kunth) y una dos variedades de quinua Kunth) y una de quinua negra p(YZ) Compuestos

negra (Chenopodium blanca negra (Chenopodium blanca (Chenopodium petiolare Compuestos Fendlicos

g:atlolar%l;unth) é/_una (Chenopodium Eftlolareclgunth) ()j/_una (Chenopodium KCuhnth) y Léna blan_ca bioactivos

anca ( henopodium quinoa anca ( henopodium quinoa ( henopodium quinoa

quinoa Willdenow)? Willdenow) quinoa Willdenow) Willdenow) Willdenow)

¢Cual es la influencia de Determinar la influencia Existe influencia de la Variable

la saponinaen la de la saponina en la saponina en la capacidad Dependiente | Capacidad

capacidad antioxidante de capacidad antioxidante de antioxidante de dos ('Y3) Capacidad | Antioxidante

dos variedades de quinua dos variedades de quinua variedades de quinua negra antioxidante

negra (Chenopodium negra (Chenopodium (Chenopodium petiolare Variable Quinua Negra

petiolare Kunth) y una
blanca (Chenopodium
quinoa Willdenow)?

petiolare Kunth) y una
blanca (Chenopodium
quinoa Willdenow)

Kunth) y una blanca
(Chenopodium quinoa
Willdenow)

Interviniente
(2) Variedades
de quinua

Quinua Blanca
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Anexo D. Disefio de la investigacion

Disefio experimental para evaluar la influencia de la saponina en la calidad
nutricional, capacidad antioxidante y compuestos bioactivos de dos variedades de
quinua negra (Chenopodium quinou Willdenow) y una blanca (Chenopodium
quinoa Kunth)

ETAPA I ETAPA I ETAPA III ETAPA IV
Muestra PATRON Muestra
(QB CqWw) — ‘ PATRON
Variedad 1 Marca 1
Muestra 1
@BCaK) -~ ~ —>
Variedad 2 Mejor
Muestra
Muestra 2 R
@BCpK)— — —
Variedad 3

CONTROLES C. Capacidad Antioxidante | F. Evaluaciéndela | G. Interpretacion,

Calidad Nutricional | Analisis de

A. Analisis D. Compuestos Bioactivos
resultados y
Proximal .
E. Aminograma Conclusiones
B. Calidad

Nutricional




Anexo E. Resultados de Andlisis de Laboratorio
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av.La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 1225, 1226, 1227/2014 - 0107, 0108/2015
RESUMEN: VALOR BIOLOGICO

SOLICITANTE: NOELIA CENTTY RODRIGUEZ

MUESTRAS | AQ- 1225, 1226, 1227 / AQ - 0107, 0108
GO Ay ~lavondia
PARAMETRO MUESTRA
Quinua | Quinua il Quinua | Quinua
Negra Negra - Blanca | Negra
Collana_ | . Coitto ;ﬁ‘*""’“ Salcedo | Collana
S | 5 oo | AT IO favode oA
AQ: | AQ- AQ - AQ - AQ -
1225 1226 1227 0107 0108
Numero de Animales 3 6.4 & 6 6 6
Peso Inicial, (g) ' 5872 | 5807 | 56.95 | 51.77 | S53.57
Peso Final, (g) 58.21 | 5843 | 59.82 | 5250 | 52.08 |
Ganancia de Peso, (g) -0.50 037 2.87 0.73 -1.48
Alimento consumido, (g) 28.59 27.58 31.48 26.16 24.97
Materia seca de alimento, (%) 92.17 90.56 92.45 91.35 92.55
Nitrégeno en Alimento, (%) 1.59 151 1.66 1.48 1.67
Nitrégeno consumido (g) NI | 0.39 0.42 0.52 0.39 0.42
Promedio de Heces Excretadas, (g) 6.61 6.67 8.10 5.48 5.90
Materia seca de heces, (%) 70.08 63.98 60.40 71.65 69.80
Nitrégeno en heces, (%) 1.95 1.78 141 1.77 1.89
Nitrogeno excretado en heces, (g) NF 0.13 0.12 0.11 0.10 0.11
Densidad de la Orina 1.01 098 | 1.00 0.99 1.01
Promedio de Orina Excretada, (ml) 29.87 41.60 51.96 31.60 29.65
Promedio de Orina Excretada, (g) 30.06 40.88 51.85 31.33 29.86
Nitrégeno en orina (%) 0.50 0.32 0.34 0.38 0.41
Nitrogeno excretado en orina, {g) UN 0.15 0.13 0.18 0.12 0.12
VALOR BIOLOGICO, (%) 42.30 56.67 56.10 »58.62 (il_29__
Dap ' 66.67 | 71.43 | 78.85 | 7836 | 73.81
VB = NI ,-(‘KF_'" N.U.)_xlo()
NI — NF 7
NI = Nitrdgeno ingerido por el cuerpo con dieta proteica. . _ 559 Sonce 2\
NF = Nitrogeno excretado en heces del grupo de alimento con dieta proteica. (‘» RIMCNTOS 5!‘
UN = Nitrogeno excretado en orina del grupo de alimento con dieta proteica. 7y DECATIMEND. By
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av. La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 1225, 1226, 1227/2014 - 0107, 0108/2015

SOLICITANTE: - NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
MUESTRAS AQ - 1225, 1226, 1227 / AQ - 0107, 0108
b S/l oNC ——t = LOynda
MUESTRA
Quinua | Quinua { Quinua | Quinua
PARAMETRO P Negra | Negra ;‘:;::Z Blanca | Negra
Collana | Coitto Salcedo | Collana
AQ-1225 | AQ-1226 | AQ- 1227 | AQ-0107 | AQ- 0108
Nt’:m_ero de Animales 6 6 6 6 6 6
Peso Inicial, (g) 5783 | 5865 | 5852 | 6133 | 5875 | 5892 |
Peso Final, (g) 41.75 5772 | 5835 | 67.12 | 59.77 | 5455 |
Ganancia de Peso, (g) -16.08 093 | -017 5.79 1.02 | -4.37
Alimento consumido, (g) 42 69.81 72.17 85.29 70.82 52.98 “
Materia seca de alimento, (%)| 9511 | 9217 | 91.81 | 9245 | 9135 | 9255 |
Proteina en alimento (5) 0.79 994 | 944 | 1038 | 929 | 1044
Proteina ingerida (g) 0.332 6.94 6.81 885 | 658 | 553
NPR 218 | 234 | 247 | 260 | 212

NPR = Ganancia de peso problema (g) + Pérdida de peso aproteico (g)
Consumo de proteina grupo problema (g)

Este método a diferencia del PER incluye una tolerancia para el mantenimiento, la cual se
consigue agregando la pérdida de peso de un grupo de ratas alimentadas con una dieta libre
de proteinas a la ganancia de peso, luego dividimos la suma por la cantidad de proteina
consumida. El valor resultante es el que refiere a la Relacion de Proteina Neta (NPR)

Ing. Gloria Pﬁios Pinto

Jefe del Laboratorio de Evaluacién ., ., i
Nutricional de Alimentos U

La Molina, 10 de Marzo del 2015




UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av, La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 1225/2014

