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RESUMEN

La presente tesis estudia la formulacion y aceptabilidad en galletas fortificadas en
hierro, habiéndose realizado las mismas en el CEIl 104-virgen de la puerta, ubicado en el distrito
de La Victoria. La investigacion se realizo con la finalidad de elaborar un producto aceptado
por los nifios entre los 3 y 5 afios, y otorgar una elevada cantidad de hierro por racién con el
fin de contribuir en las necesidades diarias de los nifios.

El objetivo de la investigacion es formular y determinar la aceptabilidad de estas
galletas fortificadas con hierro. En consecuencia, se elaboraron 3 tipos de formulas para llegar
a la conclusion que seria la tercera muestra la ideal para usar en la prueba de aceptabilidad.

A través del célculo del grado de relacidn entre las variables aplicadas a la poblacion
estudiada, se ha utilizado la metodologia experimental en el proceso de investigacion. El
universo de estudio fue de 149 nifios de la institucion educativa indicada. Para la prueba de
aceptabilidad, se us6 una encuesta de escala heddnica facial, ya que los nifios todavia carecen
de habilidades de lectura en este rango de edades. La encuesta usada para la prueba de
aceptabilidad const6 de 3 opciones de respuesta: 1 “Odi¢”, 2 “Indiferente” y 3 “Me encantd”.
Al respecto, se les explicd verbalmente a los nifios los significados de cada opcion facial de
marcacion.

En relacion a los resultados generales de aceptabilidad es posible apreciar que el 96.6%
de los nifios marco6 la opcion 1 referida a “Me encantd” cuando se les pregunt6 por el sabor de
la galleta. En cuanto a la comparacion por sexo no se encontraron diferencias significativas
(U=2740.5; p=.73). En ese sentido, se comprobd la aceptabilidad en ambos sexos.

Para continuar desarrollando este estudio es recomendable calcular la efectividad de la
asimilacion del hierro en base al aumento en las cantidades de hemoglobina en los nifios de
cierto sector poblacional. Por otro lado, se sugiere utilizar este estudio para elaborar un

planeamiento para el Estado, ya que, en el Per( actual, todavia no disminuye totalmente la



deficiencia de hierro en los nifios. Es importante que, junto a esta propuesta de galletas
fortificadas, se efectle una educacion alimentaria de alto impacto, utilizando los recursos

disponibles para la poblacion.

Palabras Clave: Hierro, Escala hedonica facial, galletas fortificadas en hierro.
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ABSTRACT

This thesis studies the formulation and acceptability in iron fortified biscuits, carried
out in the CEI 104 - “Virgen de la Puerta”, located in the district of “La Victoria”. This type of
research was accomplished with the aim of formulating a product accepted by children between
3and 5 years, as well as seeking to grant a high amount of iron per serving in order to contribute
to the daily needs of children.

The objective of the research has been to formulate and determine the acceptability of
these iron-fortified cookies. Consequently, 3 types of formulas were developed to reach the
conclusion that the third sample would be ideal for use in the acceptability test.

Through the calculation of the degree of relationship between the variables applied to
the population studied, the experimental methodology has been used in the research process.
The universe of study was 149 children of the indicated educational institution. For the
acceptability test, a facial hedonic scale survey was used, as children still lack reading skills in
this age range. The survey used for the acceptability test consisted of 3 response options: 1 “I
hated it”, 2 “Indifferent” and 3 “I loved it”. In this regard, the meanings of each facial dialing
option were explained verbally to the children.

In relation to the general results of pleasantness, it is possible to appreciate that 96.6%
of the children marked option 1 referred to “I loved it” when asked about the cookie's taste.
Regarding the comparison by sex, no significant differences were found (U = 2740.5; p =.73).
In that sense, the acceptability in both sexes was checked.

To continue developing this study it is advisable to calculate the effectiveness of iron
assimilation based on the increase in hemoglobin amounts in children of a certain population
sector. On the other hand, it is suggested to use this study to elaborate forecasts for the State,

since, in present-day Peru, iron deficiency in children is not yet completely reduced. It is
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important that, together with this proposal of fortified biscuits, a high-impact food education is

carried out, taking into account the resources available to the population.

Keywords: Iron, facial hedonic scale, Iron-fortified cookies.

Vil



INDICE
l.- INTRODUCCION
1.1 Justificacion e importancia.

1.2 Objetivos.
1.2.1 Objetivo general.
1.2.2 Objetivos especificos.

Il.- MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion.
2.1.1 Antecedentes Nacionales.
2.1.2 Antecedentes Internacionales.

2.2 Bases tedricas.
2.2.1 Formulacion.
2.2.2 Producto.
2.2.3 Alimentario.
2.2.4 Formulacién de un Producto Alimentario.
2.2.5 Aceptabilidad.
2.2.6 Fortificacion de alimentos.
2.2.7 Galletas Fortificadas con Hierro.
2.2.8 Hierro Hemo.

2.3 Pruebas de Aceptabilidad.
2.3.1 Prueba de aceptabilidad por ordenamiento.
2.3.2 La prueba hedonica facial.
2.3.3 Evaluacion Sensorial.

2.4 Definicion de términos.

2.5 Hipotesis y Variables.
2.5.1 Hipotesis General.
2.5.2 Hipotesis Especificas.
2.5.3 Definicién de Variables.
2.5.4 Operacionalizacion de variables.

I11.- MATERIALES Y METODOS:

3.1 Materiales.
3.1.1 Materia Prima.
3.1.2 Insumos.
3.1.3 Equipos e Instrumentos.
3.1.4 Utensilios.

3.2 Metodologia.
3.2.1 Lugar y tiempo.
3.2.2 Procedimiento.

Etapa 1: Formulacion y elaboracion de galletas fortificadas con hierro.

IX

13
15

16
16
16

17

17
17
23

24
24
25
26
27
29
29
30
31

32
32
33
33

33

36
36
36
36
38

39

39
39
39
39
40

40
40
41
41



Etapa 2: Seleccion de la formulacién de galleta fortificada con hierro 44
Etapa 3: Andlisis fisicoquimico y microbioldgico de la muestra seleccionada (galleta

fortificada con hierro) 44
Etapa 4: Prueba de Aceptabilidad. 45

3.3 Analisis de datos. 47
IV.- RESULTADOS Y DISCUSION 48
4.1 Resultados. 48
4.2 Participantes. 53
4.3 Aceptabilidad de la muestra 3 54
4.4 Discusion. 56
VI1.- RECOMENDACIONES 60
VII. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS 61
VIIIl.- ANEXOS 735



INDICE DE TABLAS

Tabla 1: Formulacion de cantidades de ingredientes para las galletas fortificadas con
hierro, 2019

Tabla 2: Comparacion del contenido e hierro de las muestras de galleta 1,2y 3
Tabla 3: Contenido nutricional de las muestras 1,2y 3

Tabla 4: Formulacion de la galleta fortificada con hierro muestra 3

Tabla 5: Contenido nutricional de los ingredientes para la formulacion de las galletas
fortificadas con hierro muestra 3

Tabla 6: Resultados de los analisis fisicoquimicos de la galleta fortificada con hierro
muestra 3

Tabla 7: Resultados de los andlisis microbioldgicos de la galleta fortificada con hierro
muestra 3

Tabla 8: Distribucion de la muestra por edad y por sexo

Tabla 9: Estadisticos descriptivos de la escala de aceptabilidad

Tabla 10: Distribucién de la muestra por edad y por sexo

Tabla 11: Porcentajes de la escala de aceptabilidad de la galleta fortificada con hierro
Tabla 12: Estadisticos descriptivos de la escala de aceptabilidad

Tabla 13: Comparacién por sexo de la escala de aceptabilidad

Tabla 14: Comparacién por edad de la escala de aceptabilidad

Xl

42
48
49
50

51

52

53
53
55
93
93
93
94
94



INDICE DE FIGURAS

Figura 1: Flujograma de elaboracion de la galleta fortificada con hierro 43
Figura 2: Porcentajes de la escala de aceptabilidad de la galleta fortificada con hierro 54
Figura 3: Comparacion por sexo de la escala de aceptabilidad 55
Figura 4: Comparacion por edad de la escala de aceptabilidad 56

Figura 5: Imagenes de vistita al colegio para la prueba de aceptabilidad de las galletas 95
Figura 6: Imégenes de visita al colegio para la prueba de aceptabilidad de las galletas 96

Figura 7: Peso de la sangre cruda 99
Figura 8: Peso de los ingredientes que irén en la coccién de la sangre bovina 99
Figura 9: Proceso de coccidn de la sangre bovina, deshidratado 100
Figura 10: Peso de la sangre bovina ya cocinada 100
Figura 11: Peso de la sangre bovina en proceso de deshidratacion 101
Figura 12: Deshidratacion de sangre bovina y resultado 101

Figura 13: Peso de los ingredientes secos para la preparacion de la galleta muestra3 102
Figura 14: Peso de los ingredientes humedos para la preparacion de la galleta muestra 3102

X1


file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34671995
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34671996
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34671998
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34671999
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672000
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672001
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672002
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672003
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672004
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672005
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672006
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672007
file:///C:/Users/BiblioULCB/Desktop/TESIS%20%20MARIA%20DUMET%20Y%20MEDALIT%20MARTINEZ.docx%23_Toc34672008

l.- INTRODUCCION

Las principales causas asociadas a la deficiencia de hierro son debido a la falta de un
régimen alimenticio adecuado y continuos episodios de enfermedades infecciosas que estan
ligados a las malas practicas de higiene; asi como otros determinantes asociados a la pobreza
y la desigualdad de oportunidades.

Se puede conocer la anemia como “una enfermedad que se presenta cuando la
hemoglobina en la sangre ha disminuido por debajo de un limite debido a la deficiencia de
hierro en el organismo, e infecciones y enfermedades inflamatorias y otras causas” (Ministerio
de Salud [MINSA], 2017).

En el Peru, las poblaciones més vulnerables son aquellas que se encuentran en un nivel
socioecondmico bajo, el cual se puede observar mediante los ingresos mensuales que obtienen,
y que pueden estar por debajo del sueldo minimo, acentuando un problema muy complejo en
cuanto a satisfacer todas las necesidades nutricionales correspondientes. Recalcando a las
personas mas vulnerables dentro de este nivel socioecondmico, son las mujeres que se
encuentran en periodo de gestacion, nifios menores de 2 afios, mujeres entre la menarquia y la
menopausia.

En relacion al mineral de hierro y la anemia, “el hierro es un componente que se
encuentra en los glébulos rojos de la sangre, especificamente en la proteina llamada
hemoglobina (aprox el 65% de hierro del organismo) siendo el rol de transportar oxigeno
desde los pulmones a los tejidos y los musculos (aprox 10%). Las enzimas y los
neurotransmisores (aprox 3%) se asocian con los circuitos del aprendizaje. Los depdsitos
como la ferritina (aprox de 12 a 25%) en higado y medula dsea. El nivel de absorcion del

hierro varia en funcién al tipo de alimento (entre 1% y 50%) y en funcién a los depoésitos en el
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organismo. Hay dos tipos de hierro en los alimentos, el primero es el Hierro de productos
animales (Heme) y Hierro procedente de los vegetales (no Heme)” (MINSA, 2017).

En el transcurso de los afios, tanto la anemia y la desnutricion infantil han sido los
problemas de mayor dificultad en la disminucién del porcentaje de estas, debido a que los
proyectos desarrollados por el Estado no han sido del todo efectivos, ya que no hubo un
seguimiento estricto en cuanto a las estrategias para resolver los problemas, siendo uno de ellos
la aceptabilidad de consumo de alimentos con fuente de hierro por parte de la poblacién infantil.

Hasta el dia de hoy segun los indicadores de resultados de los programas presupuestales
del primer semestre del 2017 del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), nos
menciona que “Seguin region natural, en el primer semestre 2017, la prevalencia de la anemia
es mayor en las regiones de la Selva (52,8%) y la Sierra (49,4%), que contrastan con la Costa,
donde la prevalencia de esta carencia afecta al 39,4% de las nifias y nifios menores de tres
afnos de edad. Sin embargo, entre los afios 2015 y 2016, el nivel promedio de la prevalencia
de la anemia en la Sierra bajo de 51,8% a 49,4%; por el contrario, en la Costa subié de 36,7%
a 39,4%.” (Encuesta Demogréafoca y de Salud Familiar [ENDES], 2017).

En un andlisis problematico en nuestro pais, una de las razones por las cuales la anemia
es tan elevada en diversos sectores, se debe a que la ingesta de alimentos altos en hierro es
deficiente desde los 6 meses hasta los 5 afios, especialmente las fuentes de origen animal. Otro
factor importante, es la poca importancia de la lactancia materna exclusiva y la falta de
adherencia a la suplementacion de hierro durante la gestacion. Ademas, por las condiciones de
salubridad deficientes, saneamiento basico y malas practicas de higiene; son frecuentes las

infecciones diarreas y parasitosis en nifios menores a 5 afos.
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Segun, (MINSA, 2015) la anemia a nivel Nacional afecta al (46.8%) de nifios y nifias
menores de 3 afios. Se presenta con mayor frecuencia en areas rurales (57.5%) a comparacion

con la zona urbana (42.3%).

