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Desarrollo de una bebida funcional a base de leche, extracto de kiwicha
(Amaranthus caudatus L.) y zanahoria (Daucus carota L.)

Development of functional drink based on milk, extract of kiwicha (Amaranthus
caudatus L.) and carrot (Daucus carota L.)
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Resumen

Objetivos: Elaborar una bebida funcional a base de leche, extracto de kiwicha y extracto de zanahoria. Metodologia:
el estudio se dividio en dos etapas: a) Determinacion de los parametros dptimos de obtencion de extracto de Kiwicha
con el método Taguchi L, (9 tratamientos) y b) determinacidn de los porcentajes 6ptimos de leche semi descremada,
extracto de kiwicha y extracto de zanahoria; se utiliz6 un disefio de experimento con mezcla D-optimal generado por
el paquete estadistico Design Expert 13. Resultados: Los parametros para maximizar para la obtencion del extracto
de kiwicha fueron: Relacion Kiwicha: Agua: 1:6; Tiempo de inmersion: 8 horas; Temperatura y tiempo de coccion:
85°C por 10 minutos. La mezcla base calculada fue: 47,90% leche semi descremada, 36,61% extracto de kiwicha y
15,48% extracto de zanahoria. Con estos ingredientes se obtuvo una bebida con 2,87% de proteinay 738,17 pug de -
caroteno / 100 g de muestra y se optimizé la caracterizacion del color, olor, sabor y consistencia. Conclusion: La
bebida funcional a base de leche, extracto de kiwicha y zanahoria presenta caracteristicas sensoriales atractivas y
recomendables para su consumo.

Palabras clave: Bebida funcional, extracto de kiwicha, zanahoria, leche, caracteristicas sensoriales.

Abstract

Objective: To elaborate a functional beverage based on milk, kiwicha extract and carrot. Methodology: the study was
divided into two stages: a) Determination of the optimal parameters for obtaining Kiwicha extract with the Taguchi
L9 method (9 treatments) and b) determination of the optimal percentages of semi-skimmed milk, kiwicha extract
and carrot extract; a design of experiment with D-optimal mixture generated by the statistical package Design Expert
13 was used. Results: The parameters to maximize for obtaining the kiwicha extract were: Kiwicha: Water ratio: 1:6;
Immersion time: 8 hours; Temperature and cooking time: 85°C for 10 minutes. The base mixture calculated was:
47.90% semi-skimmed milk, 36.61% kiwicha extract and 15.48% carrot extract. With these ingredients, a beverage
with 2.87% protein and 738.17 pg of B-carotene / 100 g of sample was obtained and the optimization of color, odor,
flavor and consistency characterization was achieved. Conclusion: The functional beverage based on milk, kiwicha
and carrot extract presented attractive sensory characteristics and recommended for consumption.

Keywords: Functional beverage, kiwicha extract, carrot, milk, sensory characteristics.
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Introduccion

La btsqueda de estrategias que mejoren la
salud y calidad de vida de la poblacion es un
propdsito permanente del hombre alo largo de la
historia, que ha conllevado al interés por mejorar
la relacion entre nutricion y salud. Por ello, el
desarrollo y comercializacion de alimentos
funcionales se ha convertido en una gran
tendencia mundial que interesa tanto a la
industria alimentaria como a los propios
consumidores. Los alimentos funcionales
incluyen cantidades suficientes de compuestos
bioactivos que tienen posibles efectos
beneficiosos para la salud, ya sea de forma natural
o mediante procesos tecnologicos (Villamil et al.,
2020).

Los derivados lacteos por su elevado
contenido nutricional y los beneficios para la
salud que implica su consumo, han orientado a la
industria alimentaria a desarrollar una variedad
de productos lacteos funcionales para mejorar la
calidad de los productos y asi tener un efecto
positivo en la salud de los consumidores (Bhat &
Bhat, 2011). En la actualidad el disefio y
desarrollo de derivados lacteos funcionales se ha
centrado en la adicion de nuevos compuestos
bioactivos diferentes a los tradicionales
(probiodticos y prebioticos), incorporando
antioxidantes, acidos grasos insaturados, fibra y
micronutrientes.(Aryee & Boye, 2015).