CLIENTE : NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
NOMBRE DEL PRODUCTO : Quinua Negra Collana

: (Denominacidn responsabilidad del cliente)
MUESTRA : PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

FECHA DE RECEPCION :03-12-2014
FECHA DE ANALISIS : Del 03/12/14 al 11/12/14
CANTIDAD DE MUESTRA : 3.004 kg.
PRESENTACION : de la muestra en Bolsa de Polietileno
IDENTIFICACION : AQ-1225/2014

SfLaonee

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO

ANALISIS | Resultados
a.- HUMEDAD, % 9.20
b.- PROTEINA TOTAL (N x 6.25), % 17.97
c.- GRASA, % 340 |
d.- FIBRA CRUDA, % i 97y
e.- CENIZA, % - 279
f- ELN' % 56.87

ELN' = EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Métodos utilizados:

a- AOAC (2005), 950.46 c.- AOAC (2005), 2003.05
b.- AOAC (2005), 984.13 d.- AOAC (2005), 962.09
e.- AOAC (2005),942.05

Atentamente, p *"“J'-:" 1o,
24 La Moling, 11 de Diciembre del 2014

Ing. Gloria Palacios Pinto ' ';"',,/

\ CENSTRIEN
10 de Evaluacion, ©
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Nutricional de Alimentos = .-



UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS

Av. La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 1226/2014

CLIENTE ‘ : NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
NOMBRE DEL PRODUCTO : Quinua Negra Coitto

(Denominacidn responsabilidad del cliente)
MUESTRA : PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION  :03-12-2014
FECHA DE ANALISIS  :Del 03/12/14 al 11/12/14
CANTIDAD DE MUESTRA : 3.009 kg.

PRESENTACION : de la muestra en Bolsa de Polietileno
IDENTIFICACION : AQ- 1226/2014
Loajor

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO

ANALISIS Resultados
a.- HUMEDAD, % 10.75
b.- PROTEINA TOTAL (N x 6.25), % 16.82
c.- GRASA, % 5.84
d.- FIBRA CRUDA, % 8.54
e.- CENIZA % 3.15
f.- ELN'% - 5490

ELN! = EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Métodos utilizados:

a.- AOAC (2005), 950.46 c.- AOAC (2005), 2003.05
b.- AOAC (2005), 984.13 d.- AOAC (2005), 962.09
e.- AOAC (2005),942.05

Atentamente,

La Moling, 11 de Diciembre del 2014

/ '.v".; y

Ing. Gléf Pal

Jefe del Laboratgo" 5 des Evoluacuéri/
Nutricional de: Ahmenfo&”

\.
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UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av, La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 1227/2014

CLIENTE ; : NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
NOMBRE DEL PRODUCTO : Quinua Salcedo

(Denominacién responsabilidad del cliente)
MUESTRA : PROPORCTONADA POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION :03-12-2014
FECHA DE ANALISIS : Del 03/12/14 al 11/12/14
CANTIDAD DE MUESTRA : 3.006 kg.

PRESENTACION : de la muestra en Bolsa de Polietileno
IDENTIFICACION : AQ-1227/2014
Sfuovex”

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO

ANALISIS Resultados
a- HUMEDAD, % 958
b.- PROTEINA TOTAL (N x 6.25), % 16.01
c.- GRASA, % 3.26
d.- FIBRA CRUDA, % 314
e.- CENIZA % 3.12
f - ELN' % 64.89

ELN' = EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Métodos utilizados:

a.- AOAC (2005), 950.46 c.- AOAC (2005), 2003.05
b.- AOAC (2005), 984.13 d.- AOAC (2005), 962.09
e.- AOAC (2005),942.05

La Moling, 11 de Diciembre del 2014




UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av. La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 0107/2015

CLIENTE : NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
NOMBRE DEL PRODUCTO : Quinua Blanca Salcedo

(Denominacién responsabilidad del cliente)
MUESTRA : PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION  : 06-01-2015
FECHA DE ANALISIS : Del 06/01/15 al 14/01/15
CANTIDAD DE MUESTRA : 3.750 Kilogramos

PRESENTACION : de la muestra en Bolsa de Polietileno
IDENTIFICACION : AQ-0107/2015
VoA o

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO

ANALISIS Resultados
a- HUMEDAD, % 13.42
b.- PROTEINA TOTAL (N x 6.25), % 17.53
c.- GRASA, % 453
| d.- FIBRA CRUDA, % 2.25
e.- CENIZA % 269 |
f- ELN % 5958

ELN' = EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Métodos utilizados:

a.- AOAC (2005), 950.46 c.- AOAC (2005), 2003.05
b.- AOAC (2005), 984.13 d.- AOAC (2005), 962.09
e~ AOAC (2005),942.05 o I ,:.\

oy WA C;o o
s
1 . 0%
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71 La Molina, 14 de Enero del 2015

Ing. Gloria ?dcuo“
Jefe del Laboré&forio de Evaluacién
Nutricional de Alimentos



UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION

LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS
Av. La Molina s/n - La Molina
TELEFAX 3480830

INFORME DE ENSAYO LENA N° 0108/2015

CLIENTE : NOELIA CENTTY RODRIGUEZ
NOMBRE DEL PRODUCTO : Quinua Negra Collana

. (Denominacion responsabilidad del cliente)
MUESTRA : PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION :06-01-2015
FECHA DE ANALISIS : Del 06/01/15 al 14/01/15
CANTIDAD DE MUESTRA : 3.960 Kilogramos
PRESENTACION : de la muestra en Bolsa de Polietileno
IDENTIFICACION : AQ-0108/2015

Ve L oscnd.a —

RESULTADOS DE ANALISIS QUIMICO

ANALISIS Resultados
a.- HUMEDAD, % 1554
b.- PROTEINA TOTAL (N x 6.25), % 18.03
c.- GRASA, % 352
d.- FIBRA CRUDA, % 7.22
e.- CENIZA,% 2.54
f.- ELN' % 53.15

ELN' = EXTRACTO LIBRE DE NITROGENO

Métodos utilizados:

a- AOAC (2005), 950.46 c.- AOAC (2005), 2003.05
b.- AOAC (2005), 984.13 d.- AOAC (2005), 962.09
e.- AOAC (2005),942.05 d,'.‘:?l‘;

/ O nAC[O,\

NS ecsstong €8
Atentamente, J& vk (:»"-,
{BJ WO ﬁ'
d ALMETA 211
e Q’)z La Molina, 14 de Enero del 2015

| “ ',‘) DEFAR Ao
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Ing. Glofia Pola%’/gggy
Jefe del Laboratorio de Evaluacidon
Nutricional de Alimentos