1.1 Justificacion e importancia.

Segun, (MINSA, RESOLUCION MINISTERIAL, 2017), “la resolucion ministerial
acordada el 12 de abril del 2017, visto el expediente N° 17-009903-001, que contiene
la nota informativa N° 424-2017-DGIESP/MINSA, y el informe No 012-2017-DVC-
DVICIDGIESP/MINSA, de la Direccion General de Intervenciones Estratégicas en
Salud Publica del Ministerio de Salud; considerando que: los numerales I 'y Il del titulo
preliminar de la ley N° 26842, ley general de salud, sefiala que la salud es condicion
indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar
individual y colectivo. La proteccién de la salud es de interés publico, por tanto, es

responsabilidad del Estado regularla, vigilarla y promoverla.”

El programa responde a la alta tasa de desnutricion cronica infantil en nuestro pais
siendo un 13,1% de menores de cinco a afios, que para el 2017 bajé en un 1,3 punto

porcentual (INEI, 2017).

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma promueve la entrega de
productos fortificados para prevenir la anemia en mas de 3.8 millones de escolares de
todo el pais, los cuales fueron incluidos en el proceso de compras 2019. Los alimentos
fortificados contienen micronutrientes, con el propésito de prevenir o reducir una
deficiencia de vitaminas y minerales en la poblacion, entre ellos se prioriza el hierro.
No obstante, los alimentos fortificados y enriquecidos con hierro que brinda este
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programa no son aceptados por los nifios debido al rechazo que tienen los productos

por parte de sus caracteristicas sensoriales ( Agencia Peruana de Noticias, 2018).

Es debido a esta problematica que los autores asumimos la importancia de elaborar un
producto en cuya formulacion tenga altos valores de hierro y que sea aceptado por los
nifios de 3 a 5 afios ademas de ayudar a bajar el porcentaje de anemia; ya que en esta
etapa se desarrolla el 85% de las capacidades cerebrales, y esto definira el futuro de los
nifos.

Las galletas fortificadas con hierro es un producto alternativo de consumo directo para
los nifios de 3 a 5 afios, requiriendo el anélisis fisicogquimico, microbiolédgico y de
aceptabilidad o rechazo del consumidor.

Por lo tanto, la presente investigacion tiene los siguientes objetivos:

1.2 Objetivos.
1.2.1 Objetivo general.
Formular y evaluar la aceptabilidad de las galletas fortificadas con hierro para
los nifios de 3 a 5 afios en el CEl 104-Virgen de la Puerta en el Distrito de la

Victoria.

1.2.2 Objetivos especificos.
e Formular galletas fortificadas con hierro para etapa pre escolar con las edades

comprendidas entre 3 a 5 afos.

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas, el contenido de hierro y
microbiologicas de la formulacion de las galletas fortificadas.

e Determinar la aceptabilidad de las galletas fortificadas con hierro de los nifios

en el CEI 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria.
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Il.- MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion.
2.1.1 Antecedentes Nacionales.
En el trabajo de investigacion de (Panduro y Chang, 2017) titulado “Sangre
Bovina en Polvo para fortificacion de galletas”, realizaron un estudio
experimental y analisis estadistico en el cual llevaron a cabo pruebas sensoriales
y bromatoldgicas de galletas fortificadas con sangre bovina en polvo. Para la
obtencion de la sangre bovina en polvo se utilizd la sangre coagulada en trozos
pequefios para mejorar los resultados de deshidratacion, llenando las bandejas
hasta un centimetro de espesor con el subproducto (sangre bovina). Se utilizd
una temperatura de 70°C, el cual es una temperatura que no inicia el proceso de
desnaturalizacion térmica de la hemoglobina (75°C) en valor de pH proximo al
fisioldgico de la sangre pH 7. A esta temperatura, el tiempo de deshidratacién
fue de 21 horas. Pasado el periodo de deshidratacion, se procedi6 a enfriar el
producto resultante hasta los 20°C; posteriormente la sangre ya deshidratada fue
molida en el molino y tamizada para la obtencion de un producto mas refinado.
Se realizaron los analisis microbioldgicos (mohos, levaduras y mesofilos),
fisicoquimicos (proteina, grasa, carbohidratos, valor caldrico, ceniza y
humedad) y de hierro de la sangre bovina en polvo. Finalmente se procedié al
empaquetado al vacio de la sangre bovina en polvo y al rotulado y etiquetado
del empaque para su almacenamiento. Para el analisis sensorial se utiliz6 el
método Analisis Descriptivo Cuantitativo (ADC), donde los jueces entrenados
analizaron las galletas con formulacion de 0, 3, 7 y 10% con relacién al peso de

la harina de trigo, dando como resultado diferencias no significativas entre las
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galletas de menor y mayor concentracion. Concluyendo que la deshidratacion
de la sangre por el método de bandejas resulta 6ptima para la obtencion de un
producto inocuo, con alto valor proteico y de hierro ademas de poseer una
humedad aceptable después de 21 horas de deshidratacion. Este método puede
remplazar a la deshidratacion de la sangre por atomizacién, ademas se puede
utilizar temperaturas que no conlleven a la desnaturalizacion térmica de las
proteinas de la sangre, obteniéndose asi un producto mas integro del punto de
vista nutricional. En relacion a los analisis fisicoguimicos, las galletas
obtuvieron valores dptimos de humedad, ceniza, proteina, grasa, valor calorico
y hierro. El alto valor de carbohidratos puede ser atribuido a la harina de trigo,
azUcar y cocoa en polvo. En tal sentido, considerando el aspecto quimico, podria
ser utilizado hasta 10% de fortificacion con sangre bovina en polvo para la
elaboracion de las galletas. Desde el punto de vista sensorial, se determiné que
lo ideal seria utilizar 7% de fortificacion de sangre bovina en polvo ya gque con
este porcentaje se mostrdé mayor aceptacion en aspecto y sabor. Como
conclusion la sangre bovina en polvo se puede usar como opcidn para combatir

la anemia en el Perl y otros paises.

Segun el autor (Lazaro, 2017) en el estudio de investigacion titulado
“Evaluacion de la aceptabilidad de galletas nutricionales fortificadas a partir de
harina de sangre bovina para escolares de nivel primario que padecen anemia
ferropénica”, teniendo por objetivo elaborar una galleta que tenga como base
harina de sangre bovina y harina de trigo, el cual, tuvo dos etapas: la primera
etapa consté de la elaboracion de la galleta fortificada y la siguiente, realizar la

evaluacion de aceptabilidad del producto formado. El estudio contd con tres
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diferentes formulaciones con diferentes porcentajes de harina de sangre bovina
20%, 25% y 30% de reemplazo del total de harina de trigo con los cuales se
sometieron a evaluacion de aceptabilidad y fueron analizadas mediante las
pruebas ANOVA (Analisis de varianza) y DUNCAN (test de comparacion
multiples) siendo el de mejor aceptacion 30%. En la segunda etapa se realizo
estudio de aceptabilidad final de las galletas nutricionales en su sector poblacion
segun los niveles de hemoglobina, dicho estudio experimental tuvo una
durabilidad de 4 meses. Se analiz6 los niveles de hemoglobina, evidenciando un
cambio significativo al final de la base experimental; la muestra se clasifico en
dos grupos: uno experimental con anemia ferropénica y/o en riesgo, ademas otro
grupo blanco con niveles normales de hemoglobina. Las mediciones se
realizaron antes y después del estudio. Se aplico prueba de “T DE STUDENT”
dio como resultado no significativo a la fase experimental, concluy6 que era
corto el periodo de tiempo el consumo de las galletas fortificadas de harina de
bovino. Como conclusion se dio como resultado la formulacion optima y se
elabor6 galletas con sustitucion fragmentada de harina de trigo por harina de
sangre bovina, la cual estd compuesta de: harina de trigo 36.3%, harina de sangre
bovina 14.2%, azucar 24.2%, margarina 24.2%, huevo 2.1%, cocoa 1%,
bicarbonato de sodio 0.2%, sal 0.2%, leche en polvo 1.4%, siendo la temperatura
de horneado 200°C durante 10min, ademas la mezcla que presento mejor
aceptacion, fue la muestra con 30% de sustitucién de harina de trigo por harina
de sangre bovina que simboliza el 14.2% del total de la mezcla. Respecto a los
analisis del grupo experimental dio resultado con el consumo de la Galleta

Nutricional a base de sangre bovina y harina de trigo, en el grupo experimental
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se incrementd la hemoglobina de 11.45 g/dl a 11.61 g/dl, y en el grupo blanco

un ligero cambio de 11.86 g/dl a 11.89 g/dl.

Segun el estudio de (Bautista, Quezada, & Valenzuela, 2018) titulado
“Elaboracion de galletas fortificadas con hierro heme en el control de la anemia
ferropénica en escolares de 6 a 11 afios en ¢l AA.HH. Nueva Caledonia II”, los
autores mencionan como justificacion a la comunidad “Reduce los indices de
anemia ferropénica en la poblacion infantil mejorando asi su capacidad de
aprendizaje y genera la oportunidad de desarrollar una unidad productiva

sostenible.”

Se explica con finalidad a esta cita mencionada, que al encontrar un producto
que tenga valor de aceptabilidad significativo en los nifios, estos podran tener
un consumo de este consecutivamente, pudiendo dar como resultado a la
disminucion de la anemia ferropénica a largo plazo y brindarles una mejor
calidad de vida y futuro en su desarrollo intelectual, ya que en el rango de 3a 5
afios se encuentran en crecimiento y desarrollo cerebral. Encontrando que es una
poblacién vulnerable, por lo que no se puede descuidar su alimentacion. La
metodologia usada en el estudio fue la siguiente: cortar la sangrecita en trozos
lo méas pequefio posible, cernir la harina y pesar las cantidades necesarias de
todas las materias primas que se usaron (huevo, azlicar margarina), batir todo
incluir el aglutinante. Una vez se obtiene la masa con consistencia cremosa,
hornear entre 160° a 175° por 12 minutos, enfriar las galletas por 11 minutos.
Finalmente se empacan las galletas de forma individual y se almacenan en

ambiente seco.
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Segun la (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y
Agricultura [FAO], 2017) la causa habitual de la anemia es la deficiencia de
hierro, aunque no necesariamente una carencia de consumo absoluto de hierro
alimentario. Las deficiencias de folatos, vitamina B12y proteina pueden

asimismo causar anemia.

En el trabajo de investigacion de (Juarez Vilca & Quispe Aviles, 2016) titulado
“Aceptabilidad y evaluacion proteica de galletas integrales elaboradas con
harina de cafiihua (Chenopodium pallidicaule), lactosuero y salvado de trigo”,
los investigadores exponen la aceptabilidad y evaluacién proteica de galletas
elaboradas a base de harina de cafihua, lactosuero y salvado de trigo, se
elaboraron tres tipos de galletas con porcentajes distintos de cafiihua (15%, 30%
y 50%) adicionando a las tres galletas 17 % de lactosuero y 7% de salvado de
trigo. Estas galletas fueron evaluadas sensorialmente por una poblacion de 30
aleatoria de estudiantes de diferentes afios de la Escuela profesional de Ciencias
de la Nutricion de la Universidad Nacional de San Agustin de Arequipa
(UNSA). Segun los resultados, la galleta con mayor aceptabilidad fue con
proporcion de 50% de harina de cafiihua teniendo mejor olor, sabor y color que
las otras proporciones con una diferencia significativa. Ademas, se realizé el

cdmputo aminoacidico y no se encontré aminoacido limitante en la formulacion.

Segun el autor (Falen, 2019) en el diario el Comercio, la anemia afecta al 43.5%
de la poblacién peruana de menores de 5 afios. La anemia infantil se mantuvo
en niveles altos durante el afio pasado, segiin la ENDES 2018. La incidencia es

mas alta en las zonas rurales. Los resultados de la Encuesta Demografica y de
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Salud Familiar (ENDES) 2018, muestran un contraste en el retroceso de la
desnutricion cronica y la anemia infantil en el pais. Ambos males afectan
principalmente a menores de 5 afios. Segun el estudio, el afio pasado la
desnutricion —que se evidencia en un menor peso y talla— afect6 al 12,2% de
nifios de este grupo, lo que representd un descenso de 0,7 puntos porcentuales

respecto al 2017.