Peru es productor de una amplia diversidad
de productos andinos, horticolas y leche fresca.
Sin embargo, en el mercado nacional existe
escasez de productos lacteos elaborados con la
adicion de productos ricos en nutrientes. Entre los
factores a considerar para la formulacion de
productos alimenticios se encuentran los
relacionados con la calidad nutricional y su
composicion, es decir, el alimento debe contener
nutrientes en cantidades suficientes para mejorar
el estado nutricional de la poblaciéon. La
composicion de la leche, el extracto de Kiwichay
de la Zanahoria lo convierten en materias primas
ideales para ser utilizada como vehiculo base para
el desarrollo de productos alimenticios.

Por esta razdn, el objetivo de la investigacion
fue elaborar una bebida funcional a base de leche
con la adicion de extracto de Kiwicha y de
zanahoria
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Material y Métodos

La investigacion se desarrollo en el
laboratorio de Tecnologia de Alimentos de la
Facultad de Ingenieria Agraria, Industria
Alimentaria y Ambiental de la Universidad
Nacional José Faustino Sanchez Carrion. La
parte experimental del proceso de elaboracion de
la bebida funcional se desarrolld en tres etapas,
como se detalla a continuacion:

[ Etapa: Obtencion del extracto de Kiwicha y
zanahoria

a. Obtencion del extracto de Kiwicha

Se aplicd el disefio robusto (Taguchi)
propuesto por Genichi Taguchi, para el disefio y
desarrollo de productos, resistentes ante diversos
factores no controlables (ruidos), donde el
desarrollo deun producto tiene tres etapas: diseflo
del sistema, disefio de parametros y disefio de
tolerancias (Gutiérrez & de la Vara, 2012). A
continuacion, se presenta el modelo que sustenta
este método mencionado:

Y =0, ox+ o, Xt o x, ..o, Xt o, X,
Xy 0L, XX T o, X; X;

Donde:

o; : Es el coeficiente de regresion del
efecto principal del factor 1.

a; : Coeficiente de regresion de la
interaccion entre los factores iy j.

x, : Factores controlables del proceso.
vy : Variable dependiente

El objetivo en la primera etapa fue la
obtencién del extracto de Kiwicha mediante la
optimizacién de los parametros de tiempo de
inmersion o remojo, dilucion kiwicha: agua y
tiempo - temperatura de coccion de los granos de
kiwicha; luego se identificaron tres factores
controlables, estableciendo para cada uno de
ellos tres niveles respectivamente. El arreglo
ortogonal (OA) fue el siguiente:

L,(b)*
Donde:

a: Representa el nimero de pruebas o
condiciones experimentales consideradas.

b: Representa los diferentes niveles que
se tomaran para cada factor.
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c: Numero de efectos independientes
que se pueden analizar, es decir el nimero de
columnas.

En esta etapa se trabajo con el arreglo
ortogonal L, (3)’y se utilizo software minitab 20
para obtener la matriz. La variable de respuesta
fueron los solidos solubles (brix). El disefio
robusto “Taguchi” presenta un total de 9 corridas
(tabla1).

Tabla1

Diserio robusto de Taguchi para optimizar la
obtencion de extracto de kiwicha

Ne Factores
A B C

1 0 1:4 80:15
2 0 1:6 85:10
3 0 1:8 90:5
4 4 1:4 85:10
5 4 1:6 90:5
6 4 1:8 80:15
7 8 1:4 90:5
8 8 1:6 80:15
9 8 1:8 85:10

A: Tiempo remojo (horas), B: Proporcion kiwicha:agua (%),
Temperatura: tiempo coccion (°C/min.)