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N 000657 - 2015
SOLICITANTE : CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA
DIRECCION LEGAL : CAR. VARIANTE DE UCHUMAYO KM. KM.4 GRIFO L. EON DEL SUR
AREQUIPA - AREQUIPA - SACHACA
RUC: 10431593349 Teléfono: 980300329 - 4412305
PRODUCTO : QUINUA COITO
NUMERO DEMUESTRAS ~ : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : SINLAVAR
CANTIDAD RECIBIDA 1 1979,7 g (+ envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : A granel, muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S N°EN-000049 -2015
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION : 07/01/2015
ENSAYOS SOLICITADOS  : FISICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica.
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2
1.- Grasa (g / 100 g de muestra original) 42
2.- Proteina (g/ 100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 14.4
3.- Carbohidratos (Kcal/1 00g de muestra original) 67,0
4.- Cenizas (g / 100 g de muestra original) 25
5.- Saponina * Ausencia
m 6.- Humedad (g/100g de muestra original) 11,9
G “l,- Fibra Cruda (g/ 100 g de muestra original) 73
: %}- Energia Total (Keal/l00g de muestra original) 3634
f; :6.- Vitamina C (mg/100 g de muestra original) 0,0
10.- Cupacidad Antioxidante (Expres. En mromol de Trokox Equit) 0 de ) 1648.7
11.- Triptéfano (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,13 0.14
12.- Compuestos Fendlicos (expres. En mg de Acido Gélico 79,3
Equival/100 g de m.)
% Proveniente:
13.-% Keal Proveniente de Proteina 15.9
14.- %Keal Proveniente de Grasa 10,4
15.- %Kcal Proveniente de Cp 73,7
16.- Amincécidos
- Acido Aspértico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,19 1,20
Acido Glutamico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 252 2,60
- Serina (g de aminodcido / [00 g de muestra original) 0.57 0,60
- Glicina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,62 0,62

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 000657-2015 Pag. 172

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Peri
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocio.net.pe / mkig@lamolina.edu.pe
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000657 - 2015
- Histidina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,06 0,09
- Treonina (g de amincicido / 100 g de muestra origimal) 0,77 0,83
- Alanina (g de aminoécido / 100 g de muestra original) 0,35 0.38
- Arginima (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,33 1,42
- Prolina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,54 0,59
- Tirosina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,36 0,36
- Valina (g de aminodcido / 100 g de moestra original) 0,53 0,56
- Metionina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,19 0,20
- Isoleucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,06 0,06
- Leucina (g de aminoécido / 100 g de muestra original) 0,95 0,93
- Fenilalanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,78 0,75
- Lisina (g de aminoacido / 100 g de muestra original) 1,04 1,08

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.- NTP 205.008 (Revisada el 2011) 1980

2-NTP 205.005 (Revisada el 2011) 1979

3.- Por Diferencia MS-INN Collazes 1993

4.- NTP 205.004 (Revisada el 2011) 1979

5-LMCTL-003 (Revisado Validado) 2014

6.- NTP 205.002 (Revisada el 2011) 1979

7. NTP 205.003 (Revisada ¢l 2011) 1980

8.- Por Célculo MS-INN Collazos 1993

9~ LMCTL-006D 2001

10-(*)0

11.- LMCTL - 006F 2001

12-(*) 0

13.-Por cédlculo MS-INN Collazos 1993

14.- Por célculo MS-INN Collazos 1993

15.-Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

13.- Analytical Biochemistry 136, 65-74 1984
Observaciones : (*) Limite de deteccidn: Mayor igual a 20 mg saponina / 100 g muestra
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 07/01/2015 Al 06/02/2015.

ADVERTENCIA:
1.- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de fa moestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios son de
responsabilidad del Solicitante.
2.- Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin Ia autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.
3.~ Vilido para la cantidad recibida. No es un certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.
4.-_Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacién otorgada por INDECOPI-SNA
La Molina, 06 de Encro del 2015

Direccion

Técnica

DIRECTOR TECNICO
CBP N" 2503
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D-7000 HSM: Samples Series: 3640 : Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 19/01/15 01:58 p.m. ~ Reported: 20/01/15 03:54 p.m.
Processed: 20/01/15 03:54 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3640\
Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition) : WATERS Series:3640
Application: Samples Vial Number: 2
Sample Name: 63 ) Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Retention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: AnAlisis de Aminoécidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
4 13.15 Acido Aspartico 729002 0.179626 BB
5 16.49 Acido Glutémico 1110781 0.382442 BB
7 22.60 Serina 417401 ' 0.0870700 BB
8 24.33 Glicina 602023 0.0946381 BB
9 28.43 Histidina 15452 0.0120744 BB
10 30.88 Treonina 569182 0.148557 BV
11 31.35 Alanina 392710 0.0733584 VB
12 32.27 Arginina 604086 0.173614 BB
13 33.77 Prolina 410204 0.105135 BB
15 39.72 Tirosina 194942 0.0351286 BB
16 42.09 valina 389511 0.0910289 BV
17 42.35 metionina 144063 0.0224739 \'A'
19 44.67 Isoleucina 417744 0.0939924 vv
20 44 .84 Leucina 799641 0.145535 v
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D-7000 HSM: Samples _ Series: 3642 001 Report: modified _System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 12:29 p.m. Reported: 21/01/15 01:38 p.m.
Processed: 21/01/15 01:37 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 001\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 001
Application: Samples Vial Number: 1
Sample Name: 63 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Analisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.11 Andlisis de Triptéfano 974041 0.960015 BB
974041 0.960015

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



D-7000 HSM: Samples Series: 3640

Report: modified

System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 19/01/15 03:31 p.m.

Reported: 20/01/15 04:02 p.m.
Processed: 20/01/15 04:02 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3640\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS
Application: Samples

Sample Name: 63x

Injection from this wvial: 1 of 1

Series:3640

Vial Number: 3
Vial Type: UNK
Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Reotention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Andlisis de Amino&cidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
6 13.15 Acido Aspéartico 833191 0.205298 BB
7 16.49 Acido Glutémico 1293890 0.445486 BB
9 22.55 Serina 497209 0.103718 BB
10 24.27 Glicina 687875 0.108134 BB
11 28.34 Histidina 24574 0.0192027 BB
13 30.81 Treonina 689842 0.180049 BV
14 31.28 Alanina 476578 0.0890249 W
15 32.20 Arginina 729483 0.209654 VB
16 33.72 Prolina 507183 0.129991 BB
18 39.67 Tirosina 218951 0.0384551 BB
19 42.05 valina 461163 0.107774 BV
20 42.31 metionina 170668 0.0266243 w
22 44 .64 Isoleucina 514066 0.115665 v
23 44.80 Leucina 892846 0.162498 v
24 45.07 Fenilalanina 691777 0.145965 vV



D-7000 HSM: Samples Series: 3642_001

Report: modified

System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 12:42 p.m.

