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 “ELABORACION DE UNA BEBIDA NUTRICIONAL A BASE DE 

AGUAYMANTO ENRIQUECIDA CON KIWICHA” 

 

RESUMEN 

 

En las dos últimas décadas se observa el incremento del consumo de productos no 

tradicionales con alto valor nutricional. El aguaymanto es un fruto que contiene nutrientes 

esenciales: como el ácido ascórbico, β-caroteno,  y la kiwicha, un cereal andino de alto valor 

nutritivo.  El objetivo de esta investigación fue formular, desarrollar y elaborar una bebida a 

base de aguaymanto enriquecida con kiwicha, que sea inocua y que aporte nutrientes 

esenciales de los cuales carecen la generalidad de este tipo de productos derivados.  En un 

diseño factorial, de 3 niveles de kiwicha y de 2 de aguaymanto se logró elaborar una bebida.  

Para la evaluación sensorial se aplicó el método descriptivo cuantitativo y para la 

caracterización física y microbiológico se aplicaron los métodos oficiales de la a AOAC y de 

la ICMSF. De los resultados obtenidos: 80%, 86% y 88% de aceptabilidad por sus atributos 

de color, sabor, consistencia; 6.0% mg de Vit C/ración,1050µg% de β-caroteno; las pruebas 

de aerobios mesófilos viables (< 10 ufc/mL) , recuento de mohos y levaduras(< 10 ufc/mL)  y 

de  coliformes totales (<3 ufc/mL), E. coli ausentes; plomo y cadmio no detectados; se 

concluye que la bebida elaborada de aguaymanto enriquecida con kiwicha puede aportar 

nutrientes esenciales vitamina C y β carotenos en cantidades significativas a la alimentación 

humana, cantidad de aminoácidos esenciales son suficientes para cubrir las necesidades 

diarias  en una ración de bebida, la misma que constituye una fuente natural a diferencia de 

otras bebidas existentes en el mercado, que no aportan estos nutrientes, indicando que es un 

producto  de alta aceptabilidad, nutritivo  y  por tanto apto para el consumo humano. 

PALABRAS CLAVE: Aguaymanto,  Kiwicha, bebida enriquecida, vitaminas, aminoácidos. 
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" DEVELOPMENTOF A NUTRITIONAL BEVERAGE OF 

AGUAYMANTO ENRICHED WITH KIWICHA" 

 

ABSTRACT 

 

In the last two decades the  Consumption  increase of non-traditional products with high 

nutritional value is observed . Aguaymanto is a fruit that contains essential nutrients: as 

ascorbic acid, β - carotene, and Kiwicha , an Andean highly nutritious cereal .  The objective 

of this research was to formulate, develop and produce a beverage  based of aguaymanto enriched 

with Kiwicha, which is Harmless  and provide essential nutrients of they lack the generality of this 

kind of products derived.  In a factorial design, 3 levels of amaranth and 2 of aguaymanto was 

worked a beverage. Quantitative descriptive sensory evaluation method was applied and for 

physical and microbiological characterization methods to AOAC officials and ICMSF were 

applied. From the results : 80 %, 86 % and 88 % acceptability by attributes of color, flavor, 

consistency; 24 % mg of Vit C / serving , 1050 % ug of β -carotene ; evidence of viable 

aerobic mesophilic ( <10 cfu / mL ) , molds and yeasts count ( <10 cfu / mL ) and total 

coliforms ( <3 cfu / mL ), E. coli absent; lead and cadmium undetected; it is concluded that 

the drink made of aguaymanto enriched with amaranth can provide essential nutrients 

vitamin C and β -carotene in significant quantities to human feeding,  amount of essential 

amino acids are sufficient to meet the daily needs in a serving of beverage, the same are a 

natural source unlike other existing drinks on the market that do not provide these nutrients, 

indicating that it is a product of high acceptability, nutritional  and therefore unfit for human 

consumption. 
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