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RESUMEN

Objetivos: Determinar el grado de aceptabilidad y su aporte de proteinas y
hierro del embutido natural de higado de res, trucha y pistachos para combatir la
desnutricion infantil. Muestra: No probabilistica. Métodos: Disefio cuasi-experimental
de enfoque mixto cuali-cuantitativo. Se optimizé el producto con una premezcla de 30%
de higado de bovino, 25% de pulpa de trucha y 30% de harina de pistachos, evaluacién
de la aceptacion mediante la encuesta a las madres, y la valoracion fisico quimica y
microbioldgica segin la normatividad, y efecto sobre la desnutricion infantil con la
prueba de Wilcoxon. Resultados: EI embutido natural de higado de res, pulpa de
trucha y pistachos, tiene alto contenido de proteinas (28,35 + 0,2729%), hierro (8,75 +
0,183 mg%), cubren el 55% y 90% de los requerimientos, asimismo, una elevada
cantidad de vitamina A. La intervencion alimentaria mostr6 una recuperacion
nutricional del 100% de los nifios. Conclusiones: El embutido elaborado es de buena
aceptabilidad y calidad nutricional y segin prueba de segun la prueba de U. de Mann
Whitney y W. De Wilcoxon se puede afirmar que el consumo de embutido de higado de
res, trucha y pistachos, durante 30 dias, produce cambios significativos en la

recuperacion de la desnutricion aguda de los escolares de 5 a 10 afios de edad.

Palabras claves: Embutido natural, higado de bovino, desnutricion, intervencion

alimentaria



SUMMARY

Obijectives: Determine the degree of acceptability and its protein and iron contribution
of natural beef liver, trout and pistachio sausage to combat childhood malnutrition.
Sample: Non-probabilistic. Methods: Quasi-experimental design with a mixed
qualitative-quantitative approach. The product was optimized with a premix of 30%
bovine liver, 25% trout pulp and 30% pistachio flour, evaluation of acceptance through
a survey of mothers, and physical, chemical and microbiological assessment according
to regulations. , and effect on child malnutrition with the Wilcoxon test. Results: The
natural sausage made from beef liver, trout pulp and pistachios has a high protein
content (28.35 + 0.2729%), iron (8.75 £ 0.183 mg%), covering 55% and 90% of the
requirements, also, a high amount of vitamin A. The dietary intervention showed a
nutritional recovery of 100% of the children. Conclusions: The prepared sausage is of
good acceptability and nutritional quality and according to the U. Mann Whitney and
W. Wilcoxon test, it can be stated that the consumption of sausage made from beef
liver, trout and pistachios, for 30 days , produces significant changes in the recovery

from acute malnutrition of schoolchildren aged 5 to 10 years.

Keywords: Natural sausage, bovine liver, malnutrition, food intervention



INTRODUCCION

Los embutidos con higado de animales de abasto, son alimentos es uno de
los alimentos m&s comunes en la mesa de loshogares peruanos, pero
su consumo excesivo puede tener consecuencias a largo plazo, debido al uso de
conservantes y sales de cura para controlar el crecimiento de bacterias y evitar
problemas a la salud del consumidor (Ayala, Lopez y Espinoza, 2017).

En la actualidad en la industria de embutidos se vienen utilizando una variedad
de carnes de diversas especies, embutidos de pescado, visceras, con la finalidad de
aprovechar su elevado contenido de proteinas de buena calidad bioldgica, hierro y
acidos grasos poliinsaturados y ofertar al consumidor alimentos méas saludables que los
embutidos y salchichas tradicionales (Jara, Avalos y Mayorga, 2017). La carne contiene
nutrientes que, en condiciones inapropiadas, pueden alterarse al alimentarse de
microbios que la descomponen y se descomponen méas facilmente cuando se trituran,
mezclan o pican.