Reported: 21/01/15 01:38 p.m.
Processed: 21/01/15 01:38 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642_001\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS
Application: Samples
Sample Name: 63x

Series:3642 001
Vial Number: 2
Vial Type: UNK

Injection from this wvial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul
Sample Description:
Chrom Type: HPLC Channel : 1
;%zurgoq ——— . - e F 100
1.4 - .:N}E?-!LP_,_ > — e e N P Y e T P S +
4Sens 50 — _ ———
1.2 - ﬂ - 80
: e
- 1.0 . 3
2 E i — 60
z 87 & E
pl 3 o x
0.6 - » :
3 E B ;’ 40
A 0.4 g 3
o.z—% p: — 20
0.0 E-—-—--J i S, _./\“—-___f-_ 5 3
:‘T'TFTrTT'TTTTTVTrTTVTTW'ﬂTrWTTnYTrYTVYTYTTTTTWITTvfrwﬂ]ﬂﬂt?ﬁ?'ﬂmﬁrﬁ'ﬁww".
0 1 2 3 4 5 6 7 8 o
Retention Time (min)
Acgquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Andlisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.1 Analisis de Triptdéfano 986609 0.972403 BB
986609 0.972403

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000658 - 2015
SOLICITANTE : CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA
DIRECCION LEGAL : CAR. VARIANTE DE UCHUMAYO KM. KM.4 GRIFO L EON DEL SUR
AREQUIPA - AREQUIPA - SACHACA
RUC: 10431593349 Teléfono: 980300329 - 4412305
PRODUCTO : QUINUA NEGRA COLLANA
NUMERO DEMUESTRAS ~ : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : SIN LAVAR
CANTIDAD RECIBIDA : 19029 g (+ envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION : A granel, muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S NPEN-000049 2015
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION : 07/01/2015
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica.
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2
1.~ Grasa (g/ 100 g de muestra original) 2.9
2.~ Proteina (g/ 100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 18.0
3.- Carbohidratos (Kcal/100g de muestra original) 64.6
4.- Cenizas (g/ 100 g de muestra original) 3,0
5. Saponina * Ausencia
« Humedad (g/100 g de muestra original) 11,5
- Fibra Cruda (g/100 g de muestra original) 9.8
.- Encrgia Total (Kcal/100g de muestra original) 356,5
#1 9.- Vitamina C (mg/100 g de muestra original) 0.0
10.- Capacidad Antioxidante (Expres £a micromol de Trolox Equid'100g de =) 18054
11~ Triptéfano (g de amino&cido / 100 g de muestra original) 0,12 0,12
12.- Compuestos Fendlicos (expres. En mg de Acido Galico 97,9
Equival/100 g de m.)
Y% Proveniente:
13.-% Kcal Proveniente de Proteina 202
14.- %Kcal Proveniente de Grasa 7.3
15.- %K cal Provenieate de Cp 72,5
16.- Aminodcidos
- Acido Aspdrtico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,34 1,31
- Acido Glutémico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 2.84 2,82
- Serina (g de aminoécido / 100 g de muestra original) 0,64 0,65
- Glicina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,69 0,70

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 000658-2015 Pag. 12

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Peru
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitol@infonegocio.net.pe / mktg@lamolina.edu.pe
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000658 - 2015
- Histidina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,08 0,08
= Treonina (g de aminodcido / 100 g de muestra onginal) 0,91 0,93
- Alanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,36 0,37
- Arginina (g de ammodcido / 100 g de muestra oniginal) 1.47 1.48
- Prolina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,63 0,64
- Tirosina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,39 0.40
= Valina (g de aminodicido / 100 g de muestra original) 0,57 0,57
- Metionina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,26 0,25
- Isoleacina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,06 0.07
- Leucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,97 0,99
- Fenilalanina (g de aminoacido / 100 g de muestra original) 0,77 0.80
- Lisina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,07 1,21

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.~ NTP 205.006 (Revisada el 2011) 1980

2.-NTP 205.005 (Revisada el 2011) 1979

3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

4.-NTP 205.004 (Revisada el 2011) 1979

5.- LMCTL-003 (Revisado Validado) 2014

6.- NTP 205.002 (Revisada ¢l 2011) 1979

7.- NTP 205.003 (Revisada ¢l 2011) 1980

8.- Por Caleulo MS-INN Collazos 1993

9.- LMCTL-006D 2001

10-(*)0

11.- LMCTL - 006F 2001

12-(*)0

13.-Por cilculo MS-Inn Collazos 1993

14.- Por cdlculo MS-Inn Collazos 1993

15.-Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

13.- Analytical Biochemistry 136, 65-74 1984
Observaciones : (¥) Limite de deteccion: Mayor igual a 20 mg saponina / 100 g muestra
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 07/01/2015 Al 06/02/2015.

ADVERTENCIA:

1.- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios son de
responsabilidad del Solicitante.

2.~ Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios.

3.- Vilido para la cantidad recibida. No es un certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce,

4.~ Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-SNA

La Molina, 06 de Enero del 2015

Av. La Universidad 595 La Malina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 3485640 - 3492507 - 3495794 - 3492181
E-mail: calitot@;)mfonegocio.netpe ! mktg@lamolina.edu.pe
\
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D-7000 HSM: Samples Series: 3640 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 19/01/15 04:32 p.m. Reported: 20/01/15 04:04 p.m.
Processed: 20/01/15 04:03 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3640\
Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3640
Application: Samples Vial Number: 4
Sample Name: 64 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Rotention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Andlisis de Amino&cidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
5 12.95 Acido Aspartico 953678 0.234986 BB
6 16.26 Acido Glutémico 1455733 0.50120¢ BB
8 22.34 Serina 543920 0.113462 BB
9 24.07 Glicina 782958 0.123081 BB
10 28.23 Histidina 24272 0.0189664 BB
12 30.77 Treonina 780316 0.203663 BV
13 31.19 Alanina 458520 0.0858384 '’
14 32.12 Arginina 774739 0.222660 VB
15 33.65 Prolina 559125 0.143304 BB
17 39.65 Tirosina 246561 0.0444304 BB
18 42.04 valina 483516 0.112998 BV
19 42.29 metionina 228876 0.0357047 'A%
21 44.65 Isoleucina 552404 0.124291 Vv
22 44.81 Leucina 952150 0.173291 vv
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D-7000 HSM: Samples Series: 3640 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Bnalyzed: 19/01/15 05:34 p.m. Reported: 20/01/15 04:05 p.m.
Processed: 20/01/15 04:05 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3640\
Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3640
Application: Samples Vial Number: 5
Sample Name: 64x Vial Type: OUNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Rotention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Andlisis de Amino&cidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
5 12.89 Acido Aspartico 801585 0.197511 BB
6 16.23 Acido Glutamico 1240162 0.426988 BB
8 22.31 Serina 479638 0.100053 BB
9 24,05 Glicina 679792 0.106863 BB
10 28.21 Histidina 19091 0.0149181 BB
12 30.73 Treonina 685752 0.178981 BV
13 31215 Alanina 407293 0.0760825 vv
14 32.08 Arginina 671400 0.192960 VB
15 33.63 Prolina 487248 0.124882 BB
17 39.63 Tirosina 216392 0.0389939 BB
18 42.03 valina 413723 0.0966872 BV
19 42.28 metionina 184600 0.0287976 \'A'
21 44.64 Isoleucina 496664 0.111750 v
22 44 .80 Leucina 834185 0.151822 \'A'
VA