El proceso para la obtencion de extracto de
kiwicha fue el siguiente:

Recepcion de la Kiwicha Los granos de
kiwicha fueron sometidos a un riguroso control
de calidad para comprobar su buen estado y
calidad.

Seleccion y clasificacion: Se realizd la
separacion de los granos dafiados por dcaros u
otros contaminantes, ademas se clasificaron los
granos de mejor tamafio y color.

Lavado: Sirvio para eliminar las impurezas
adheridas al grano como restos de tierra u otros
contaminantes.

Remojo: Los granos de kiwicha fueron
remojados en agua en una proporcion de 1:2, por
0, 4 y 8 horas, para determinar el efecto de la
hidratacion de los granos en la extraccion de los
componentes solubles durante la etapa de licuado
omolienda.

Eliminacion del agua de remojo: Permitio
eliminar compuestos que le confieren ciertas
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propiedades indeseables como color oscuro y
complemento la funcion de lavado.

Dilucion: Los granos sin 'y con remojo fueron
mezclados con agua a unas proporciones de 1:4,
1:6 y 1:8 para luego evaluar la mejor extraccion
delos solidos solubles.

Coccion: Se llevd a cabo a una temperatura y
tiempo de ebullicion de 80° x 15 minutos, 85°C x
10 minutos y 90°C x 5 minutos.

Licuado: en esta etapa se obtuvo el extracto
de kiwicha, para su uso posterior en la mezcla
final de la bebida funcional.

Filtrado: Se realizd con la finalidad de
separar los componentes solubles y extraibles del
grano de kiwicha de la parte insoluble y no
extraible del grano, como la fibra insoluble.

Extracto de kiwicha: Es el producto final y
util para la formulacién de la mezcla base final.

a. Obtencion del extracto de zanahoria

Recepcion: Ingreso de la materia prima
(zanahoria) adquirida en el mercado Centenario
al Laboratorio de Tecnologia de los Alimentos,
luego se determino el peso inicial, brix y pH.

Seleccion y clasificacion: Comprendio la
seleccion de las zanahorias en buen estado. Se
eliminaron las zanahorias con signos de deterioro
y mohos. Luego, serealizo la clasificacion de las
zanahorias que presentaron una madurez
adecuada.

Lavado y desinfectado: El lavado se realizo
de manera manual con agua potable a
temperatura ambiente, con el objetivo de
eliminar las impurezas presentes y
microorganismos por arrastre. Una vez
finalizado, se procedié a desinfectar con una
solucion de hipoclorito de sodio a 150 ppm de
cloro libre residual.

Blanqueado: Serealiz6 en agua a 90°C por 10
minutos, para disminuir la carga microbiana en la
cascara de la zanahoria, inactivar las enzimas
causantes del pardeamiento y producir el
ablandamiento de la materia prima.

Pelado y troceado: Se procedid a retirar la
cascara de la zanahoria escaldada manualmente
y partir en mitades, teniendo en cuenta las buenas
practicas de manipulacion.

Extraccion de jugo: Con esta operacion, se
obtuvo el jugo de zanahoria.
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Il Etapa: Obtencion de la mezcla base optima

Se utilizé un disefio de mezcla D-optimal
generado por el paquete estadistico Design
Expert 13. Se evaluaron tres ingredientes: Leche
semi descremada, extracto de kiwicha y extracto
de zanahoria, los mismos que representaron las
variables independientes y las variables
dependientes fueron: Color, olor, sabor y
consistencia. El diseflo de mezclas presentd un
total de 11 tratamientos, Como se muestra en la
tabla 2.

Las restricciones corresponden a los limites
maximos y minimos de cada uno de los
componentes de la mezcla base, fueron definidos
de la siguiente manera:

— Leche semidescremada (X,): 40 a2 60%
— Extractode kiwicha (X,):30a40%
— Extracto de Zanahoria (X,): 10220%
X, +X,+X,= 100 %
Tabla 2

Matriz entregada por el programa Design Expert
13, para optimizar ingredientes y respuestas
esperadas.