La adicion de harina de pistachos al embutido elaborado con higado de res y
pulpa de trucha producto va a permitir reducir el elevado contenido graso de los
embutidos  carnicos  comerciales, mejorando mejora sus caracteristicas y
propiedades, como la textura debido a la retencion de agua, y estos
beneficios confirman que una variable importante es su porcentaje en el producto,
donde la harina de pistachos y pulpa de trucha  utilizado en cantidades
adecuadas, permite obtener resultados favorables y aumentar los niveles de proteinas,
hierro y acidos grasos omegas que le confieren propiedades funcionales especificas del

producto (Pereira, Zhou y Zhang, 2020).
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CAPITULO I: FORMULACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Situacion problematica- caracteristicas

La desnutricidn es un estado nutricional deficitario debido a la falta de proteinas,
vitaminas y minerales, en la ingesta diaria de alimentos, que no cubre los minimos
requerimientos diarios de proteinas y hierro principalmente entre otros nutrientes
esenciales para el desarrollo normal del nifio.

UNICEF en su informe "Desnutricibn aguda severa: una emergencia de
supervivencia infantil desatendida”, reporta que al menos diez millones de los 13,6
millones de nifios con desnutricion aguda severa no tienen acceso actualmente al
tratamiento mas eficaz para su condicion. La desnutricion aguda severa causa una
quinta parte de todas las muertes entre los nifios menores de cinco afios en todo el
mundo. La situacién esta influenciada en gran medida por cuestiones relacionadas con
el clima y la falta de acceso a servicios de agua potable y saneamiento, que contribuyen
a estas cifras a nivel mundial

A nivel Nacional, en el Peru durante el afio 2022 present6 desnutricion cronica,
siendo la tasa de este déficit de 7,1% en zonas urbanas y el 23,9% en zonas rurales. A
escala nacional, la tasa de anemia en nifios menores de tres afios fue de 42,4%, siendo es
mayor en las zonas rurales (51,5%) que en las urbanas (39,0%). Ademas, se reportd
mayor incidencia en la Selva (52,5 %) que en la Sierra (50,4 %) y la Costa (34,4 %)
(ENDES 2022).

Con el fin de promover una alimentacién que brinde seguridad nutricional para
combatir la desnutricion, los embutidos innovadores elaborados con son una opcién
favorable para enriquecer de nutrientes a medida que se disminuye costos de produccién

al utilizar como materia prima al higado de res, pulpa de trucha y harina de pistachos
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como sustituyentes de los productos carnicos tradicionales. Se aprovecha el elevado
aporte de proteinas de buena calidad nutricional, hierro y acidos grasos omegas y
proporcionar una alimentacion balanceada que cubran los requerimientos diarios de
estos nutrientes para el mantenimiento de un buen estado nutricional.

En el cuerpo humano las proteinas cumplen varias funciones, entre esas nos
ayudan a generar musculos, huesos, cabello y piel. También son importantes para
producir enzimas anticuerpos y glébulos rojos, sin embargo, cuando estas proteinas no
son los suficientes, afectan el desarrollo fisico e intelectual del nifio.

Al igual que la desnutricion, la anemia se asocia a un inadecuado régimen
alimenticio y puede traer consecuencias negativas en el desarrollo de los nifios y nifias.
En la provincia de Huaral, la escasa educacién sanitaria y malos habitos alimentarios,
parecen ser uno de los factores predisponentes y predictores de desnutricion y anemia
ferropénica, tal como reflejan los resultados del despistaje de anemia en nifias y nifios
de 6 a 8 afios de edad , beneficiarias de Organizaciones Sociales de Base donde el
42,4% de los nifios presentan anemia, de los cuales el 98% presentd anemia leve y el
2% anemia moderada.