23 45.07 Fenilalanina 648043 0.136737



D-7000 HSM: Samples Series: 3642 001 Report: modified __ System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 01:08 p.m. Reported: 21/01/15 01:39 p.m.
Processed: 21/01/15 01:39 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 001\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 001
Application: Samples Vial Number: 3
Sample Name: 64 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Analisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.10 Analisis de Triptdéfano 885304 0.872556 BB
885304 0.872556

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



D-7000 HSM: Samples Series: 3642 001 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 01:19 p.m. Reported: 21/01/15 01:40 p.m.
Processed: 21/01/15 01:40 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 001\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642_ 001
Application: Samples Vial Number: 4
Sample Name: 64x Vial Type: UNK
Injection from this wvial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

4SAMP 200 . e s
1.4 MDY == e e e et = G
JSems 50 o= —

1.2 =
= 1.0 3
g : :
0.8 - ]
B g
B 0.6 - 2
i : :
0.4 = 2
E =
0.2 - j\ :
o.o ._.E—_\J e T S S — -—4/\—_—.—. e o
.WYWTWW1YY'YWWWW117Y'I

Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9

Method Description: An&lisis de Triptéfano

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000

Solvent (%)

No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g

8 5.07 Analisis de Triptéfano 900423 0.887457 BB
900423 0.887457

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000659 - 2015

SOLICITANTE : CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA
DIRECCION LEGAL : CAR. VARIANTE DE UCHUMAYO KM. KM.4 GRIFO L EON DEL SUR
AREQUIPA - AREQUIPA - SACHACA
RUC: 10431593349 Teléfono: 980300329 - 4412305
PRODUCTO :QUINUA BLANCA SALCEDO
NUMERO DEMUESTRAS  : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : SIN LAVAR
CANTIDAD RECIBIDA : 1946.4 g (+ envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : A granel, muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S N°EN-000049 -2015
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION : 07/01/2015
ENSAYOS SOLICITADOS : FISICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica.
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2
1.- Grasa (g / 100 g de muestra original) 41
2.~ Proteina (g / 100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 16,1
3.- Carbohidratos (Kcal/100g de muestra original) 65,1
4.-Cenizas (g / 100 g de muestra original) 3,1
5.-Saponina * Ausencia
.- Humedad (g/ 100 g de muestra original) 116
B %7 Fibra Cruda (g/ 100 g de muestra original) 32
3 - Energia Total (Kcal/100g de muestra original) 3617
“19- Vitamina C (mg/100 g. de muestra original) 0,0
10.- Capacidad Antioxidante (Expres Enmicromol de Trokox Equil'100g de m) 15189
11.- Trptéfano (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,14 0.14
12.- Compuestos Fendlicos (expres. En mg de Acido Galico 78.3
Equival/100 g de m.)
% Proveniente:
13,-% Kcal Proveniente de Proteina 17.8
14.- %Kcal Proveniente de Grasa 10,2
15.- %Kcal Proveniente de Cp 72,0
16.- Aminodicidos
- Acido Aspértico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,95 1,00
Acido Glutdmico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,91 1.99
- Serina (2 de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,43 0,42
- Glicina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,46 0,54

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 000659-2015 Pag. 12

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail. cahtot(almfunegouo net.pe / mktg@lamolma edu.pe
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000659- 2015
- Histidina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,06 0,06
- Treonina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,68 0,73
- Alanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 029 0.29
- Arginina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1.20 1,30
- Prolina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,49 0,60
- Tirosina (g de aminoécido / 100 g de muestra oniginal) 0,32 0,31
- Valina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,44 0,44
- Metionina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,16 0,17
- Isoleucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,05 0,05
- Leucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,73 0,81
- Fenilalanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,61 0,68
- Lisina (g de aminodcido / 100 g de mucstra original) 0,93 0.86

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.- NTP 205.006 (Revisada el 2011) 1980

2.- NTP 205.005 (Revisada el 2011) 1979

3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

4.~ NTP 205.004 (Revisada el 2011) 1679

5.- LMCTL-003 (Revisado Validado) 2014

6.- NTP 205.002 (Revisada el 2011) 1979

7.« NTP 205.003 (Revisada ¢l 2011) 1980

8.- Por Calculo MS-INN Collazos 1993

9.- LMCTL-006D 2001

10.-(*) 0

11.- LMCTL - 006F 2001

12-(")0

13.-Por célculo MS-Inn Collazos 1993

14.- Por cédlculo MS-Inn Collazos 1993

15.-Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

13.- Analytical Biochemistry 136, 65-74 1984
Observaciones : (*) Limite de deteccion; Mayor igual a 20 mg saponina / 100 g muestra
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 07/01/2015 Al 06/02/2015.

ADVERTENCIA:

1= El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios son ée
responsabilidad del Solicitante,

2.- Se prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la sutorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratonios,

3.» Vilido para la cantidad recibida. No es un certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

4.~ Este documento al ser emitido sin el simbolo de acreditacién, no se encuentra dentro del marco de la screditacion otorgada por INDECOPI-SNA

La Molina, 06 de Enero del 2015

BRI OTE 3
BIRECTOR TECNI
CBP NT2503

Pég. 22

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocio.net.pe / mkig@lamolina.edu.pe
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D-7000 HSM: Samples Series: 3641_001 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 20/01/15 12:20 p.m. - Reported: 20/01/15 03:16 p.m.
Processed: 20/01/15 03:15 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3641_001\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3641_001
Application: Samples Vial Number: 2
Sample Name: 65 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

. Chrom Type: HPLC Channel : 1

Solvent (%)
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2 4 »
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5 x T & & 3
o g‘ 3 3 o s =
0.5 — b v o £ = 2 E
] o 2 g4 3 EE L B - 20
; ;¢ i3 % gEE & L ;
T o [ -
.. aoa ez dgad SHAMN,
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Retention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Andlisis de Aminoacidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
6 13.19 Acido Aspartico 648918 0.159921 BB
7 16.47 Acido Glutamico 951409 0.3275217 BB
9 22.65 Serina 347723 " 0.0725386 BB
10 24.41 Glicina 490548 0.0771323 BB
11 28.61 Histidina 12129 0.00947739 BB
13 31.05 Treonina 536718 0.140068 BV
14 31.49 Alanina 348418 0.0650705 VB
15 32.43 Arginina 572018 0.164423 BB
16 33.96 Prolina 413027 0.105844 BB
18 39.99 Tirosina 193178 0.0348121 BB
19 42.35 valina 349248 0.0816105 BV
20 42.56 metionina 133667 0.0208584 Vv
22 44.85 Isoleucina 398705 0.0897205 Vv
23 45.01 Leucina 676919 0.123211 \'AY
-~ aE A7 TamisTalamina E2Q224 n 1117482 vv