En el trabajo de investigacion del autor (Zevallos, 2017) titulado “Anemia
Nutricional y Rendimiento académico de escolares de la Institucion Educativa
de Jesus El Nazareno Huancayo, 2015”. Segun el autor la aparicion de anemia
afecta el desarrollo del aprendizaje y fisico de los nifios, el hierro resulta esencial
para la formacion intelectual, diferenciacion celular, produccion de hormonas y
varios procesos metabolicos. De esta manera, la deficiencia de este metal se
encuentra asociada con la variacion funcional de distintas enzimas relacionadas
con la sintesis y la degradacion de neurotransmisores. No obstante, se ha
mejorado mucho respecto al entendimiento de sus causas en el mundo, aun
existen brechas de conocimiento que no permiten conservar una idea clara de
los determinantes de anemia. La repercusién en la vida de las personas y en la
sociedad es inmenso, esencialmente por sus efectos a largo plazo en la salud. En
el Peru las estadisticas nacionales nos muestran que el 35% de los nifios de 5 a
12 afios presenta algun tipo de desnutricion; el estado nutricional es significativo
para el beneficio académico del escolar, debido a que va a estar relacionado con
el ejercicio cognitivo. En efecto, es importante fortificar actividades preventivo-
promocionales en la familia y el colegio para conseguir identificar de modo

oportuno alguna variacién nutricional en el estudiante.
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Segun los autores (Ayala Sotelo, D., Molina Moscoso, E., Ojeda Mendoza, Y.,
& Olguin, 2018) En el Pert, segun el Ministerio de Salud el valor de anemia
infantil en nifios menores de 5 afos es de 33%. Esta situacion se agudiza en
nifios menores de 3 afios (43,6%, ENDES 2017), quiere decir, que 4 de cada 10
nifios tiene anemia. Puno es el lugar con mayor indice de anemia (76%).
Asimismo, si hablamos cuantitativamente, Lima es el departamento con los
registros mas altos de anemia en nifios menores de 3 afios. La deficiencia de
hierro afecta en mayor proporcion a los mas pobres (53,8%) y pobres (52,3%).
No obstante, en los niveles més altos, rico y muy rico, los nifios con anemia

Ilegan a representar el 31,4% y 28,4%, respectivamente.

2.1.2 Antecedentes Internacionales.
Segun los autores (Baca , Cantillano & Carmona, 2015) en el estudio de
investigacion titulado “Elaboracion de galleta nutritiva fortificada con hierro
proveniente de hemoglobina bovina en polvo en el periodo comprendido entre
marzo 2014- marzo 2015”. Realizaron un estudio descriptivo y experimental de
corte transversal. Se us6 de metodologia la evaluacion sensorial, pruebas
afectivas o heddnicas, este tipo de prueba consta en poder saber la aceptabilidad
que va a tener el producto. Asimismo, nos permiten no sélo establecer si hay
diferencias entre las muestras, sino el sentido o magnitud de la misma. Esto nos
otorga mantener o modificar la caracteristica diferencial y en este caso, se
establece por una escala de medicion de una persona y su conducta. Dentro del
desarrollo del producto pasé por diversos pasos, en el caso de la obtencion de la
sangre bovina, se obtuvo de manera totalmente higiénica en una planta que

cumplia ese fin. En el caso del color de la hemoglobina, se desarrolld el producto
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de sabor chocolate. Se desarrollaron 5 formulaciones para la obtencion del
producto final del cual tuvo de evaluacién de ensayo cada una. Lo que se obtuvo
de hierro de sangre bovina en polvo, se agregd un calculo en base a las harinas.
Por otro lado, también se determiné la calidad fisicoquimica y microbioldgica
del producto terminado mediante analisis de laboratorio que se le realizaron a la
galleta, los que fueron realizados en un laboratorio certificado. En conclusion,
la aceptabilidad de la galleta fortificada con hierro proveniente de hemoglobina
bovina en polvo fue medida por evaluacion sensorial con 100 panelistas,
demostrando que la formulacién de hierro es organolépticamente aceptable y
factible para ser incorporada en los programas de merienda escolar a nivel local

y nacional.

2.2 Bases teoricas.
2.2.1 Formulacion.
Alimento segun férmula (AAFCO, 2000) es un alimento que resulta de la
combinacion de dos o mas ingredientes, mezclados y procesados segun

determinadas especificaciones.

La (Real Academia Espafiola, 2009) sefiala como al proceso de formulacion en
general a la combinacidn, ajuste de dos o mas ingredientes que realiza un
fabricante o un proveedor segin determinadas especificaciones para la
obtencion de diversos productos. En la quimica se fundamenta como la
representacion mediante simbolos quimicos la composicién de una sustancia o

bien de las sustancias que intervienen en una reaccion.
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Conforme menciona el (Ministerio para la Economia Popular; Intituto Nacional
de Cooperacion Educativa, 2006) poder lograr una formula optima con balance
entre las necesidades nutricionales y aporte de los ingredientes alimenticios,

mediante un calculo para el balance de ingredientes para la elaboracion.

De acuerdo con el autor (Ainia, 2016) el proceso de generacion de diferentes
prototipos de un producto que pasa desde ensayos de elaboraciones a partir de
materias primas, ingredientes y tratamientos de elaboracion y conservacion de

definidos.

2.2.2 Producto.
Segun la (Real Academia Espafiola, 2009) el término proviene del latin

productos; indica es una cosa producida.

Asi como los autores (Bonta & Farber, 2002) definen al producto como un
conjunto de caracteristicas que el consumidor considera que tiene un
determinado bien para satisfacer sus necesidades. Segun un fabricante, el
producto es un conjunto de elementos fisicos y quimicos combinados de tal

manera que le ofrece al usuario posibilidades de utilizacion.

Segun (American Marketing Association [AMA], 2019), se considera producto
al conjunto de atributos (caracteristicas, funciones, beneficios y usos) que le dan
la capacidad para ser intercambiado o usado. Usualmente, es una combinacion
de aspectos tangibles e intangibles. Asi, un producto puede ser una idea, una

entidad fisica (un bien), un servicio o cualquier combinacién de los tres. El
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producto existe para propoésitos de intercambio y para la satisfaccion de

objetivos individuales y de la organizacion.

Para los autores (McCarthy & Perreault, 1996) el producto es la oferta con que

una empresa satisface una necesidad a su poblacion destinada.

Segun (Pujol, 1999) es el resultado de un esfuerzo creador y se ofrece al cliente
con unas determinadas caracteristicas. El producto se define también como el
potencial de satisfactores generados antes, durante y después de la venta, y que
son susceptibles de intercambio. Aqui se incluyen todos los componentes del
producto, sean o no tangibles, como el envasado, el etiquetado y las politicas de

servicio.

2.2.3 Alimentario.
Segun la (Real Academia Espafiola, 2009) el adjetivo alimentario-ria, hace
mencion relacionado con la alimentacion o propio de los alimentos. Es asi
cuando se quiere mencionar algo relacionado con la alimentacién, sin querer

decir que alimenta, la palabra usada en su lugar es “alimentaria”.

El autor (Aranceta, 2001) define la alimentacion es un acto voluntario, el cual
se lleva acabo de manera consiente, es una decision de libre albedrio del ser
humano, sin embargo, se encuentra sujeta a muchos factores, siendo algunos
sociales, culturales, bioldgicos, genéticos, otros se encuentran en la parte del
inconsciente humano. Cada sociedad y cada persona tienen su propia tipologia

de alimentacion.
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(Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura
[FAO], 2017) Desarrolla laalimentacion como un ejercicio consciente
e intencional que consiste en el suceso de ingerir alimentos para satisfacer el

menester de comer.

Segun el (Diccionario panhispanico de dudas , 2005) alimentario- aria. (Del lat.
alimentarius), perteneciente o relativo a la alimentacion. Propio de la

alimentacion.

2.2.4 Formulacion de un Producto Alimentario.
Segun el autor (Fernandez, 2013) la formulacion de alimentos debe tenerse en
cuenta la importancia de conocer el valor nutricional de los insumos, ya que el
contenido nutricional en el caso de la racion estara dado por la composicién de

cada uno de los ingredientes que la componen.

Para los autores (Munguia & Carrillo, 2007) la formulacion del producto
alimentario, son los ingredientes y aditivos que contenga un producto, que

interviene en el vencimiento de un alimento.

El autor (Alvarado, 2019) define la formulacion de raciones como la seleccién
de los alimentos y realizar calculos matematicos simples. La eleccién de los
alimentos que componen una racion esta ligada a variables como: el tipo de
origen del alimento y  sistema de produccién, las caracteristicas y
particularidades nutricionales de los alimentos (valor nutritivo y factores anti

nutricionales que limiten su inclusién en la dieta), las formulas se deben
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presentar de la forma mas adecuada para que sea interpretada de forma correcta

por quien suministre el alimento, que se consumiran en cantidades suficientes,

para proporcionar el nivel de producciéon deseado a un costo razonable. El

promedio ponderado y cuadrado de Pearson son calculos sencillos utilizados

para formular.

El (Instituto Nacional Tecnoldgico [INATEC], 2016) describe la formulacién

es un mecanismo préactico, donde se combinan el conjunto de procedimientos a

tomarse en cuenta para poder balancear una racion en forma cientifica,

econdmica y productiva.

Se debe formular una racion de la siguiente manera y en forma ordenada:

1.

Buscar y enumerar los requerimientos nutricionales y/o cantidades
recomendadas para cada alimento.

Determinar la disponibilidad y calidad de alimentos segin época de
produccidn, segun cantidad de proveedores y existencia de productos en el
mercado.

Conocer y describir la composicion en cada ingrediente.

Determinar el costo de los ingredientes para la preparacion de un producto.
Considerar las limitaciones de los distintos ingredientes y formular la racion
mas econémica.

Considerar la palatabilidad de los ingredientes (buen sabor) y digestibilidad
de los mismos.

Aplicar el método que mas se domine.
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2.2.5 Aceptabilidad.
Segun el autor (Ramirez-Navas, 2012) las pruebas de aceptacion o pruebas de
nivel de agrado o pruebas heddnicas, se emplea para poder saber cuél es el grado
de aceptacion de un producto por parte de los consumidores y segun el tipo se
puede medir el grado o desagrado del producto. Si es que se quiere determinar
la aceptabilidad de un producto, hay un conjunto de pruebas que se pueden
utilizar como pruebas de ordenamiento, escalas categorizadas, pruebas de

comparacion pareada.

Segun el autor (Anzaldua-Morales, Evaluacion sensorial de los alimentos, 1994)
las pruebas de aceptacién son aquellas en que esta en
el talante del hombre para alcanzar un producto y no depende de la opinion si
es agradable o no, asimismo, aspectos culturales, socioeconémicos, de habitos,

etc.

2.2.6 Fortificacion de alimentos.
Para la (Organizacion Mundial de la Salud [OMS] & FAO, 2017) definen la
fortificacion de alimentos como wuna recomendacion de uno 0 mas
micronutrientes a un alimento, a fin de aumentar su ingesta para corregir o
prevenir una carencia demostrada y proporcionar un beneficio para la salud. Se
puede decir que la fortificacion “se define como incrementar deliberadamente
el contenido de vitaminas y minerales (entre ellos los elementos traza) en un
alimento, con el fin de mejorar la calidad nutricional del mismo y proporcionar

un beneficio de salud publica con un riesgo minimo para la salud.
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Para la (Enciclopedia colaborativa en la red cubana (EcudRed), 2010) define
que es aquel que ha sido modificado en su composicién original mediante la
adicion de nutrientes esenciales a fin de satisfacer las necesidades particulares

de la alimentacion de determinados grupos de la poblacion.

Segun la (FAQ, 2017) se define como el incremento de uno 0 mas nutrientes a
un alimento a fin de aumentar su calidad para las personas que lo consumen, en
general con el objeto de disminuir o controlar una carencia de nutrientes. Esta
estrategia se puede aplicar en naciones o comunidades donde hay un problema

0 riesgos de carencia de nutrientes.

Segun la (Direccion Nacional de Servicios Digitales del Estado Argentino,
2014) los alimentos fortificados se elaboran especialmente con un contenido
mayor de algun nutriente, su fin es satisfacer necesidades alimentarias
especificas de determinados grupos de personas sanas, y por lo general son

elecciones que toma la industria para agregar valor a sus productos.

2.2.7 Galletas Fortificadas con Hierro.
Segun la (Organizacién Panamericana de la Salud, 2002) los compuestos de
hierro para la fortificacion de alimentos se utilizan dos categorias: los
compuestos de hierro inorganico y los compuestos de hierro protegido; sin
embargo , Los alimentos también pueden fortificarse con sangre seca como
fuente de hemoglobina, pero debido a riesgos relacionados con la inocuidad de
los alimentos y creencias culturales y religiosas, asi como por los profundos

cambios de color y sabor de los alimentos fortificados (se necesita agregar
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sabores fuertes para superar el sabor), esta practica no ha sido ampliamente

aceptada en todos los paises y comunidades.