La desnutricion es un problema muy apremiante en el mundo debido a que esta
asociada a la falta de proteinas, vitaminas y minerales, lo que ha llevado al desarrollo
de productos con las propiedades necesarias para solucionar este problema con el fin de
reducir la desnutricion. El uso de materias primas no tradicionales en embutidos dada
su alta cantidad de proteinas, el higado de res, la trucha y los pistachos, son alimentos
recomendados especialmente para el desarrollo muscular durante la infancia,
asegurando un mayor consumo energético- proteico, para combatir la desnutricién

infantil.
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1.2 Formulacion del problema

1.2.1 Problema General

¢Cudl es la aceptabilidad y su aporte de proteinas y hierro del embutido natural

de higado de res, truchay pistachos para combatir la desnutricion infantil ?

1.2.2 Problemas Especificos

1. ¢Qué grado de aceptabilidad tiene el embutido natural de higado de res,
trucha y pistachos, durante la intervencion alimentaria en escolares?

2. ¢Que contenido de proteinas y hierro tiene el embutido natural de higado de
res, truchay pistachos, durante la intervencion alimentaria en escolares con bajo peso?

3. ¢Cual es la influencia de consumo de la racion alimentaria de embutido
natural de higado de res, trucha y pistachos en la recuperacion del peso para la talla en

preescolares con bajo peso?

1.3 Delimitacion del problema

Se formularon un embutido natural de higado de res, trucha y pistachos, de
buena aceptabilidad sensorial y que fueron consumidas como apoyo nutricional en
nifios de 5 a 10 afios de edad, con bajo peso, y evaluar los beneficios nutricionales del

consumo del embutido natural en la recuperacién del peso para la talla.

1.3.1 Delimitacién Espacial

El estudio se realizd en el Distrito de Huaral, teniendo como unidad de analisis,
los nifios de 5 a 10 afios de edad de ambos sexos, que cumplan con los criterios de

inclusion.
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1.4 Obijetivos de la investigacion
1.4.1 Objetivo General

Determinar el grado de aceptabilidad y su aporte de proteinas y hierro del
embutido natural de higado de res, trucha y pistachos para combatir la desnutricién

infantil

1.4.2 Obijetivos Especificos

1. Formulary preparar embutido natural de higado de res, truchay pistachos.

2. Determinar el contenido de proteinas y hierro del embutido natural de
higado de res, trucha y pistachos, durante la intervencion alimentaria en escolares con
bajo peso.

3. Determinar la influencia de consumo de la racion alimentaria de embutido
natural de higado de res, trucha y pistachos en la recuperacion del peso para la talla en

escolares con bajo peso.

1.5 Justificacion

Actualmente, los consumidores de embutidos buscan alimentos o productos
sanos, que tengan los nutrientes apropiados para aportar en su alimentacion y, a la vez,
que éstos no atenten contra su salud. Los niveles elevados de grasa, aditivos y sodio
ubican a estos alimentos con una sefial de precaucion para su consumo, en base a esta
situacion se busca realizar una investigacion que sustente la formulacion de un producto
aprovechando las propiedades nutritivas tanto del higado de res, la pulpa de trucha y la
harina de pistachos, las cuales poseen grandes propiedades y beneficios brindando
nuevas alternativas para la elaboracion de un embutido saludable, que aportaran un

mayor contenido de proteinas, hierro y acidos grasos omegas sin afectar sus
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caracteristicas organolépticas. Esta sustitucién total permite contribuir a la
industrializacion de las leguminosas y cereales en el pais con poca explotacion
ofreciendo un mejor valor nutricional en el producto, esto propiciado por la tendencia de
consumo de alimentos sanos y que aporten nutrientes sin alterar caracteristicas
organolépticas propias de un embutido.

Para garantizar la salud de los escolares es fundamental una alimentacion
adecuada de proteinas, hierro y acidos grasos omegas, que aporte los requerimientos
minimos diarios. EI embutido natural de higado de res, trucha y pistachos, es un
producto innovador para mejorar la ingesta de proteinas de alto valor bioldgico y de
hierro de buena biodisponibilidad. EIl problema de la desnutricion y anemia ferropénica
en nifios puede controlarse, si se aprovecha convenientemente los alimentos que por
sus caracteristicas sensoriales, disponibilidad y bajo costo y ricos en proteinas y hierro,
pueden ser utilizables para mejorar la calidad nutricional de la dieta de los nifios

principalmente.