N Componentes Respuestas
X X X3 Ri R R3 Ry
1 60 30 10
2 53,33 36,66 10
3 56,81 33,18 10
4 47,07 40 12,92
5 53,51 33,33 13,14
6 5649 30 13,50
7 49,81 3435 1582
8 43,52 40 16,47
9 50 30 20
10 45,12 34,87 20

11 40 40 20

X,: Leche semi descremada, X,: Extracto de Kiwicha, X:
Extracto de zanahoria, R;: Color, R,: Olor, R;: Sabor y R;:
Consistencia

La matriz del programa estadistico Design
Expert 13 arrojé 11 formulaciones, las cuales se
prepararon en dos bloques utilizando los
ingredientes de la matriz variable. Para obtener la
respuesta optimizada del programa, se tomo el
promedio de los jueces para cada tratamiento
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respecto a las variables respuestas aceptabilidad
sensorial, para lo cual se aplicé una escala
heddénica de 1 a 9 puntos, donde el valor 1
significa “me disgusta mucho” y el valor 9 “me
gusta mucho”, panel compuesto por 10
evaluadores. De acuerdo a la mezcla base se
determino la cantidad de sacarosa, goma xantana,
sorbato de potasio y esencia de durazno:

- % Sacarosa: 10%

- % Gomaxantana: 0,07%

- % Sorbato de Potasio al 0,05%
- % Esenciade durazno 0,02%

Optimizacion y caracterizacion de los puntos
optimos

Para obtener el mejor tratamiento, se utilizo la
funcién de deseabilidad (FD) con la ayuda del
software Design Expert 13, donde se asignaron
cantidades y se establecieron objetivos para
maximizar, minimizar y mantener los intervalos
estudiados, para cada variable de respuesta.

Analisis sensorial

Luego del entrenamiento, los jueces
participaron en las etapas indicadas a
continuacion:

a. Obtencion de lamezcla optima

Primero se estudio el efecto de los tres
ingredientes (leche semi descremada,
extracto de kiwicha y extracto de zanahoria)
de las 11 muestras de bebida funcional sobre
la variable (respuesta): Color, olor, sabor y
consistencia.

b. Determinacion de vida util

Se utilizo el método de analisis de la vida ttil
sensorial, el cual evalia el producto en
diferentes momentos. El estudio abarco tres
meses y establecio la temperatura de
almacenamiento de 25°C, el intervalo de
medicion 14 diasy los dias de muestreo: 0, 14,
28,42,56,70,84,98 y 112.

La evaluacion sensorial se realizdé con 10
panelistas entrenados de ambos sexos y de 22
afios en promedio de la Facultad de Bromatologia
y Nutricion. Durante la evaluacion sensorial, los
panelistas no entrenados recibieron las muestras
de labebida funcional, correspondiente alos 9

Peruvian Agricultural Research 4(2), 53-61, 2022
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tiempos de almacenamiento, para evaluar la
aceptabilidad general de las muestras codificadas
utilizando la prueba de Aceptacidon/ Rechazo,
respondiendo la siguiente pregunta: ; Consumiria

€1

normalmente este producto?, respondiendo “si” o

33 29

no”.
Determinacion del tiempo de vida til

Los datos obtenidos de la prueba sensorial de
consumidores fueron analizados con el software
XLSTAT 2019, aplicando la distribucion
probabilista de Weibull, para obtener la
modelacion de los datos de supervivencia y
determinacion de la probabilidad en la que el 50%
de los consumidores rechacen el producto.
(Garitta et al., 2004), luego de probar cada
muestra en los tiempos establecidos, los
consumidores respondieron a la pregunta:
“{ Usted consumiria este producto? ; Sio No?”".