D-7000 HSM: Samples Series: 3641_001 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 20/01/15 01:32 p.m. Reported: 20/01/15 03:17 p.m.
Processed: 20/01/15 03:17 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3641_001\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3641 001
Application: Samples Vial Number: 3
Sample Name: 65x Vial Type: UNK
Injection from this wvial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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= — 80
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0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Retantion Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Andlisis de Aminoacidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
6 13.06 Acido Aspartico 706645 0.174118 BB
8 16.38 Acido Glutémico 1017359 0.350277 BB
10 22.53 Serina 351276 ' 0.0732762 BB
11 24.28 Glicina 598922 0.0941507 BB
12 28.48 Histidina 13276 0.0103740 BB
14 30.96 Treonina 587440 0.153322 BV
15 31.38 Alanina 360854 0.0674075 vv
16 32.32 Arginina 636154 0.182831 VB
17 33.88 Prolina 521369 0.133627 BB
20 39.93 Tirosina 194882 0.0351177 BB
21 42.31 valina 362678 0.0847581 BV
22 42.53 metionina 145273 0.0226627 A%
24 44 .84 Isoleucina 437703 0.0984834 vV
25 45.00 Leucina 766997 0.139593 v

na AR 2R Tramd T aTlandwa sEaona0 N 1T%&921 Aiats



D-7000 HSM: Samples Series: 3642 002  Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 01:31 p.m. Reported: 21/01/15 02:52 p.m.
Processed: 21/01/15 02:52 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642_ 002\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 002
Application: Samples Vial Number: 5
Sample Name: 65 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Solvant (%)
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Retention Time (min)
Acguisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Analisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.05 Analisis de Triptdfano 1051280 1.03614 BB
1051280 1.03614

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



© D-7000 HSM: Samples Series: 3642 002 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 01:42 p.n. Reported: 21/01/15 02:53 p.m.
Processed: 21/01/15 02:52 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 002\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 002
Application: Samples Vial Number: 6
Sample Name: 65x Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Solvent (%)

SRMP 200 . = © 100
1.4 -Meth 0 RS oot e e
ens 50 h— -
1.2 — 80
§ 1.0 o
S :,5' g 60
B‘ 0.8 & 5
- } T E
g 0.6 % "
o & »
H 0.4 ‘;." -
0.2 g - 20
0.0 —(J —th .fs——u—_z"‘h_J';__/\"_ 25 - E o
Y1rmTTYﬂY1"VTIY1’|’T‘[TV1'l'mr"m“vﬁ‘?ﬁfvr?‘r‘lvmwwq?ﬂﬂﬂww“
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9
Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Analisis de Triptoéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.04 Analisis de Triptédfano 1062354 1.04706 BB
1062354 1.04706

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000660 - 2015

SOLICITANTE : CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA
DIRECCION LEGAL : CAR. VARIANTE DE UCHUMAYO KM. KM.4 GRIFO L. EON DEL SUR
AREQUIPA - AREQUIPA - SACHACA
RUC: 10431593349 Teléfono: 980300329 - 4412305
PRODUCTO : QUINUA BLANCA SALCEDO
NUMERO DEMUESTRAS ~ : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : LAVADO
CANTIDAD RECIBIDA : 1602 g (= envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : A granel, muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS : SIS NPEN-000049 -2015
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION : 07/01/2015
ENSAYOS SOLICITADOS  : FISICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica.
RESULTADOS:
ENSAYOS FiSICOS / QUIMICOS:
ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2
1.-Grasa(g/ 100 g de muestra original) 38
2- Protelna (g / 100 g de muestra original) (Factor: 6,25) 15.7
3.~ Carbohidratos (Keal/100g de muestra original) 63,3
4 - Cenizas (g / 100 g de muestra original) 2,6
0@, - Saponina * Ausencia
% \Humodad (g/100 g de muestra original) 146
- Fibea Cruda (g/100 g de muesta original) 32
,‘ef '~ Energia Total (Kcal/100g de muestra onginal) 350,2
9.- Vitamina C (mg/100 g de muestra original) 0,0
10,- Capacidad Antioxidante (Expres En micromol da Trolox Equiv1 00g de ) 1516,1
11.- Triptéfano (g de ammodcido / 100 g de muestra original) 0,12 0,13
12,- Compucstos Fendlicos {expres. En mg de Acido Galico 75,0
Equival/100 g de m.)
% Proveniente:
13.-% Kcal Proveniente de Proteina 17,9
14.- %Kcal Provenicate de Grasa 9.8
15.- %Kcal Proveniente de Cpt 723
16.- Aminodcidos
- Acido Aspértico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,48 1,44
Acido Glutamico (g de aminoacido / 100 g de muestra original) 3.23 3,16
- Serina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0.67 0,65
Glicina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,75 0,76

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 000660-2015 Pag. 1/2

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Peru
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocio.net.pe / mktg@!lamolina.edu.pe
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LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000660- 2015
- Histidina (g dec aminoacido / 100 g de muestra original) 0,16 0,17
- Treonina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,10 1,06
- Alanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 041 0,41
- Argining (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,78 1,71
- Prolina (g de aminodceido / 100 g de muestra original) 0,73 0.64
- Tirosina (g de aminodcido / 100 g de muestra oviginal) 0,37 0,35
«  Valina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,62 0,59
- Metionina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,23 0,21
- Isoleucina (g de aminodcido / 100 g de mucstra original) 0,14 0,15
- Leucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,20 1,17
- Fenilalanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,84 0,89
- Lisina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,21 1L,15

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:
1.- NTP 205.006 (Revisada el 2011) 1980
2. NTP 205.005 (Revisada el 2011) 1979
3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993
4.- NTP 205.004 (Revisada el 2011) 1979
5-IMCTL-003 (Revisado Validado) 2014
6.- NTP 205.002 (Revisada el 2011) 1979
7.~ NTP 205.003 (Revisada el 2011) 1980
8.- Por Célculo MS-INN Collazos 1993
9.- LMCTL-006D 2001
10-(*)0
11.- LMCTL - 006F 2001
12-(* 0
13.-Por cileulo MS-Inn Collazos 1993
14.- Por calculo MS-Inn Collazos 1993
15.-Por Diferencia MS-INN Collazos 1993
13.- Analytical Biochemistry 136, 65-74 1984
Observaciones : (*) Limite de deteccion: Mayor igual a 20 mg saponina / 100 g muestra
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 07/01/2015 Al 06/02/2015.
ADVERTENCIA:
1.- El muestreo, las condiciones de muestreo, tratamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molina Calidad Total - Laboratorios son de
responsabilidad del Solicitante,
2~ Sa prohibe la reproduccion parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de Le Molina Calidad Total - Laboratorios,
3- Valido para la cantidad recibida. No es un certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.
4.- Este documento al ser emitido sin ¢l simbolo de acreditacion, no s¢ encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-SNA