1.6 Limitaciones del estudio
-No existen estudios de utilizacién de embutido natural de higado de res, trucha

y pistachos.
-Tiempo insuficiente para realizar la investigacion con muestra mas grande,

-Recursos econdmicos insuficientes para mayor volumen de analisis clinicos.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes Internacionales

Moreiras, (2019), refiere que la utilizacion de las materias primas como es el uso
de las visceras rojas, higado de res dentro de los derivados carnicos son actualmente
motivos de investigacion y de evaluacion sensoriales con base al uso de nuevas
tecnologias para asi lograr establecer un gran indice de calidad alimentaria y aceptacion
del producto por parte del consumidor. El objetivo principal de esta investigacion fue
determinar el efecto de adicidn del higado de res sobre las caracteristicas nutricionales y
sensoriales de un chorizo tradicional. Se estudiaron diferentes dosificaciones de higado
de res que fueron (31%,42%,20%), y la muestra testigo 100% carne de res, en que la
formulacién de la muestra 3, que contiene 20% carne de res, 42% higado de res, 21%
grasa obtuvo los siguientes resultados bromatoldgicos: carbohidratos 0%, grasa totales
19%, proteinas 22%, hierro 8%, siendo la muestra mas equilibrada nutricionalmente en
comparacion a las demas formulaciones, ademas sus resultados se encuentran dentro de
los parametros maximos y minimos establecidos dentro de la Norma INEN 1338 de
productos carnicos. En los resultados sensoriales. se determind que la mejor muestra,
también es la muestra 3, que contiene 42%. higado de res

Rodrigo (2022), evalu6 la calidad de una mortadela de carne de res con harina
de quinua y harina de arveja. El objetivo principal fue desarrollar tres formulaciones
reemplazando la cantidad de harina de trigo del tratamiento testigo (T1) con harina de
quinua y harina de arveja en distintos porcentajes en cada tratamiento, para el
tratamiento 2 se utiliz6 6 % quinua y 2 % arveja, para el tercer tratamiento 4 % quinua y

4 % arveja, mientras que el tratamiento 4 fue de 2 % quinua y 6 % arveja, con la
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finalidad de modificar las propiedades tecnoldgicas, fisico-quimicas, bromatolégicas y
lograr obtener las caracteristicas de una mortadela tipo I. La evaluacion de todos los
pardmetros se llevo a cabo mediante un modelo estadistico completamente aleatorizado
(DCA) el cual determind la formulacion con mejores caracteristicas, teniendo analisis
de varianza ANOVA al 5 % de significancia, el cual determiné al tratamiento 3 con
mayor aceptacion, reflejando niveles de CRA en un 82,31 %, pH de 6,1, humedad 58,86
% tomando en cuenta los resultados tanto de las pruebas tecnoldgicas, como de los
andlisis fisicos-quimicos, concluyendo que se puede sustituir totalmente la harina de
trigo por harina de quinua y arveja obteniendo las mismas caracteristicas tecnolédgicas y
fisico-quimicas, la utilizacion de harinas no convencionales en la elaboracion de
productos carnicos es una muy buena alternativa para obtener productos con mejores
propiedades fisicoquimicas, sensoriales, microbiolégicas y nutricionales en relacion a
los productos realizados con harina de trigo.