Analisis fisico-quimico

Se determinaron: Humedad y Sélidos totales
(Bradley, 2010), Azucares Reductores y Totales:
(BeMiller, 2010), Determinacion de acidez
(Sadler, 2010), Proteinas totales (Chang, 2010),
Determinacién de Grasa (Min, 2010) y analisis de
color (Wrolstad & Smith, 2010)

Procesamiento de datos

En la etapa I, los resultados fueron analizados
con el programa Minitab 20, de acuerdo al disefio
de Taguchi de L,(3)’, conformado por 3 factores y
3 niveles. Se utilizo el ANOVA y la prueba de
Fisher de decision P < 0.05 para determinar
diferencia estadistica de los tratamientos, con un
criterio de decision P<0,05.

En la etapa II se utilizé6 un disefio de
experimento con mezcla D-6ptimal generado por
el paquete estadistico Design Expert 13. Se aplico
ANOVA para determinar si existe diferencia
significativa entre los tratamientos y las variables
de respuestas, considerando el criterio de
decision P<0.05.

Resultados y discusion
Obtencion del extracto de Kiwicha

Los resultados de la extraccion de kiwicha,
obtenidos con el método Taguchi y con arreglo
ortogonal L,(3)’, se muestran en la tabla 3.
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Tabla 3

Resultados de la extraccion de extracto de
kiwicha

N° Factores Variables respuestas
A B C Brix
1 0 1:4 80:15 5,2
2 0 1.6 85:10 7,0
3 0 1:8 905 42
4 4 14 85:10 6,4
5 4 1:6 905 5,7
6 4 1:8 80:15 4.4
7 8 1:4 90:5 5,4
8 8 1:6 80:15 6,0
9 8 1:8 85:10 6,4

A: Tiempo de remojo (horas), B: Relacion Kiwicha: Agua
(%) y C: Temperatura (°C): tiempo de coccién (minutos)
Condori (2010), con una dilucién de 20 % de
harina de kiwicha en agua equivalente a una
dilucion 1:4, obtuvo 8,04% de sélidos totales,
cercanos a los valores obtenidos en esta
investigacion en donde se utilizé diluciones 1:4,
1:6y1:8.
Andalisis del contenido de solidos solunles (°Brix)
La tabla 4 muestra el ANOVA del contenido
de solidos solubles, se observa que los factores:
relacion kiwicha: agua y temperatura y tiempo de
coccion fueron significativos (P<0.05).

Tabla4

Andlisis de Varianza para °Brix

Fuente GL SC. CM F P
Tiempo de 2 0,407 0203 4,69 0,176
remojo
Relacion *
Kiwicha:Agua 2,287 1,143 26,38 0,037
Temperatura y
tiempo de 2 4220 2,110 48,69 0,020
coccion
Error residual 2 0,087 0,043
Total 8

*valor significativo P<0,05
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La Tabla 5 y la figura 1 muestra el efecto de
los factores principales sobre el contenido de
solidos solubles (°Brix).

Tabla 5

Efecto de los factores principales sobre la Media
del °Brix

. Tiempo de R.ela'ci(')n Terpperatura
Nivel . Kiwicha: y tiempo de
remojo .,
Agua coccion
1 5,467 5,667 5,200
2 5,500 6,233 6,600
3 5,933 5,000 5,100
Delta 0,467 1,233 1,500
Clasificar 3 2 |
Figura 1

Efectos principales de los factores para los °Brix

Grafica de efectos principales para Medias
Medias de datos

Tiewoo de cemala [ Relacibn Kivicha Aqua ] [T

6.4

Media de Medias

5.2

0 4 8 14 16 18 80:15 85110 90:5

De acuerdo a los resultados del método
Taguchi por medio del analisis de medias y
ANOVA, la combinaciéon de parametros que
maximizan el % de sélidos solubles (°Brix) del
extracto de kiwicha son Tiempo de remojo §
horas, relacion Kiwicha: Agua 1:6 y temperatura
y tiempo de coccion de 85°C por 10 minutos.