Los autores (Boccio & Bressan, 2004) mencionan que la hemoglobina, es un
compuesto de hierro que posee una elevada biodisponibilidad aun en presencia
de los inhibidores de la absorcion de este mineral presentes en la dieta. Sin
embargo, su principal desventaja es la de ser un compuesto intensamente
coloreado lo que limita significativamente su uso en la fortificacion de
alimentos. Otra desventaja resulta de la dificultad de obtener la hemoglobina en
condiciones higiénicas adecuadas para ser utilizadas en la fortificacion de

alimentos.

Los autores (Aguirre & Orlando, 2005) indican que la fraccion celular desecada
de la sangre ha sido afiadida como una fuente de hierro biodisponible. El hierro
heminico es absorbido intacto y de esta manera esta protegido de los inhibidores
de la absorcion de hierro. La absorcion es siempre relativamente alta y se ha
reportado que varia desde 15% hasta 35% dependiendo del estatus de hierro. En
un estudio realizado en Chile, se determind que los alimentos fortificados con
concentrado de hemoglobina mejoran el estatus de hierro de los nifios. En el
Per(, el uso de galletas fortificadas con concentrado de hemoglobina ha

mostrado alta efectividad en la recuperacion de la anemia.

2.2.8 Hierro Hemo.
Para el autor (Williams, 2002) el hierro hemo se encuentra relacionado con la

mioglobina y hemoglobina, solo se encuentran en alimentos de origen animal
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como la carne, el pollo y el pescado. EIl hierro hemo, presenta una mayor
biodisponibilidad con una absorcion a través de los intestinos entre 10-35%
frente al 2-10% del hierro no hemo. El porcentaje absorbido depende de las

necesidades del individuo.

Segun el autor (Miranda, 2007) el hierro heminico (Fe-Hem), el cual es
absorbido como complejo porfirina estable sin ser afectado por otros
componentes de los alimentos. ElI Fe-Hem tiene una alta absorcién, la que
alcanza hasta un 20-25%, y aunque representa como maximo el 10% del hierro

dietario, puede proveer hasta un tercio del total de hierro absorbido.

De acuerdo con el autor (Velasquez, 2006) el hierro es esencial para sintetizar
neurotransmisores y para el crecimiento cerebral 6ptimo y la evidencia apoya
también, la funcion del hierro en la mielinizacion del sistema nervioso. La
principal fuente de hierro hemo son las carnes magras, higado, los alimentos de

mar y el pollo.

2.3 Pruebas de Aceptabilidad.
2.3.1 Prueba de aceptabilidad por ordenamiento.
Para (Anzaldua-Morales, 1994) este tipo de prueba consiste en dar a los jueces
de tres 0 mas muestras que las diferencian de alguna propiedad y se les pide que
pongan en orden creciente o decreciente de dicha propiedad. No hay importancia
en cual se escoja primero si creciente o decreciente, lo que se trata es del sabor
0 de alguna propiedad muy resaltante o intensa. Es de preferencia que el

ordenamiento sea de menor a mayor intensidad de la propiedad.

32



2.3.2 La prueba hedonica facial.
Segun el autor (Alarcon, 2005) este tipo de prueba es usada cuando la medicién
tiene un gran tamafo presentandose dificultad para describir los puntos dentro
de esta o se emplea cuando el panel estd conformado por nifios o por personas
adultas con dificultades para leer o para concentrarse. Las escalas graficas mas
empleadas son las hedonicas de caritas con varias expresiones faciales. Los
resultados que se obtienen a través de esta prueba cuando se aplica a una

poblacién adulta no es muy confiable ya que les resulta ser un tanto infantiles.

2.3.3 Evaluacion Sensorial.
Segun (FAO, 2003) la evaluacidn sensorial viene a ser el andlisis de alimentos
u otros materiales por intermedio de los sentidos. También, es una técnica de
medicion y analisis tan importante como los métodos quimicos, fisicos,
microbioldgicos, etc. Por otro lado, se ha descrito como un método cientifico
usado para medir, examinar e interpretar las reacciones percibidas por los
sentidos (vista, gusto, olfato, oido y tacto) hacia ciertas caracteristicas de
un nutrimento o material. No hay existencia de mas instrumentos que puedan
reproducir o suplir la respuesta humana; por ende, la valoracion sensorial

resulta un componente fundamental en cualquier investigacion sobre alimento.

2.4 Definicién de términos.
Hierro. - Segun los autores (Forrellat, Gautier du Défaix, & Fernandez, 2000) el hierro
es uno de los minerales mas importantes para la vida, a pesar de esto, se encuentra en

pequefia proporcion en el ser humano. Cumple funciones principales como el transporte
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del oxigeno y didxido de carbono en sangre, tiene un rol fundamental en la produccion
de sangre y hemoglobina; y, por altimo, participa en la sintesis de ADN en el

organismo.

Hierro hemo. - Segun los autores (Martinez, Ros, Periago, & Lopez, 1999) el hierro
hemo, se encuentra en la carne formando moléculas de hemoglobina y mioglobina. Este
tipo de hierro ingresa la mucosa intestinal en forma de complejo hierro-porfirina, y su
absorcion estd determinada por el nivel de hierro corporal, y en muy pequefia parte por

factores dietéticos.

Hierro no hemo. - Segun los autores (Forrellat, Gautier du Défaix, & Fernandez, 2000)
el hierro inorgénico por accion del acido clorhidrico del estbmago pasa a su forma
reducida, hierro ferroso (Fe?*), que es la forma quimica soluble capaz de atravesar la
membrana de la mucosa intestinal. Algunas sustancias como el acido ascorbico, ciertos
aminoéacidos y azucares pueden formar quelatos de hierro de bajo peso molecular que

facilitan la absorcion intestinal de este.

Biodisponibilidad. - Segun (Martinez, Ros, Periago, & Lopez, 1999 se define como la
fraccion de nutriente en una dieta o0 en un alimento, que puede ser utilizada por el
organismo. En efecto, salvo raras excepciones, sélo una pequefia proporcion del total
de nutrientes ingeridos en la dieta son utilizados por nuestro organismo. Esto varia
dependiendo de que el nutriente se encuentre presente en la dieta en forma quimica que
pueda ser transportada a través de la mucosa, o que tras su digestion pueda ser absorbido

de forma que pueda ser utilizado en el metabolismo normal.

Sangre bovina. - Segun (Beltran & Perdomo, 2007) es un fluido de color rojo escarlata,

localizado en el sistema circulatorio del organismo animal. Es un producto que se
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obtiene después de su sacrificio, la cual se considera apta para consumo humano una

Vez se somete previamente a un tratamiento.

Deshidratador. - Segun (La Rousse Cocina , 2019) es un aparato eléctrico que permite
deshidratar frutas, verduras, hongos, carnes, pescados y hierbas aromaéticas. Los
alimentos, cortados en rodajas y dispuestos en una bandeja, son secados con aire

caliente, que es ventilado durante varias horas.

Deshidratacion. - De acuerdo con (Naturales, 2019) deshidratar consiste en eliminar la
mayor concentracion posible de agua presente en un producto. El deshidratado a baja
temperatura conserva la gran mayoria de los alimentos con las mismas vitaminas y
minerales, nutrientes y enzimas que su equivalente fresco, y con sabores mas
concentrados Este proceso retiene casi el 100% del contenido nutricional de los
alimentos, manteniendo la alcalinidad de los productos frescos e inhibiendo el

crecimiento de los microorganismos como las bacterias.

Tamizar. - Segun (Codigo Cocina , 2017) es basicamente, pasar un ingrediente por un
colador fino o tamiz para deshacerlo evitando grumos. El término tamizar es uno de los
gue mas veces leemos en las recetas de cocina, especialmente si se trata de postres. Y

también es uno de los pasos que mas a menudo nos solemos saltar.

Horno rational. - Segun (Rational, 2015) Este tipo de horno, lleva a cabo las cocciones
y horneados especificos a una temperatura determinada llegando a alcanzar la
perfeccion del cocinado. En este tipo de horno se puede elaborar todo tipo de
procedimientos culinarios. Este sistema de coccion es un ayudante versatil en

restaurantes, hoteles, servicios de catering y comedores industriales.
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2.5 Hipotesis y Variables.
2.5.1 Hipotesis General.
La formulacion de galletas fortificadas con hierro es aceptada por nifios en etapa

pre escolar de CEI 104-Virgen de la Puerta en distrito de la Victoria.

2.5.2 Hipotesis Especificas.
- Laformulacion de las galletas presenta un alto contenido de hierro.

- La formulacion de los ingredientes de las galletas cumple con las caracteristicas
fisicoquimicas, microbiolégicas y de hierro
- Las galletas fortificadas con hierro presentan buena aceptabilidad por los nifios

CEI 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria.

2.5.3 Definicion de Variables.
2.5.3.1 Variable independiente.
Formulacién de galletas fortificadas: De acuerdo con (OMS & FAO, 2017)
la fortificacion es la practica de incrementar deliberadamente el contenido de un
micronutriente esencial, es decir, vitaminas y minerales (incluyendo elementos
traza) en un alimento, de manera que mejore la calidad nutricional del
suministro alimentario y proporcione una mejora en la salud pablica con un

riesgo minimo para la salud.

2.5.3.2 Variable Dependiente.
Aceptabilidad: Segun el autor (Osorio, 2019) las pruebas de aceptacion o
pruebas de nivel de agrado o pruebas heddnicas son de uso para saber el nivel

de aceptacién del producto por parte de los consumidores y tipo de agrado o
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desagrado del producto. Existen conjunto de pruebas para su determinacion: de

ordenamiento, escalas categorizadas, pruebas de comparacion pareada.
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2.5.4 Operacionalizacion de variables.

Variables Dimensiones Indicadores Categorias Instrumentos
* Humedad © 12% Norma de Panaderia
* Cenizas Totales © % RMN°1020-2010/MINSA.
Andlisis o Ind_lce de perdxido e 5mg/Kg RMN®225-2016/MINSA
o i e Acidez e 0.10%
Fisicoquimicos o cContenido de Hierro: Hierro Total Norma de Hierro CODEX-
(mg/100g) 8-10 mg/100g FDA
_ (CODEX STAN 156-1987
Formulacion e Mohos o 10%mlg
de gglletas e Escherichia coli e 3ml/g
fortificadas . e Staphylococcus aureus e 10m/g Norma de Panaderia
) Ana_lls[s ) e Clostridium Perfringens e 10m/g RMN°1020-2010/MINSA.
Microbiologico e Salmonella sp. e Ausencia/25¢g RMN°225-2016/MINSA
e Bacillus cereus e 10°m/g

Aceptabilidad
Factores
Sensoriales

Prueba de aceptabilidad
Gusto

Tacto

Vista

Oido

Olfato

Textura

Escala hedo6nica de
puntos

Encuesta
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I11.- MATERIALES Y METODOS:

3.1 Materiales.

3.1.1 Materia Prima.
En la formulacion de las galletas, dentro de los insumos se utilizé sangre bovina.

- Sangrecita bovina, producto adquirido en el Mercado de Surquillo N°1 y la sangrecita es

traida del camal “San Pedro” ubicado en el Kilémetro 40, Lurin.

3.1.2 Insumos.

e Cocoa

e Huevos

e Mantequilla

e Harina de lentejas
e Azlcar Rubia

e Esencia de vainilla
e Polvo de hornear

e Canela

3.1.3 Equipos e Instrumentos.

e Deshidratador de Alimentos.

e Horno eleéctrico.

e Balanza de alimentos.

e Refrigeradora.

e Molino.

e Batidor de mano.

¢ Silpat (lamina antiadherente para hornear).
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3.1.4 Utensilios.
e Cucharones, colador, cucharas, bowls.
e Ollas de acero inoxidable

e Bandejas.

3.2 Metodologia.

El presente estudio es de tipo cuasiexperimental, analitico, transversal y prospectivo
(Hernanez, Fernandez, Bautista, 2014). Es experimental ya que analiza el resultado
expresado por la accion o manipulacion de una o mas variables independientes referente
a una o varias dependientes. Es transversal porque permite el estudio de las variables en
un momento dado. Es analitico ya que trata de entender las situaciones en términos de
las relaciones de sus componentes intenta descubrir los elementos que componen cada
totalidad y las interconexiones que da cuenta de su integracion. La mayoria de los autores
consideran prospectivos aquellos estudios cuyo inicio es anterior a los hechos estudiados
y los datos se recogen a medida que van sucediendo. El estudio empieza antes que los
hechos estudiados (exposicion al factor y efecto), por lo que se observan a medida que
suceden.

Unidad de analisis:

e Galletas fortificadas con hierro.

3.2.1 Lugar y tiempo.
La investigacion se llevd cabo en las instalaciones de la Universidad Le Cordon
Bleu, laboratorios de Cocina de la Escuela de Nutricibn y Técnicas
Alimentarias, sede Magdalena del Mar-Lima en los meses de enero a julio del

2019.
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Los analisis proximales, analisis microbioldgico y contenido de hierro se

realizaron en los laboratorios de la Universidad Nacional Agraria La Molina.