La Molina, 06 de Enero del 2015

Direccidn LA tacfne

Técnica

o A

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocio.net.pe ! mktg@lamolina.edu.pe
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D-7000 HSM: Samples  Series: 3643 Report:modificd _System: WATERS
LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 29/01/15 11:49 a.m. Reported: 29/01/15 04:57 p.m.
Processed: 29/01/15 04:57 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3643\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3643
Application: Samples Vial Number: 2
Sample Name: 66 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Retention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Analisis de Aminodcidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
3 12.73 Acido Aspartico 870205 0.239306 BB
q 16.02 Acido Glutamico 1469152 0.533449 BB
6 22.53 Serina 468366 0.108474 BB
7 24.21 Glicina 735253 0.122493 BB
8 28.23 Histidina 33009 0.0252653 BB
10 30.67 Treonina 849094 0.218217 BV
11 31.04 Alanina 462463 0.0889778 VB
12 31.91 Arginina 793883 0.235704 BB
13 33.43 Prolina 555903 0.152484 BB
15 39.11 Tirosina 214546 0.0389187 BB
16 41.33 valina 473432 0.110594 BV
17 41.81 metionina 169957 0.0282809 VB
18 44.11 Isoleucina 1503130 0.252977 BV
19 44 .27 Leucina 1182221 0.195303 vV
20 44.65 Fenilalanina : 680677 0.146550 vV

21 45.27 lisina 4473871

0.230865 'AY

Solvent (%)



l;-7000 ﬁSM: Samples Series: 3643 Report: modified ~ System: WATERS
LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 29/01/15 12:50 p.m. Reported: 29/01/15 04:59 p.m.
Processed: 29/01/15 04:59 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3643)\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3643

Application: Samples Vial Number: 3
Sample Name: 66x Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Methed Description: Andlisis de Aminoacidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
2 12.65 Acido Aspartico 842231 0.231614 BB
3 15.69 Acido Glutamico 1429212 0.518947 BB
4 22.22 Serina 456780 0.105790 BB
5 23.85 Glicina 732789 0.122083 BB
6 27.90 Histidina 36770 0.0281444 BB
8 30.45 Treonina 813401 0.209044 BV
9 30.83 Alanina 451545 0.0868774 VE
10 31.72 Arginina 758780 0.225282 BB
11 33.29 Prolina 483985 0.132757 BB
13 39.04 Tirosina 203477 0.0369109 BB
14 41.27 valina 449854 0.105086 BV
15 41.76 metionina 156209 0.0259933 VB
16 44 .08 Isoleucina 1552492 0.261284 BV
17 44.25 Leucina ’ 1139931 0.188317 vV
18 44.65 Fenilalanina 723038 0.155670 vV

19 45.25 lisina ' 1392699 0.201005 vV

solvent (%)



D-7000 HSM: Samples Series: 3642 002  Report: modified System: WATERS
LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 01:59 p.m. Reported: 21/01/15 02:54 p.m.
Processed: 21/01/15 02:54 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 002\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642_002
Application: Samples Vial Number: 7
Sample Name: 66 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANC
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Analisis de Triptdéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.04 Analisis de Triptéfano 896728 0.883815 BB

896728 0.883815

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10

Solvent (%)



D-7000 HSM: Samples  Series: 3642 003 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 02:46 p.m. Reported: 21/01/15 03:37 p.m.
Processed: 21/01/15 03:36 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 003\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 003
Application: Samples Vial Number: 8
Sample Name: 66x Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Andlisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.02 Analisis de Triptdfano 922524 0.909240 BB
922524 0.909240

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10

Solvent (%)



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000661 - 2015

SOLICITANTE : CENTTY RODRIGUEZ MARIA NOELIA
DIRECCION LEGAL : CAR. VARIANTE DE UCHUMAYO KM. KM.4 GRIFO L EON DEL SUR

AREQUIPA - AREQUIPA - SACHACA

RUC: 10431593349 Teléfono: 980300329 - 4412305
PRODUCTO : QUINUA NEGRA COLLANA
NUMERO DE MUESTRAS ~ : Uno
IDENTIFICACION/MTRA : LAVADO
CANTIDAD RECIBIDA : 1577,9 g (+ envase) de muestra proporcionada por el solicitante.
MARCA(S) : SM.
FORMA DE PRESENTACION  : A granel, muestra ingresa en bolsa cerrada
SOLICITUD DE SERVICIOS : S/S NPEN-D00049 -2015
REFERENCIA : PERSONAL
FECHA DE RECEPCION : 07/01/2015
ENSAYOS SOLICITADOS  : FiSICO/QUIMICO
PERIODO DE CUSTODIA : No aplica,
RESULTADOS:

ENSAYOS FISICOS / QUIMICOS:

ENSAYOS RESULTADO 1 | RESULTADO 2

1.-Grasa (g / 100 g de muestra oniginal) 1.9
2.- Proteina (g/ 100 g de muestra onginal) (Factor; 6,25) 17.0
3.- Carbohidratos (Kcal/100g de muestra original) 62,3
4.- Cenizas (g / 100 g de muestra original) 2.6

Saponina * Ausencia

Humedad (g/ 100 g de muestra original) 16,2

/- Fibra Cruda (g/ 100 g de muestra original) 83
8 - Energia Total (Kcal/100g de muestra original) 3342
9.- Vitamina C (mg/100 g. de muestra original) 0.0
10.- Capacidad Antioxidante (Expres. En micromol de Tralox Equil100g de i) 1668.8
11.- Triptéfano (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,14 0,14
12 - Compuestos Fendlicos (expres. En mg de Acido Galico 82,6
Equival/t00 g de m.)

% Proveniente:
13.-% Kcal Proveniente de Proteina 20,3
14.- %Kcal Proveniente de Grasa 5,1
15.- %Kcal Proveniente de Cp 74.6
16.- Aminoécidos
- Acido Aspartico (g de aminoacido / 100 g de mucstra original) 0,83 0,77
- Acido Glutamico (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 2.90 311
- Serina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0.63 0.66
- Glicina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,70 0,77

CONTINUA INFORME DE ENSAYOS N° 000661-2015 Pag. 1/2

Av. La Universidad 595 La Molina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 3495640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocin.net.pe ! mkig@lamolina.edu.pe

-

DAnins \VAlakh: sansnsi lamaline addis malantidadbtatal



LA MOLINA CALIDAD TOTAL
LABORATORIOS

Instituto de Certificacion, Inspeccion y Ensayos

INFORME DE ENSAYOS
N° 000661- 2015
- Histidina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0.16 0,19
- Treonina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,95 1,00
- Alanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,35 0,35
- Argininy (g de aminodcido / 100 g de muestru original) 1,60 1.48
- Profina (g de aminoacido / 100 g de muestra original) 0,59 0,64
- Tirosina (g de aminoécido / 100 g de muestra original) 033 0.32
- Valina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,56 0,58
- Metionina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,20 0.17
- Isoleucina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,16 0,14
- Leucina (g de aminoécido / 100 g de mucstra original) 1,13 1,03
- Fenilalanina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 0,83 0.77
- Lisina (g de aminodcido / 100 g de muestra original) 1,50 1,30

METODOS UTILIZADOS EN EL LABORATORIO:

1.- NTP 205.006 (Revisada el 2011) 1580

2.- NTP 205.005 (Revisada el 2011) 1979

3.- Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

4.- NTP 205.004 (Revisada el 2011) 1979

5.- LMCTL-003 (Revisado Validado) 2014

6.- NTP 205.002 (Revisadael 2011) 1979

7.-NTP 205.003 (Revisada el 2011) 1980

8.- Por Calculo MS-INN Collazos 1993

9.- LMCTL-006D 2001

10.-(*) 0

11.- LMCTL - 006F 2001

12-(%)0

13.-Por cdlculo MS-Inn Collazos 1993

14.- Por calculo MS-Inn Collazos 1993

15.-Por Diferencia MS-INN Collazos 1993

13.- Analytical Biochemistry 136, 65-74 1984
Observaciones : (*) Limite de deteccién: Mayor igual a 20 mg saponina / 100 g muestra
FECHA DE EJECUCION DE ENSAYOS: Del 07/01/2015 Al 06/02/2015.