Determinacion del % Optimo de leche semi
descremada, extracto de kiwichay zanahoria

En esta etapa se mantuvo constante los
parametros Optimos obtenidos en la etapa de
obtencion del extracto de Kiwicha. La Tabla 6
presenta la puntuacion de los panelistas a cada
una de las formulaciones respecto a los atributos
evaluados.
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Tabla 6

Porcentaje optimo de leche semi descremada,
extracto de kiwichay extracto de zanahoria

Ne Componentes (%) Respuesta
Xi X X3 Ri R R; Ry
1 60 30 10 54 8 74 7.6
2 53,34 36,66 10 52 7,6 82 78
3 56,81 33,19 10 56 7.8 8 74
4 47,08 40 1292 72 82 7.8 84
5 53,52 3334 13,15 7,8 8 8,2 8.2
6 56,49 30 13,51 8,6 84 84 8,6
7 49,82 3436 15,83 8 82 78 8
8 43,52 40 1648 84 78 74 8.2

9 50 30 20 82 64 52 6,8
10 45,13 34,87 20 & 58 56 6,6
11 40 40 20 7,8 54 58 64

X,: Leche semi descremada, X,: Extracto de Kiwicha, X;:
Extracto de zanahoria, R,: Color, R,: Olor, R;: Sabor y R;:
Consistencia

El modelo cuadratico fue el modelo que
mejor se ajusto a los atributos color, olor, sabor y
consistencia de la bebida funcional, siendo los
modelos matematicos y sus figuras para cada
atributo los siguientes:

Color = 5,76* X,+5,69* X,-2,81* X,-2,60* X,
X,+27,24% X, X, +25,30* X, X,.

Figura2

Grdfico de contorno para color

A: Leche semi descremada (%)

50 40 30

B: Extracto de Kiwicha (%) C: Extracto de zanahoria (%)

Color

Peruvian Agricultural Research 4(2), 53-61, 2022



Desarrollo de una bebida funcional con kiwicha y zanahoria

Olor=7,86* X, +8,99* X,- 5,95% X, -2,53* X, X, +
21,63%X, X, +16,17* X, X..

Figura3

Grdfico de contorno para olor

A: Leche semi descremada (%)

60

50 40 30
B: Extracto de Kiwicha (%) C: Extracto de zanahoria (%)

Olor

Sabor =7,70* X +3,98* X -7,30* X +7,12* X, X,
+20,29% X, X, +22,23* X, X..

Figura4

Grdfico de contorno para sabor
A: Leche semi descremada (%)
60

50 40 30

B: Extracto de Kiwicha (%) C: Extracto de zanahoria (%)
Sabor
Consistencia = 7,61* X, + 9,92* X, -3,51* X,

3,33% X, X,+19,29% X, X, +13,08* X, X,

Peruvian Agricultural Research 4(2), 53-61, 2022

Figura$s

Grdfico de contorno para consistencia
A: Leche semi descremada (%)
60

50 40 30

B: Extracto de Kiwicha (%) C: Extracto de zanahoria (%)

Consistencia

Mezcla optima: En la Figura 6 se presenta la
superposicion de graficas de contornos de las
variables respuesta: Color, olor, sabor y
consistencia; las zonas de formulacion factible de
color amarillo y las areas en gris en la grafica de
optimizacién no cumplen los criterios de
seleccion de localizacion numérica de la mezcla
optima.

Figura 6

Zonas de formulacion factible y localizacion
numérica de la mezcla optima

A: Leche semi descremada (%)
60

Color: 828983
Olor: 792384
Sabor: 7.49977
Consistencia: 816471
X1 47.9055

X2 36.6132
X3 15.4813

50 40 30

B: Extracto de Kiwicha (%) C: Extracto de zanahoria (%)

Overlay Plot
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Determinacion de vida util: La tabla 7 presenta
datos obtenidos de 10 panelistas entrenados que
recibieron la Bebida funcional, almacenadas a
25°C.