La prueba de aceptabilidad de las galletas fortificadas con hierro se realizé en el
CEI 104-Virgen de la puerta en el distrito de la Victoria. Este lugar fue escogido
debido a que cumplia con los rangos de edades para la investigacién porque

pertenece al Estado.

3.2.2 Procedimiento.

Etapa 1: Formulacion y elaboracion de galletas fortificadas con hierro.

Formulacion.

Se realiz6 con el objetivo de determinar el tamafio y peso del producto con

respecto a la formulacion.

Se elaboraron 3 muestras de galletas fortificadas con hierro utilizando sangre
deshidratada de bovino, siguiendo el proceso de formulacion y elaboracion de
la masa y finalmente el horneado. Dentro de la formulacion la Unica variacion
entre los ingredientes es la harina de lentejas y la sangre bovina deshidratada,
esto cambia entre la muestra 2 y 3, ya que en la muestra 1 tiene la misma
cantidad de ingredientes que la muestra 2. Lo que las diferencian es que en la
1ra muestra es con harina de lentejas tostadas y en la 2da muestra es sin tostar

(Tabla 1).
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Tabla 1

Formulacion de cantidades de ingredientes para las galletas fortificadas con hierro, 2019

Harina Harina Harina
MUESTRA tostada  sintostar sin tostar
N° 1 N° 2 N° 3
Harina de lentejas 6.769 6.769 6.629
Mantequilla sin sal 4.30g 4.30g 4.30g
Sangrecita de res (polvo) 1.00g 1.00g 1.14g
Cocoa 2.58¢ 2.58¢ 2.58¢
Azucar rubia 6.02g 6.02g 6.02g
Huevos (5ud) 4.30g 4.30g 4.30g
Polvo de hornear 1cd 0.08g 0.08g 0.08g
Esencia de vainilla 1cd 0.07ml 0.07mi 0.07ml
Peso neto de la galleta 259 25¢ 25¢

Fuente: Formularios de registro de informacién de los procedimientos de
formulacion antes del horneado.

Elaboracion.
Las galletas fueron elaboradas segun el siguiente procedimiento (Figura 1).

a) Moler las lentejas con el apoyo de un molino hasta obtener una harina fina

b) Cocinar la sangre de res con un poco de agua a fuego medio durante 40
minutos a una temperatura de 120°C y una vez lista dejar enfriar y se procede
a deshidratarla sangre de res en un deshidratador a 60°C por 18 horas.

c) Para la elaboracion de las galletas se realiza pesado previo de todos los
ingredientes separados de secos y himedos, posterior a ello se mezclan hasta
formar una masa homogeénea.

d) Se envuelva la masa en papel phill y se lleva a la refrigeradora para proceso
de enfriamiento por 15 minutos.

e) Después se retira y se realiza el pesado para cada galleta (25 gramos cada

una) y se le da la forma circular.
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f) Se lleva al horno a 180 °C por 24 minutos y se dejan enfriar a temperatura

ambiente por 30 minutos y se almacena sellado (ver Anexo 10).

L Sangre de Res l v

Tiempa: 40 mirnt Tempo: 18 Horas
Temperatura: 120° Temperatura: 60°

Harina de Lenteja
Mantequilla
Huevos

Cocoa

Polvo para
homear

Azlcar rubia
Esencia de vainilla

Sangre
deshidratada

Refrigerar por 15 minutos para
enfriar la masa

|

Pesar 25 gramos de masa

T=180°C
T= 24 minutos

ﬁ T= Ambiente

T= 30 minutos

Figura 1 Flujograma de elaboracion de la galleta fortificada con hierro

Fuente: Propio
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Etapa 2: Seleccion de la formulacién de galleta fortificada con hierro

La formulacion de la galleta fortificada con hierro que se utilizé para la prueba
de aceptabilidad, fue aquella galleta que cumpla con los requerimientos de

hierro y sea agradable sensorialmente.

Etapa 3: Andlisis fisicoquimico y microbioldgico de la muestra
seleccionada (galleta fortificada con hierro)
El andlisis fisicoquimico y microbioldgicos se realizaron solo a la muestra

seleccionada para su posterior prueba de aceptabilidad, segun los siguientes
métodos:
A. Andlisis Fisicoquimicos (AOAC International, 2015)
Protocolo de Humedad: (AOAC International, 2015)
Protocolo de Cenizas: (AOAC International, 2015)
Protocolo de indice de perdxidos (Francisco E. Lozano, Alberto J. Moya,
2017)
Protocolo de Grado de Acidez: (AOAC International, 2015)

Anaélisis de Contenido de Hierro. (Ramos, 2013)

B. Analisis Microbioldgico (ANMAT, 2011)
Deteccidn de Salmonella sp. (Procedimiento segun International Standard
ISO 6579: 2002) (ANMAT, 2011)
Deteccion de Escherichia coli O157:H7/NM en alimentos. (ANMAT,
2011) (Procedimiento segun Bacteriological Analytical Manual — FDA:
2011)
Procedimiento Técnico Para EI Aislamiento Y Recuento De

Staphylococcus Aureus (Departamento del Meta, 2016)
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Recuento de Bacillus cereus en muestra de alimentos. Técnica de recuento
en placa: Procedimiento segun International Standard Organization 1SO

7932:2004 (ANMAT, 2013)

Etapa 4: Prueba de Aceptabilidad.

A. Validacion del Instrumento.
Se eligid la encuesta con 3 opciones de marcacion en forma de caritas
expresivas ya que los nifios se encuentran en etapa pre escolar y no saben
leer ni escribir. Ademas, fue validado por profesionales nutricionista e
ingenieros industriales. (Ver Anexo 4)

B. Seleccion del panel de nifios.
El panel estuvo conformado por 149 Nifios en etapa preescolar entre
nifios y nifias de 3 a 5 afios de edad, en el CEI 104- Virgen de La Puerta

en el Distrito de La Victoria.

B.1 Los panelistas tuvieron los siguientes criterios.

e Alumnos que gozaron de un buen estado de salud y sin defecto en los
sentidos gustativos.

e Alumnos con autorizacion de sus padres (Consentimiento Informado).

e Alumnos que no consumieron alimentos antes de la prueba.

e Alumnos que comprendieron claramente el llenado de la encuesta de la
prueba de aceptabilidad.

e Alumnos que no profesaban alguna religion que le impida someterse a

la prueba.
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C. Consideraciones éticas.
Se llevé a cabo una realizacion de carta a la directora de la institucion para
solicitarle el permiso de poder asistir y brindarles de degustacion las
galletas. Por otro lado, se les envid a todos los papas de los alumnos una
carta redactada para que firmen si es que daban el permiso o0 no en que sus

hijos realizaran la prueba de aceptabilidad.

C.1 Carta dirigida a la directora de la institucion.
Se le escribié en una ocasion para la visita para la prueba de
aceptabilidad en la Institucion, en donde le solicitdbamos la aprobacién
en poder ir a darles la degustacion y se mencionaba en que iba a consistir
la pruebay con el objetivo para el que era, se menciond que eran galletas
fortificadas con hierro para poder aportar en la parte de crecimiento de

los rangos de edades establecidos (3-5 afios).

C.2 Carta dirigida a los padres de familia.
Se les escribid una carta a los padres de familia explicando el fin de la
tesis y la aprobacion en la degustacion en galletas fortificadas con hierro.
Con el fin de promover alimentacion de mejor calidad. En la misma carta
hay dos cuadros en donde se encuentran las respuestas de “si” y “no”.
Segun la respuesta que seleccionen llena los datos del padre apoderado

y del nifio.
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D. Aplicacion de la prueba de aceptabilidad.
Se realiz6 una prueba de aceptabilidad en donde los nifios de 3 a 5 afios
tenian 3 opciones de marcacion una vez que ellos degustaran de las
galletas. Las opciones de marcacion consistian de 3 caritas expresivas en
donde el nUmero uno indicaba “no me gusto”, la dos “mas o0 menos” y la
tres “me encanto”. Posteriormente se les dio una explicacion breve y
concisa sobre el motivo de la encuesta y las indicaciones de como debian

de marcar y explicar el significado de cada tipo de respuesta.

Para medir la aceptabilidad de la galleta fortificada con hierro se les
presento a los nifios una escala de un item con el siguiente enunciado: “Siga
las indicaciones, pruebe la muestra y luego marque la carita segin su
opinién”. Esta se califico en una escala likert de 3 puntos, siendo 1 “Odié”,
2 “Indiferente y 3 “Me encant6”. Dentro de la misma ficha se llenaron
datos sociodemogréaficos tales como nombre, seccion, edad y sexo

(Anzaldua-Morales, Evaluacion sensorial de los alimentos, 1994).

3.3 Andlisis de datos.
Se utiliz6 el programa SPSS version 24 para realizar los analisis estadisticos. Primero, se
obtuvo los estadisticos descriptivos para la caracterizacion de la muestra y del indice de
aceptabilidad posteriormente, se realizdé un analisis de normalidad, a partir de lo cual se

realizd contrastes no paramétricos. Se realizé comparaciones a nivel de edad y de sexo.
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IV.- RESULTADOS Y DISCUSION
4.1 Resultados.
Se llevo a cabo varias recetas de gramajes para asi poder determinar la receta definitiva
con la cantidad de hierro correspondiente alternando con la cantidad de gramos de harina
de lentejas. Las cifras expuestas en la tabla 2 pertenecen a los resultados de los analisis
realizados por la Universidad Nacional Agraria La Molina; este cuadro representa el
valor de la concentracion de hierro de las 3 muestras formuladas de la galleta fortificada

(Tabla 2)

Tabla 2

Comparacion del contenido e hierro de las muestras de galleta 1,2y 3

MUESTRA 1 MUESTRA 2 MUESTRA 3

(Harina de lenteja tostada) (Harina de lenteja sin tostar) (Harina de lenteja sin tostar)

por ¢/100g Racion 259 por ¢/100g Racion 25¢ por ¢/100g Racion 25g

44.79mg 11.19mg 38.91mg 9.72mg 43.09mg 10.77mg

Fuente: Propio.

De la seleccién de la muestra

Las cifras expuestas en la tabla 3 pertenecen a los resultados de los analisis realizados
por la Universidad Nacional Agraria La Molina; este cuadro representa el valor
nutricional de las 3 muestras. Dentro de la cantidad de gramos se presenta igual entre las
3 muestras. Dentro del contenido calérico no hay diferencia resaltante entre las 3
muestras. En el valor proteico hay una minima diferencia de 0.11g entre las muestras 1
y 2 con la 3. En el contenido graso de las galletas hay una diferencia minima de 0.04g

entre las muestras 1 y 2 con la 3. En el contenido de carbohidratos hay una diferencia
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menor de 0.04g en la muestra 3 con la 1 y 2. En el contenido de fibra se presenta igual.
En las cantidades de calcio hay una diferencia mayor de 0.05 en la muestra 3 a diferencia
de laly 2. En las cantidades de hierro en las 3 muestras, se debe recalcar que la muestra
1 representa mayor contenido de hierro, luego la muestra 3 y finalmente la muestra 2. En

el resultado de vitamina C; la muestra 3 representa con menor contenido.

Se escogidé como formulacion definitiva la MUESTRA 3, debido a que esta posee una
gran cantidad de hierro y sus caracteristicas organolépticas fueron adecuadas. Por otro
lado, no se optd por la muestra uno a pesar que su contenido de hierro era mayor, sin
embargo; no cumplia con los pardmetros sensoriales. Se concluyd que el tostado de la
harina de lentejas influyo en las caracteristicas sensoriales al tener la harina de lentejas
tostadas presentd una textura dura, por lo tanto, era mucho mas dificil de morder (Tabla

3).

Tabla 3

Contenido nutricional de las muestras 1,2y 3

Muestra Gramos Kcal Proteina Grasa Carbohidrato Fibra Calcio Hierro Vitamina

(@) (@) (@) (@ (mg) (mg) C(mg)
Muestral 2515 93  3.63  3.82 11.43 039 1588 1119 123
Muestra2 2515 93 3.63  3.82 11.43 039 1588 9.72 1.23
Muestra3 2515 933 374  3.86 11.34 039 1593 1077 048

Fuente: Propio

Finalmente, en la Tabla 4 se detalla la cantidad de ingredientes para la elaboracion de la

galleta fortificada con hierro seleccionada (muestra 3).
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Tabla 4

Formulacion de la galleta fortificada con hierro muestra 3

Ingredientes Cantidades (g) Porcentaje (%)

Harina de lentejas 461.5 26.33
Mantequilla sin sal 300 17.11
Sangre bovina deshidratada 80 4.56

Cocoa 180 10.27
Azlcar 420 23.96
Huevos 5ud 300 17.11
Polvo de hornear 6 0.34

Esencia de vainilla 5 0.28

TOTAL 1752.5 100

Fuente: Propio.