ADVERTENCIA:

1.- El muestreo, las condiciones de muestreo, tralamiento y transporte de la muestra hasta su ingreso a La Molma Calidad Total - Laborator:os son de
responsabilidad del Solicitante.

2.~ Se prohibe la reproduccidn parcial o total del presente Informe sin la autorizacion de La Molina Calidad Total - Laboratorios,

3.- Valido pam la cantidad recibida. No es un certificado de Conformidad ni Certificado del Sistema de Calidad de quien lo produce.

4.- Este documento al ser emitido sin ¢l simbolo de acreditacion, no se encuentra dentro del marco de la acreditacion otorgada por INDECOPI-SNA

La Molina, 06 de Enero del 2015

DIRECTOR TECNICO
CHBP N' 2503

Pag. 272

Av. La Universidad 595 La Malina Lima - Pert
Telefaxes: (511) 34858640 - 3492507 - 3495794 - 3492191
E-mail: calitot@infonegocio.net.pe / mktg'@!qmolj‘ns‘;.gdu.pe



D-7000 HSM: Samples Series: 3643 Report: modified System: WATERS
LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 29/01/15 02:09 p.m. Reported: 29/01/15 05:05 p.m.
Processed: 29/01/15 05:04 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3643\

Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3643
Application: Samples Vial Number: 4
Sample Name: 67 Vial Type: UNK
Injection from this wvial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

_‘5{\::{:793- .Sampa00  ShMP 800 = = E t 100
2.0 s 255 e———— *
{ 80
5 1.5 !
s i 60
oy
-
a 1.0 - a
: 8 § 40
‘; i :i s 2o b "g;‘e
0.5 2 9 | ¢ 5.6 m g &
E prllE - a8 § Wk d & e — 20
3 g g B B EST g o "
g i & &8 2 mda o= QLLM
T IS L ST | MU 1 CHN. T ' O S A | e
1 [‘FT‘FTWTW‘VPT’T‘T'T’TTT’T‘T’Y’]‘T’TW"P]'T'T'T’T'FV‘T'I'T'T'T'T'FT'T'T"!'Y'T'Y"!"Y'"T'1 4 Al fd A
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50 55
Retention Time (min)
Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL
Method Description: Analisis de Aminoacidos
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
mg/g
2 12.73 Acido Aspéartico 464822 0.127826 BV
4 15.55 Acido Glutamico 1218245 0.442345 BB
5 22.02 Serina 412653 0.0955706 BB
6 23.63 Glicina 627190 0.104490 BB
7 27.69 Histidina 32853 0.0251462 BB
9 30.28 Treonina 686312 0.176382 BV
10 30.68 Alanina 367571 0.0707208 VB
11 31.57 Arginina 682527 0.202642 BB
12 33,17 Prolina 4195486 0.115065 BB
14 38.95 Tirosina 189040 0.0342920 BB
15 41.19 valina 401977 0.0983%0159 BB
16 41.68 metionina 150609 0.0250614 BB
17 44.04 Isoleucina 1581430 0.266155 BV
18 44.23 Leucina 1051792 0.173756 vv
19 44.63 Fenilalanina 687061 0.147924 v
20

45.23 lisina ’ 1769691 0.187941 Vv

Solvent (%)



D-7000 HSM: Samples =~ Series: 3643 ~ Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS
Analyzed: 29/01/15 03:41 p.m.

Reported: 29/01/15 05:06 p.m.

Processed: 29/01/15 05:05 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3643\
Processing Method: AMINOACIDOS

System(acquisition): WATERS Series:3643

Application: Samples Vial Number: 5
Sample Name: 67x Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1
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Acquisition Method: AMINOACIDOS
Column Type: Purospher RP-18 250-4,6 Developed by: LMCTL

Method Description: Andlisis de Amino&cidos

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 1.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 10.000

No. RT Name Area Conc 2
mg/g
2 12.65 Acido Aspartico 457407 0.125787
4 15.43 Acido Glutamico 1427937 0.518484
6 21.88 Serina 466738 0.108097
7 23.50 Glicina 761489 0.126864
8 27.52 Histidina 40091 0.0306856
10 30.16 Treonina 782869 0.201197
; th K 30.56 Alanina 391152 0.0752578
12 31.47 Arginina 666540 0.197896
13 33.09 Prolina 488489 0.133993
15 38.88 Tirosina 189363 0.0343506
16 41.13 valina 444674 0.103876
17 41.63 metionina 125787 0.0209310
18 44.03 Isoleucina 1541620 0.158475
19 44.21 Leucina 1015013 0.167680
20 44.63 Fenilalanina 634112 0.114994

21 45.23 lisina 1595387 0.169430
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D-7000 HSM: Samples ) Series: 3642 003 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 02:58 p.m. Reported: 21/01/15 03:37 p.m.
Processed: 21/01/15 03:37 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642 003\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642 003
Application: Samples Vial Number: 9
Sample Name: 67 Vial Type: UNK
Injection from this vial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Solvent (%)
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Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Andalisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
T 5.01 Analisis de Triptéfano 1005152 0.990678 BB
1005152 0.990678

Peak rejection level: 0

Page Indicator 1 / 10



D-7000 HSM: Samples Series: 3642 Report: modified System: WATERS

LA MOLINA CALIDAD TOTAL LABORATORIOS

Analyzed: 21/01/15 03:28 p.m. Reported: 21/01/15 03:39 p.m.
Processed: 21/01/15 03:39 p.m.

Data Path: C:\Win32App\HSM\samples\DATA\3642\

Processing Method: TRIPTOFANO

System(acquisition): WATERS Series:3642

Application: Samples Vial Number: 10
Sample Name: 67x Vial Type: UNK
Injection from this wvial: 1 of 1 Volume: 10.0 ul

Sample Description:

Chrom Type: HPLC Channel : 1

Solvent (%)
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Retention Time (min)
Acquisition Method: TRIPTOFANO
Column Type: Microbondapack C18 Developed by: LMCTL
300x3.9
Method Description: Andlisis de Triptéfano
Chrom Type: HPLC Channel : 1
Peak Quantitation: AREA Scale Factor 2: 55.000
Calculation Method: EXT-STD
Scale Factor 1: 2.000
No. RT Name Area Conc 2 BC
g/100g
8 5.05 Analisis de Triptéfano 1004282 0.989821 BB

1004282 0.989821

Peak rejection level: 0O

Page Indicator 1 / 10