Tabla7
Porcentajes de aceptacion de la Bebida funcional

Dia Numero de positivos %

0 10,0 100,000
14 10,0 100,000
28 10,0 100,000
42 10,0 100,000
56 10,0 100,000
70 10,0 100,000
84 9,0 90,000
98 6,0 60,000
112 4,0 40,000

La tabla 8 muestra los coeficientes de
regresion. Se ajusta una curva de Weibull al
modelo, se observa que ambos parametros son
significativos.

Tabla 8

Coeficiente de Regresion para bebida funcional a
base leche semi descremada, extracto de kiwicha
yzanahoriaa 25 °C

Pr> LI L.S

Variable  Valor P (95%) (95%)

Intercepcién 4,72 <10* 4,662 4,784

Escala 0,14 0,006 0,069 0,290

Andlisis fisicoquimicos y microbiologicos de la
bebida funcional éptima
a. “Analisis microbiologicos

El numero de mohos y levaduras osmofilas
fueron menoresa 10 UFC/g.
b. Analisis fisicoquimicos

La bebida funcional a base leche semi
descremada, extracto de kiwicha y zanahoria con
mayor aceptacion, tuvo la siguiente composicion
quimica porcentual, que se muestran en la Tabla
10.

Tabla 10

Andlisis fisicoquimicos de la bebida funcional
optima

Componente Valor por 100 g
Carbohidratos (g) 14,28+0,035
Proteina cruda (g) 2,87+ 0,041
Grasa (g) 0,82+0,060
Humedad (g) 81,77+0,47
Ceniza (g) 0,26+0.01
a carotenos (uLg) 738,17+1,74
Solidos solubles 13,8
pH 6.8
Color:

L* 82,30

a* 10,57

b* 58,99

Croma C 59,93
Hue h° 79,80

La tabla 9 muestra el percentil 50% para
poder determinar la vida 1til a la temperatura de
25°C. Se observa que el tiempo promedio para
una temperatura de 25 °C esde 106,78 dias.

Tabla9
Percentiles de la determinacion de vida util a 25

Percentil Valor (dias)
1% 58,560
5% 73,798
10% 81,734
1° Cuartil 25% 94,254
Mediana 50% 106,780
3° Cuartil 75% 117,816
90% 126,612
95% 131,429
99% 139,697
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Enriquez & Ore (2021) en la bebida funcional
a base de malta de Amaranthus caudatus L.y
pulpa de Hylocereus triangularis, obtuvieron
8,53% de proteina por 100 g del producto. Ocana
(2012), en la mezcla instantdnea en base de
semillas de quinua (Chenopodium quinoa) y
amaranto (Amaranthus cruentus) para niflos de
edad escolar, determinaron un contenido de
2,09% de proteina, inferior a lo obtenido en la
bebida funcional elaborada.

Acosta & Martinez (2017) reportaron en
bebida a base de coco, amaranto, caseina, miel,
cacao, vainilla, y sabor chocolate, un contenido
de 84,6 kcal/100 ml, proteina (3,5%), grasa
(4,0%) y carbohidratos (8,9%). Pilco (2021)
obtuvo una mayor cantidad de proteinas, al
utilizar en sus bebidas 100% de kiwicha malteada

Peruvian Agricultural Research 4(2), 53-61, 2022
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y bebidas, sometidas previamente a enzimas,
elaboradas con 50% quinua y 50 % kiwicha, de
8,11 gy 5,02 g de proteina por 100 mL de
muestra, respectivamente, obteniendo valores de
1,5 a 2 veces mayor a la leche de vaca que
contiene2,9a3,7 g/100 mL.

Conclusiones

La bebida funcional a base de leche, extracto
de kiwicha y zanahoria, en las proporciones
calculadas en la investigacion, presentd
caracteristicas sensoriales atractivas y
recomendables para su consumo.
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