Del anélisis fisicoquimicos y microbiol6gicos de la muestra 3 seleccionada.

Se procedid a analizar la muestra 3 segun los andlisis fisicoquimicos y microbiol6gicos

requeridos por la (AOAC) The Association of Official Analytical Chemists (Tabla 5).
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Tabla b

Contenido nutricional de los ingredientes para la formulacion de las galletas fortificadas con hierro muestra 3

proteina Grasa Carbohidrato Fibra Calcio Hierro Vitamina

Alimento Gramos  kcal
(9) (9) (9) (@9 (mg) (mg) C(mg)
Harina de lentejas 461.50 1584.79 104.30 4.62 281.52 1477 33690 35.07 25.38
Mantequillasinsal ~ 300.00 1678.50 4.50 184.50 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
sangrecita res 80.00 410.28 77.25 2424  0.00 0.00 86.03 251.87 19.55
Cocoa 1/2 taza 180.00 757.98 34.20 30.78  86.04 12.42 396.00 18.90 34.02
Azlcar 2 tazas 420.00 1651.44 0.00 0.00 412.86 0.00 189.00 7.14 0.00
5 huevos 300.00 410.40 40.50 2520 5.40 0.00 102.00 3.30 9.00
Polvo de hornear 1cd 6.00 2.00 0.00 0.00 4.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Esencia de vainilla ~ 5.00 2.00 0.01 0.01 0.64 0.00 0.00 0.00 0.00
TOTAL (70 ud) 175250 6497.39 260.75  269.34 790.45 27.19 1109.93 316.28 87.95
TOTAL EN 25¢ 25 92.68 3.71 3.84 11.27 0.38 15.83 4.51 1.25

Fuente: El autor. Basado en la Tabla de Composicion de Alimentos del Pera del afio 2017.
El contenido de hierro calculado en la tabla 5 fue de 4.51mg segun la guia Tabla de Composicién de los Alimentos 2017. Sin embargo,
difiere de los andlisis obtenidos en laboratorio debido a que los datos corresponden a la lenteja cruda mas no de la harina molida utilizada

en la preparacion de la galleta fortificada muestra 3.
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Los resultados obtenidos, con respecto a la humedad fue de 0.06% en relacion al limite maximo
de 12%, por lo que el proceso de descomposicidn sera en mayor tiempo. En ceniza totales el
limite maximo es de 3% mientras que en resultado obtenido fue de 0.06%. El indice de perdxido
el valor maximo es de 5 mg/kg, por lo que en los resultados obtenidos fue de 0.00022 mg/kg.
Finalmente, en los de acidez el valor maximo es de 0.10% y en el resultado se obtuvo 0.02%.
Por ende, cumplen con los estandares de la normativa, estos 4 resultados se encuentran por

debajo del limite (Tabla 6).

Tabla 6

Resultados de los analisis fisicoquimicos de la galleta fortificada con hierro muestra 3

Parametro Muestra analizada Limite maximo
Humedad 0.06% 12%
Cenizas totales 0.06% 3%

0,22 mEq O2 /1000g de

galleta. Desviacion

Indice de peroxido ) 5 mg/kg
estandar:0,02
0.00022 mg/kg

Acidez 0.02% 0.10%

Fuente: UNALM, Facultad de Industrias Alimentarias: Laboratorio de

Microbiologia de Alimentos.

Del analisis Microbioldgicos de la muestra 3.
No se evidencio anomalias en los resultados y cumple con los rangos requeridos por la
normativa de panaderia. Los resultados obtenidos en mohos, Escheriachia coli,

Staphylococcus aureus, Salmonella sp y Bacilus cereus fueron de <102 ufc/g, < 3 NMP
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/g, < 102 ufc/g, Ausencia/25¢g y <102 ufc/g respectivamente; cumpliendo con los limites
maximos permitidos (Tabla 7).

Tabla 7

Resultados de los analisis microbioldgicos de la galleta fortificada con hierro muestra 3

Agente Microbiano Limite max Muestra analizada
Mohos 102 ufc/g <10? ufc/g
Escherichia coli 3 NMP/g <3NMP /g
Staphylococcus aureus 102 ufc/g < 102 ufc/g
Salmonella sp. Ausencia/25g Ausencia/25g
Bacilus cereus 102 ufc/g <102 ufc/g

Fuente: UNALM, Facultad de Industrias Alimentarias: Laboratorio de Microbiologia de

Alimentos.

4.2 Participantes.
Se cont6 con una muestra compuesta por 149 nifios (53.59% nifias) entre los 3 y 5 afios
proveniente de una institucion de educacidn inicial. De estos, 35.57% pertenecieron al grupo
de 3 afos, 33.56% al grupo de 4 afios y 30.87% al grupo de 5 afios. La informacion se

recolect6 en un solo momento el dia 3 de julio de 2019 (Tabla 8).

Tabla 8

Distribucién de la muestra por edad y por sexo

Edad Femenino Masculino Total
(afos) F % f % f %
3 28 35.90% 25 35.21% 53 35.57%
4 24 30.77% 26 36.62% 50 33.56%
5 26 33.33% 20 28.17% 46 30.87%
Total 78 100.00% 71 100.00% 149 100.00%

Fuente: Propio
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4.3 Aceptabilidad de la muestra 3
En torno a los resultados generales de aceptabilidad se puede apreciar que el 96.6% de
los nifios marco que les habia encantado la galleta. Esto quiere decir que el resultado de
la evaluacion sensorial fue exitoso en cuanto a las caracteristicas organolépticas de la
galleta.
Lo cual de los 149 nifios s6lo 5 marcaron la respuesta “odi¢”, 0 marco “indiferente” y

por ultimo 144 “me encant6” (Ver figura 2).

96.60%

m Odié = Indiferente = Me encanté

Figura 2 Porcentajes de la escala de aceptabilidad de la galleta fortificada con

hierro
(Ver anexo 10, tabla 11)
Asimismo, se puede apreciar que la media de la escala fue de 2.98 (DE=.16), lo que se

refleja en un indice de aceptabilidad de 99.41%. La mediana tuvo un valor de 3, lo que

indica que un gran porcentaje de los nifios encontré la galleta agradable (Tabla 9).
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Tabla 9

Estadisticos descriptivos de la escala de aceptabilidad

M Me DE Minimo Maximo Indice

Aceptabilidad 2.98 3.00 .16 1 3 99.41%

Nota: M=Media, Me=Mediana, DE=Desviacion Estandar

Fuente: Propio

En cuanto a la comparacion por sexo no se encontrd diferencias significativas (U=2740.5;
p=.73). Por lo tanto, se puede afirmar que tanto los nifios como las nifias encontraron la
galleta igual de aceptabilidad (Figura 3). Nota: n=nimero de participantes, U= U de Mann-
Whitney, p=p-valor (Figura 3).

Aceptabilidad

80

74.63 754

75

70

65

60

55

50
Femenino Masculino

B Aceptabilidad
Figura 3 Comparacién por sexo de la escala de aceptabilidad

(Ver anexo 10, tabla 13)

Se encontré diferencias significativas en cuanto a la comparacién por edad (X2=10.18;

p=.01). Se puede observar que el grupo de 4 afios (Rango=70.05) presentd un rango
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medio inferior que los nifios de 3 y 5 afios (Rango=77.50). Sin embargo, la mediana para
los 3 grupos de edad fue igual a 3 (Figura 4). Nota: n=nimero de participantes, X2= chi

cuadrado, p=p-valor (Figura 4).

Aceptabilidad
80 775 775

75

70.05
70

65
60
55

50
3 afios 4 afos 5 afios

B Aceptabilidad

Figura 4 Comparacion por edad de la escala de aceptabilidad

(Ver anexo 10, tabla 14)

4.4 Discusion.
De acuerdo con lo expuesto, las galletas fortificadas con hierro se encontraron dentro del
rango necesario de los parametros fisicoquimicos y microbioldgicos segun los analisis
realizados por La Universidad Nacional Agraria de la Molina y cumplen con el grado de
acidez y parametros necesarios que una galleta debe poseer segtin la Norma de Panaderia
RMN°1020-2010/MINSA. RMN°225-2016/MINSA. Ademas, en el presente trabajo de
investigacion, se ha demostrado la cantidad de hierro por racion de galleta que cubren con
los requerimientos minimos diarios para nifios en las edades comprendidas de 3 a 5 afios

segun la Norma de Hierro CODEX FDA (CODEX STAN 156-1987), ya que contienen
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por cada unidad de galleta de 25 gramos de peso, 10.77 mg de hierro. Otro aspecto
importante para recalcar del presente estudio de investigacion es la aceptacion positiva de
la galleta por parte del panel de evaluadores conformados por nifios de 3 a 5 afios, los
resultados fueron contundentes al notarse la aceptabilidad de la galleta fortificada en
hierro. Por ende, si cumple con la hipotesis propuesta al inicio de la investigacion y los

objetivos planteados.

Segun otra fuente de investigacion, (Christian Lazaro Ramos, 2017) “En la primera etapa
experimental, siendo el estudio de tipo nutricional tecnologico y con el objetivo de
determinar la mejor aceptabilidad de las galletas nutricionales y posteriormente evaluar
los niveles de hemoglobina en nifios menores de 6 a 11 afios de edad producto del efecto
de estas galletas nutricionales. La galleta nutricional a base de harina de trigo y harina de
sangre bovina fue evaluada en su aceptabilidad por una poblacion de 21 nifios escolares.
Se formuld 3 niveles de fortificacién con harina de sangre bovina: 20%, 25% y 30% de
reemplazo del total de harina de trigo con los cuales se sometieron a evaluacion de
aceptabilidad y analizadas mediante el ANVA y DUNCAN siendo el de mejor aceptacién

30%.”

En relacién a nuestro trabajo de investigacion, en mencién a la cita anterior, la prueba en
aceptabilidad de galletas fortificadas con hierro usando harina de sangre bovina da positivo
a la aceptacién en nifios de etapa pre escolar. Por ende, es aceptado para el consumo a

igual a la cita anterior por la misma cercania de grupos etarios.

Segun (Panduro, Chang &, 2017), del trabajo de investigacion Sangre Bovina en polvo

para la fortificacion de galletas. “De los porcentajes de fortificacion dados en el presente
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trabajo (3%, 7% y 10%), el porcentaje méas adecuado de fortificacion seria de 7%; ya que
estas galletas muestran mayor aceptabilidad en apariencia y sabor que los otros
porcentajes.

Este trabajo tiene semejanza con nuestro estudio de investigacion, ya que en nuestro caso
realizamos tres tipos de muestras con tres cantidades diferentes de harina de sangre bovina.
Como resultado la muestra que contenia mayor cantidad de sangre bovina fue la Muestra
3 y fue la misma que se utilizo en la prueba de aceptabilidad en los nifios de etapa pre
escolar. Dando como resultado positivo en torno a la aceptacion del producto elaborado.
Cabe recalcar que en el caso del estudio mencionado anteriormente fue la muestra numero

dos (7%) elegido con el mejor sabor y apariencia.
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V.- CONCLUSIONES

La formulacién de galletas fortificadas con hierro de la muestra 3 seleccionada,
fue aceptada por los nifios en etapa pre escolar del centro educativo CEl 104-
Virgen de La Puerta del distrito de La Victoria.

La formulacion de las galletas fortificadas con hierro contiene 10.77mg por
racion.

La formulacion de las galletas fortificadas con hierro cumple con los parametros
fisicoquimicos, microbiol6gicos y contenido de hierro segin la Norma de
Panaderia RMN°1020-2010/MINSA. RMN°225-2016/MINSA, Norma de
Hierro CODEX FDA (CODEX STAN 156-1987).

La formulacién de las galletas fortificadas con hierro seleccionada fue aceptada
por los nifios del centro educativo CEI 104- Virgen de La Puerta del distrito de

La Victoria.
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VI1.- RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar una prueba experimental en la poblacion de nifios que se
encuentren con déficit de hierro, para llegar a la determinacion de la variacion de los
niveles de hemoglobina en dicha poblacion que se escoja.

Plantear un proyecto de desarrollo para el Estado, ya que hoy en dia en nuestro pais
todavia no disminuye totalmente la deficiencia de hierro en los nifios. Segun el ENDES,
“del afio 2018 al primer semestre del afio 2019 a nivel NACIONAL ha disminuido 1.3
p.p, a nivel URBANA 1.3 p.p y a nivel rural 1.9 p.p. Esto es solo en nifios de 6 a
36meses de edad del primer semestre del afio 2019. Aun falta informacién por parte del
ENDES del resto del afio. Es por ello, junto a esta propuesta de galletas fortificadas, de
costo accesible para su elaboracion y distribucién, combinandolo con la educacion
alimentaria de alto impacto, utilizando los recursos que se encuentren a disponibilidad
de la poblacién.

Desarrollar el proyecto con mayor amplitud, evaluando los resultados a largo plazo y

tener en cuenta como prioridad las poblaciones que se encuentren mas alejadas.
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VIIl.- ANEXOS
Anexo 01:

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA COLABORACION DE PROYECTO DE

TESIS

Estimado padre de Familia, quienes le saludamos cordialmente somos alumnas de Gltimos

ciclos de la carrera de Nutricion y Técnicas Alimentarias de la Universidad Le Cordon Bleu

identificadas como Maria Dumet y Medalit Martinez, el motivo de esta carta es para solicitarle

el permiso de aprobaciéon de que su hijo/a pueda participar en una degustacion de galletas

fortificadas con hierro, el cual se llevara a cabo en el transcurso del mes de Julio, con el fin de

promover una alimentacién con mejor calidad nutricional y por ende un mejor desarrollo fisico

y cognitivo en los nifios.

Agradeceriamos apruebe la participacion de su hijo/a en esta degustacion, en el caso que no

desee que su hijo/a participe por favor informar al tutor/a de

SI ACEPTO QUE MI HIJO/A PARTICIPE

FIRMA: Lo

NO ACEPTO QUE MI HIJO/A PARTICIPE

FIRMA: L
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Anexo 02: Carta de presentacion a directora.

LE C
Q!"D ()QO
o?
& \“ "‘-‘ 1~ Ref. Solicita autorizacién correspondiente
= j; ( E para realizar degustacion de galletas para
l L‘ L A ."2'1 . . .
; I ~ informe de Proyecto de Investigacién

Carrera de Nutricion y Técnicas
Alimentarias

Lunes 24 Junio de 2019
Estimada Sra Directora Milagros Naldos Herrera

Le saludamos cordialmente Maria Dumet Sdnchez y Medalit Martinez Gutiérrez de la
Fuente, alumnas de ultimos ciclos de la carrera Nutricion Y Técnicas Alimentarias de

la Universidad Le Cordon Bleu.

El motivo de esta carta, es para solicitarle su consentimiento para llevar a cabo la
parte experimental de nuestra tesis que lo queremos realizar en el transcurso del
mes de Julio del presente afio. El cual, estariamos entusiasmadas que se pueda
realizar en su institucién educativa, ya que nuestra tesis de investigacion tiene como

fin darles un aporte nutricional a los nifios en etapa pre escolar.

El producto a presentar, son galletas fortificadas en hierro, que es esencial para el
desarrollo del nifio por lo que se encuentran en la parte mas importante de su

crecimiento.

Agradeceria su autorizacidn y aprobacién en este proyecto para aporte de nuestra

prueba de degustaciéon del turno mafiana en nifios con edades de 3 a 5 afios.

En espera de una buena acogida y agradeciendo su atencion y buena disposicién,

nos despedimos,
Atte.

Maria Dumet y Medalit Martinez
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Anexo 03: Formato de prueba de aceptabilidad.

FORMATO DE PRUEBA DE ACEPTABILIDAD

Panel Ninos de 3 a 5 aiios

Cadigo:

Fecha:

Nombre: Grado:
Edad Sexo:

INSTRUCCIONES: Siga las indicaciones, pruebe la muestra y
luego marque la carita segun su opinion.

ddero tn Me encank

(1] [2] ]

OBSERVACIONES:

Muchas Gracias.
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Anexo 04: Formatos para validacion de encuesta evaluados.

Ficha de validacién o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a 5 afios en el
C.E.I 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria
Datos generales:

Apellidos y Nombres: | |- 8,004 SQ,LOQ:;A L DETH
Grado Académico: | (U Cty 0 npA

BAmIon: MU Cowt ST
Firma: m}‘/
Colegiatura: W0 5002

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del | al 5 donde:

Escala | pJ S - | b)
"Criferio Muybaja | Baja Media Alta | Muyalta

Criterio de validez T Dbsenaciones

Validez de contenido

Validez de criterio
Metodoldgico

Validez de intencién y objetividad de
medicién y Observacién
Presentacion y formalidad

del instrumento
Valor parcial

Valor total

¥ (X [x P [

Puntuacion:

De 4 a 11: No vilida, reformular 1 De 15 a 17: Vilido, mejorar [ ]
De 12 a 14: No vélida, modificar [ ] De 18 a 20: Vilido, aplicar [ X_ |
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Ficha de validacion o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a 5 afios en el
C.E.I 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria

Datos generales:
Apellidos y Nombres: | Morins Gamooo Mana Gabreio
Grado Académico: Le. Nuwitioh v Die+énch
Mencion: NuTnuomsit

_ Firma: W

| Colegiatura: 63

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:

"Escala

1 pA 3 =

Criterio

Muy baja | Baja Media Alia

Muy alia

Criterio de validez iT 21 3] 4

Observaciones

Validez de contenido

3
Metodoldgico

W@Wn&no

Validez de intencién y objetividad de
medicion y Observacion

del instrumento

Presentacion y formalidad

Valor parcial

Valor total

8"8& X P

Puntuacion:

De 4 a 11: No vilida, reformular
De 12 a 14: No viélida, modificar :]
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Ficha de validacién o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a S aflos en el
C.E1 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria
Datos generales:

-

' Apellidos y Nombres: | (an lano Bernardd Fotheninu roola.
Grado Académico: | Mo q\sler

‘Mencién: NIVRoY C.LDW;-\ 5 ‘
Firma:

Colegiatura: S 3D

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:
1 P4 K 4 h)
Muybaja | Baja Media Alla Muyala |

— Valoracion Observaciones |

~Vahdez de contemdo

Validez de cnteno

Metodologi

Validez de intencion y objetividad de
medicion y Observacion
Presentacion y formalidad

del instrumento

[ Valor parcial

Valor total

8BI8| x| X< [><| X w

Puntuacion:
De 4 a 11: No valida, reformular ] De 15 a 17: Vilido, mejorar [ ]
De 12 a 14: No vilida, modificar [ | De 18 a 20: Vilido, aplicar [ZD |
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Ficha de validacién o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para niflos de 3 a S afios en el
C.E.1 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria
Datos generales:

Apellidos y Nombres: p FE T Qﬂo_(mm
Grado Académico: Soperior
Mencion: Uoh.’ o
Firma:
_Colegiatura: _ 2016
NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:
1 7 4 3 3 5
Muybaja | Baja Media —Alla |Muyala |
Ubservaciones
Criterio de validez TS AT
Validez de contemido ¥
Validez de cnteno ¥
Validez de intencion y objetividad de
ficidn y Ot i ¥
Presentacion y formalidad
del instrumento X
Viﬁm qy )5
Valor toal 19
Puntuacion:
De 4 a 11: No vilida, reformular E: De 15 a 17: Vahido, mejorar E

De 12 a 14: No valida, modificar ] De 182 20: Vilido, aplicar [_1q]
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Ficha de validacién o juicio del experto

Formulacion y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a § aflos en ¢l
C.E.I 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria

Datos generales:
Apellidos y Nombres: @‘% Garu Al gf%mb
Grado Académico: 7,/ 0 v
Mencion: «7"778’”“ 2 P
Firma: 74 ~ o —
Colegiatura: (02
NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:
cala 1 Y 3 3 4 d
CUriterio Muybaja | Baja Media Al Muyalta ™ |
Criterio de validez Yaloracion [ Cpwervaciones
- Validez de contemdo ¥
alidez de  crilerio T
Metodologico B X -
Validez de intencion y objetividad de )(
medicion y Observacion
“Presentacion y formalidad e
del instrumento )(
“Valor parcial glis -
Valor total q l
Puntuacion:

De 4 a 11: No vilida, reformular
De 12 a 14: No valida, modificar
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De 15 a 17: Vilido, mejorar
De 18 a 20: Vilido, aplicar




Ficha de validacion o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a 5 afios en el
C.E.I 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victorie

Datos generales:
ApcllidosyNombres:| C ALl & LeYesS c4Barel Tonceé
Grado Académico: HAESTo o
Mencidn: /)(Lo VCCt o~
Firma: ?gﬁ
| Colegiatura: 74734

NOTA: Se copsidera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:

ca I p/
%—W—Bﬁ“

T Media [ ARa |MuyaliaT |

¥a

Criterio de validez

Vahdez de contenido

M:‘V qﬁléﬁm criterio

Validez de intencién y objetividad de
medicién y Observacion

XX X ea

“Preseniacion y formalidad
del instrumento

“Valor parcial

Lo >

Valor total

45
q

Puntuacion:

De 4 a 11: No vélida, reformular
De 12 a 14: No vilida, modificar
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De 15 a 17: Vilido, mejorar
De 18 a 20: Vilido, aplicar [/ |




Ficha de validacion o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a 5 afos en ¢l
C.E.1 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria
Datos generales:

Apellidos y Nombres: & wa-g) ﬁﬁhuo M.qm—)

Grado Académico: ) -

Mencién: e Odmmdouch on W
| Firma: [ =

1
NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:

CEscala T V4 3 4 5
(Chterie~ |[Muybaa | Bija | Media | Ala [Muyalta

De 4 a 11: No vélida, reformular De 15 a 17: Vilido, mejorar
De 12 a 14: No vilida, modificar De 18 a 20: Vilido, aplicar

84



Ficha de validacién o juicio del experto

Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 & 5 afios en el

C.E.1 104-Virgen de Ia Puerta en el distrito de la Victoria
Datos genernles:

Apellidos y Nombres: //, , ot Maca

Grado Académico: | %)/ |~

Mencién: .J() Yvas pr e nivel aglc.un UNHS M
Firma: =
_Colegintura:

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del | al 5 donde:
I < J 4 J
(Muybaja | Baja | Meédia | Ala [Muyaa

Criterio de validez 3 —
" Validez g Contenido

Validez de intencion y objetividad de X
medicién y Observacion

y
del instrumento X
~Valor parcial 5
~Valor total 1,9

Puntuacion:
De 4 a 11: No vilida, reformular

De 15 a 17: Vilido, mejorar
De 12 a 14: No vilida, modificar

De 18 a 20: Valido, aplicar
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Ficha de validacion o juicio del experto

Formulacion y aceptabilidad de galletas con hierro, para nifios de 3 a 5 aflos en ¢l
C.E.I 104-Virgen de la Puerta en el distrito de la Victoria

Datos generales:

Apellidos y Nombres: | DECHEO EcusSgui2A ALiciA Cecitip

Grado Académico: D oc torA

Mencida: MEDie AMBIENTE Y DesSARRoUO SesTen I BLE
Qllciss ffoere et oy

mgmM! C3P Ibo! (ﬁmca\

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:

1 4 J 4 b

=

~Valoracion | Obsérvaciones |
Criterio de validez T3 %
Validez dé contenido X
| X
Validez de intencion y objetividad de
ficion y Ot i )(
' Presentacion y formalidad
del instrumento o )(
>
Valor fotal” X
Puntuacion:
De 4 a 11: No valida, reformular De 15 a 17: Valido, mejorar
De 12 a 14: No vilida, modificar E De 18 a 20: Vilido, aplicar

86



Ficha de validacién o juicio del experto
Formulacién y aceptabilidad de galletas con hierro, para niflos de 3 a 5 afios en el
C.E.I 104-Virgen de la Pucrta en el distrito de la Victoria
Datos generales:
Apellidos y Nombres: | %/, 777 o ﬁ(q’.a'w Wfarelel Waerol
Grado Académico: 7?0,&
Mencién: Agpleont 4oz futeredeal
| Firma: Niwleceo 7
| Colegintura: CBP Y¥02

NOTA: Se considera para cada criterio la escala del 1 al 5 donde:

rm T Z 3 B >
Observaciones
Criterio de validez Voloradibn, nes
- Validéz dé contemido 1%
X
Validez de intencion y objetividad de
medicion y Observacién X
| Presentacion y formalidad
del instrumento X
“Valor parcial a
Valor fotal &j
Puntuacion:
De 4 a 11: No vilida, reformular De 15 a 17: Vilido, mejorar

De 12 a 14: No vilida, modificar De 18 a 20: Vilido, aplicar
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Anexo 05: Analisis de hierro en Muestra 1 con harina tostada.

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECN!A - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION
LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS

“Afo de la lucha contra la corrupcion v la impunidad™

INFORME DE ENSAYO LENA N°® 0512/2019

SOLICITANTE MEDALIT MARTINEZ GUTIERREZ

NOMBERE DEL PRODUCTD 01 MUESTRA DF GALLETAS FORMULAZION 2
(Denominccidn responsabilided del chente)

MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

FECHA DE RECEPCION 09-05-2019

FECHA DE ANALISIS De! 09/05/19 ol 16/05/19

CANTIDAD DE MUESTRA 241 gromes

PRESENTACION Muestro en bloque en bolsa plastica

IDENTIFICACION AQ19-0512

RESULTADOS DE ANALISIS Quimico

. ANAasts  RESULTADOS
HIERRO, mg/100gr . 4479

Métodes utilizados:

ADAL [1990) 94402

Atentamente,

La Moling, 15 de Mayoe de! 2019

Jefe del Laboratorio de Eval
Nutricional de Alimentos
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Anexo 06: Analisis de hierro de Muestra 2 con harina sin tostar.

- I UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
_‘ “*‘-"‘ FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION
;,\._ W LABORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS

“Afo de la fucha contra la cormupcion v la impunidad™

IMEORME DE ENSAYD LENA N® 0328/20:0

SOLICITANTE MEDALIT MARTINEZ GUTIERREZ

MUMERE DEL PRODUCTO 0! MUESTRA DE GALLETAS 2 M%0), 2
(Denominacién responsabilidad del chent.)

MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE

TECHA DE RECEPCION 16-05-2019

FECHA DE ANALISIS De! 16/05/19 al 23/05/19

CANTIDAD DE MUESTRA 226 gromes

PRESENTAZION Muestro en biogue en bolse plésticu

IDENTIFICACION AQ19-0525

RESULTADOS DE ANALISIS Quimico

ANALISIS RESULTALOS

| HIERRO, mg/100gr 3891

Métodos utilizades:

ACAC (1990) 34402

Arentomente.

La Meline, 27 de Moyo del 2019

Jefe del Laboratario de Enluocr
Nutricional de Alimentos
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Anexo 07: Analisis de hierro Muestra 3 con harina sin tostar.

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE ZOOTECNIA - DEPARTAMENTO ACADEMICO DE NUTRICION
LASORATORIO DE EVALUACION NUTRICIONAL DE ALIMENTOS

“Afio de la Jucha contra la corrupcion » 1a smpunidad™

INFORME DE ENSAYO LENA N°® 0612/2019

SOLICITANTE MARIA DUMET
" NOMBRE DEL PRODUCTO GALLETAS MUESTRA 3
(Dencminccidn responsabilidad del cliente)
MUESTRA PROPORCIONADA POR EL CLIENTE
FECHA DE RECEPCION 04-06-2019
FECHA DE ANALISIS Del 04/06/19 ol 13/06/19
CANTIDAD DE MUESTRA 164 grames
PRESENTACION Muzstra en blogue en bolsa pléstica
IDENTIFICACION AQIS-0612

RESULTADOS DE ANALISIS qQuimico

| ANALISIS RESULTADOS
HIERRO, mg/100gr  as

Métodos utilizados:

AOAC (1990) 94402

Atentamente,

La Molina, 13 de Junio del 2019

Jefe del Laborstorio de Evalusc®
Nutricional de Alimentos
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Anexo 08: Resultados de Anélisis fisicoquimicos de alimentos de Muestra 3.

e

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MOLINA
FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Laboratorio de Analisis de Eisico Quimico de Alimentos

INFORME DE ENSAYOS N.°03 LAFQA-223-21-06-2019
Producto

: Muesira de gallela 3
Marca : sim
Identificacién do muestra - s
Numero de muostras + 01
Cantidad recibida 130D g
Forma de presentacion  : 01 bolsa de zplog
Fecha de recopcion : 05062019
Ensayo solicitado : Determinacion de: Analsis Quimico Proximal, Acidez pos
titulacdn.
Resultados:
Muostra Ensayo I
Determnacién de Humedad 5,62 2 0,06% '
Daterminacion de Proteina Brute 13,75 £ 0.08% }
et %
Muestra de Determinacion de Grasa Cruda 17,04 £ 0,13 '
Determinacion de Ceniza 2,33+ 008% |
galleta 3 |
Delerminacién de Fibra Cruda 259+£0,05% |
Detorminacion de Carbohidratos 6126+ 0.12% I
Totaks |
‘Acidez total (ackdo acético) 021+002% |

Métodos ulilizados en el laboratorio
« Delerminacion de Humedad segun el métoso ADAC 925 08
« Deferminacion de Proteina Bruta segim ¢ método ADAC 940,25
« Detarminacion de Grasa Brula segin & método ACAC 920 85
» Determinacion de Ceniza segin &l método ADAC 923 03
« Delerminacion de Fibea Brula segun el mitodo ACAC 920 88
» Determinacion de Carbohidratos Tolades, por diferencia de 100
« Determinacion de Acidez lotal segun el método AQAC 942,15

Observacionas:

- El msstren, las s ga nasta s ing alos L
Alimensos -FIAL-UNALM son de respansablidad del scliotanty

+ Loa resultados son valdos s600 para |a conlidad recinida

de Andise Flsico-Quirieo de

La Molina, 24 de Junio del 2019

Ing. Mg. Gabriela Cristina Chire Fajardo
Jefe del Laboratorio de Analisis
Fisico-Quimico de Alimentos
FIAL-UNALM

Farmato FIAL-F-PPO303-2 Revisdn N* 01, Fecha: 231062017
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Anexo 09: Resultados de Anélisis de Laboratorio de Biotecnologia Muestra 3.

UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA LA MO‘LlNA
FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Laboratorio de Biotecnologia

INFORME DE ENSAYOS
N.% 00007
Producto :Galieta#3
Identificacion de muestra : SiM
Nimero de muestras :01
Cantidad recibida 13009
Forma de presentacion : 01 bolsa ziploc
Fecha de recepcion : 15-07-2019
Ensayo solicitado 1 Vitamina C, Pertxido, Azlcares Tolales.
Rosultados:
Ensayo Muestra Resultado
Demmlnaclé_n de Vitamina C 1,92 mg acido ascdrbico / 100 g de muestra
{por Titulacién) Desviacion esténdar. 0,21
1.74 mEq 02 ! 1000 g de matena grasa
indice de Perdxido Desviacion esténdar: 0,16
Muestra de 0,22 mEq 02/ 1000 g de galleta
Galleta Desviacion estandar: 0,02
Pramedio: 16,2 9100 g de muestra
Desviaciin estandar 1.2
Azd(cares Totales
Los azGcares totales incluyen los azicares
reductores y azdcares no reduciores de
todos los ingredientes de la musstra,

*Los Valores reportados son el promedio de Ires repeticicnas

Métodos Usados:
-Vitamina C: método AQAC 967 22 basado en litulacidn con 2 6 dickroindofenal. La muestra es

previamente maolica y drsuela an dcide oxalco.
- Indice de Perbxido: basado en método AOAC 985,33 La muestra previamente es molida y 1a grasa es

extralda con solvente pars lueoo hacer | titulacidn con ta materia grasa.
- Azicares folafes; se basa en la metodohgia de titulacion con un agents reductar (licer de Fehing)
Para los azicares lolales se realiza una hidrdlisis previa. La muestra es previamente molida y disuelta en

agua para ser luego litulada,

Observaciones:
« Las condiciones de muestreo hasta su ingrese @ lce Laboratert da Biotecnalogia -FIAL-UNALM son de

responsabitdad del sohcitacte
« Los resultados son vilidos sélo para (@ canddad rectida

La Malina, 24 de Julio del 2018.
Mg.Sc.Beatriz Hatta Sakoda
Jefe del Laboratorio de Biotecnolofiac

Formato: FAL-F-PP03-03.2 Reviskin N* 01, Fechar 22107/2019
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Anexo 10: Tablas de resultados estadisticos:

Tabla 10

Distribucién de la muestra por edad y por sexo

Femenino Masculino Total
Edad (afos) f % f % f %
3 28 35.90% 25 35.21% 53 35.57%
4 24 30.77% 26 36.62% 50 33.56%
5 26 33.33% 20 28.17% 46 30.87%
Total 78 100.00% 71 100.00% 149 100.00%

Tabla 11

Porcentajes de la escala de aceptabilidad de la galleta fortificada con hierro

F %
Odié 5 3.4%
Indiferente 0 0.0%
Me encantd 144 96.6%
Total 149 100%

Nota: f=frecuencia, %=porcentaje

Tabla 12

Estadisticos descriptivos de la escala de aceptabilidad

M Me DE Minimo Maximo Indice

Aceptabilidad 2.98 3.00 .16 1 3 99.41%

Nota: M=Media, Me=Mediana, DE=Desviacién Estandar
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Tabla 13

Comparacion por sexo de la escala de aceptabilidad

Rango
n Medio U p
Femenino 78 74.63
Masculino 71 75.40 27405 13

Nota: n=numero de participantes, U= U de Mann-Whitney, p=p-valor

Tabla 14

Comparacion por edad de la escala de aceptabilidad

Rango 2
n Medio X P
3 afios 53 77.50
4 afios 50 70.05 10.18 .01
5 afios 46 77.50

Nota: n=ntmero de participantes, X2= chi cuadrado, p=p-valor
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Anexo 10: Imagenes de visita al colegio para la prueba de aceptabilidad de las galletas.

Figura 5 Imagenes de vistita al colegio para la prueba de aceptabilidad de las galletas
a) Tesista explicando prueba de evaluacion sensorial a los nifios; b) Nifio marcando respuesta

la encuesta; ¢) Nifio marcando respuesta la encuesta; d) Nifia prestando atencion a la
explicacion; e) Bachiller Maria Dumet parte del panel de nifios evaluadores; f) Bachiller

Maria Dumet parte del panel de nifios evaluadores.
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Figura 6 Imagenes de visita al colegio para la prueba de aceptabilidad de las galletas

a) Bachiller Medalit Martinez parte del panel de nifios evaluadores; b) Bachiller Maria Dumet
y Medalit Martinez parte del panel de nifios evaluadores.; c) Nifio marcando respuesta la

encuesta.
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Anexo 11: Tabla de rendimiento de la galleta fortificada con hierro

Total Unidad Rendimiento

175259gr 25¢r 70 galletas

Fuente: Propio

Se obtuvo una masa de 1752.5 gr, considerando que el peso de cada galleta es de 25 gr entonces

nos da un total de 70 galletas por total de masa.

Anexo 12: Tabla de requerimiento de hierro

Contenido de hierro por racion de

galleta Requerimiento diario

10.77mg 10 mg

Fuente: Propio.

Segun los analisis fisicoquimicos realizados a la galleta por la Universidad Nacional Agraria
La Molina, el contenido de hierro por racién de 25 gr de galleta es de 10.77 mg. A su vez, el
requerimiento diario de hierro para nifios de 3 a 5 afios de edad es de 10 mg segun la OMS y
el National Institudes of Health. Asi, podemos especificar que 1 racion de galleta supliria los

requerimientos diarios de los nifios.
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Anexo 13: Tabla de Costo Total y Costo por Raciéon

Costo por
Ingredientes Costo Total
racion
Harina de lentejas S/ 3.15 S/ 0.05
Mantequilla sin sal S/ 9.00 S/ 0.13

Sangrecita de res
S/ 10.00 S/ 0.14

(polvo)

Cocoa S/ 700 S/ 0.10
Azlcar rubia S/ 1400 S/ 0.20
Huevos (5ud) S/ 340 S/ 0.05

Polvo de hornear 1cd S/ 025 S/ 0.00

Esencia de vainilla 1cd S/ 0.10 S/ 0.00

TOTAL S/ 46.90 S/ 0.67

Segun el costo total de la galleta es de S/.46.90 soles siendo el costo unitario S/.0.67 céntimos,
como se puede apreciar es un costo accesible y viable para el consumo de los nifios y los

programas sociales.
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Anexo 14: Imagenes del procedimiento de elaboracion de las galletas fortificadas con

hierro Muestra 3.

Figura 7 Peso de la sangre cruda

a) Peso de la sangre bovina cruda: 875g; b) Peso del Agua: Se usara para la coccién de la
sangre, 218ml

Figura 8 Peso de los ingredientes que iran en la coccion de la sangre bovina
a) Peso del clavo de olor: 2g; b) Peso de canela en polvo: 2g
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Figura 9 Proceso de coccion de la sangre bovina, deshidratado
a) Inicio de proceso de coccidn; b) Coccion media; c) Coccion Final, antes del deshidratado.

Figura 10 Peso de la sangre bovina ya cocinada
a) Peso: 723g, luego de haber sido cocinado por 45 minutos
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Figura 11 Peso de la sangre bovina en proceso de deshidratacion

a) Deshidratador Marca LANIK; b) Sangre bovina cocinada, colocada en 5 placas para el
inicio de proceso de deshidratacion.

Figura 12 Deshidratacion de sangre bovina y resultado
a) Inicio de deshidratacion por 16 horas a 60°C; b) Peso de la sangre bovina ya deshidratada: 160g
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Figura 13 Peso de los ingredientes secos para la preparacion de la galleta muestra 3
a) Peso de Azlcar rubia: 420g; b) Peso de harina de lentejas 4629, c) Peso de Cocoa: 180g; d)

Peso de la sangre bovina en polvo: 80g

Figura 14 Peso de los ingredientes hiumedos para la preparacion de la galleta muestra 3
a) Peso de huevos: 293¢; b) Peso de mantequilla sin sal: 300g, c) Peso de esencia de vainilla

5¢

102