Erazo (2022), refiere que se realiz6 una sustitucion parcial de carne magra por
visceras rojas en la elaboracion de una mortadela tipo bolonia. En este proceso se utilizd
un 10 % de higado o rifion de cerdo, se redujo el porcentaje de grasa y se analizaron las
caracteristicas sensoriales, fisicoquimicas, nutricionales y de textura en el producto
final. En el andlisis sensorial se evaluaron los parametros de apariencia, color, olor,
sabor, textura y aceptabilidad en general con una escala heddnica de siete puntos por
parte de 100 jueces no entrenados, se identificaron los mejores tratamientos con una
prueba de diferenciacion de medias Tukey (nivel de confianza al 95 %) para continuar
con el analisis fisicogquimico, nutricional y de textura. Los resultados obtenidos se
evaluaron en el software Infostat aplicando un disefio completamente al azar con un
arreglo factorial (A x B), en donde el factor A es el tipo de viscera roja y el factor B es

el porcentaje de grasa. Se analizaron los parametros de humedad, proteina, grasa total,
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cenizas, pH, contenido de hierro por cada 100 gramos de producto, dureza, elasticidad,
adhesividad, cohesividad y masticabilidad. Los tratamientos T2 (higado de cerdo al 10
% y grasa de cerdo al 18 %) y T5 (rifién de cerdo al 10 % y grasa de cerdo al 15 %)
presentan textura similar en los parametros de adhesividad y masticabilidad, no se
diferencian en olor, sabor y color. El tratamiento T5 posee mejor porcentaje de proteina
(15.91 %) y grasa total (9.32 %) y el T2, mejor contenido de hierro por cada 100
gramos de producto (2.96 mg). Los resultados obtenidos se encuentran dentro de los
rangos establecidos para satisfacer las necesidades de hierro en la dieta diaria y cumplen
con la normativa INEN 1340:94 e INEN 1338:2012.

Jalca (2023), menciona que se elaboraron salchichas precocidas a base de carne
de avestruz y harina de sorgo para aprovechar los beneficios que contienen las materias
primas empleadas. La metodologia fue de tipo experimental debido a que los
tratamientos fueron sometidos al andlisis sensorial por parte de 30 panelistas quienes
evaluaron pardmetros de color, olor, sabor y textura. Se empled un Disefio
Completamente al Azar (DCA), donde se establecieron 3 tratamientos con diferentes
cantidades de carne de avestruz y harina de sorgo. El tratamiento que obtuvo mayor
aceptacion en la evaluacion sensorial fue el T3 formulado con 75 % de carne de
avestruz y 3 % de harina de sorgo y asimismo, se determiné el contenido de proteina, el
tratamiento T3 obtuvo mayor contenido proteico con media estadistica de 15.63 %,
seguido el T2 con una media de 14.25 % y por ultimo el T1 con una media estadistica
de 13.26 %. También se realizaron analisis bromatoldgicos y microbiolégicos al T3
elegido como el de mayor preferencia sensorial. Los resultados de los analisis
bromatoldgicos fueron 3.11 % de fibra y 3.38 % de grasa. Para los parametros
microbioldgicos se utilizd de referencia la Norma INEN 1338:2012 para carnes y

productos carnicos, productos carnicos curados, madurados y productos carnicos
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precocidos y cocidos. Todos los parametros evaluados, proteina total, fibra, grasa y
microbioldgicas (E. coli y Salmonella), cumplieron con los requisitos establecidos por
la normativa de referencia. Sefialando que el producto se elabord con las condiciones
higiénicas adecuadas, siendo apto para el consumo humano.

Cabrera & Rico (2022), realiz6 en las instalaciones de la Planta Piloto Pesquera
de Taganga (PPPT) de la Universidad del Magdalena,. En una primera etapa técnica se
Ilevaron a cabo ensayos preliminares y sus resultados permitieron seleccionar la pulpa
de Cachama Negra después de aplicar cuatro tipos de extraccion de pulpa: tres con
despulpado mecanico y otra manual. Para la obtencion de la pulpa se utilizd pescado
entero (eviscerado y escamado) en cada ensayo, escogiendo la pulpa adecuada
considerando condiciones organolépticas y rendimientos. Los rendimientos obtenidos
en los ensayos fueron: despulpado mecanico, pescado entero sin cabeza, 44,0%;
despulpado mecénico filetes, 39,5%; despulpado manual, 38,0% y despulpado mecénico
pescado entero, 45,0%. Se realizd un lavado en la pulpa seleccionada (despulpado
mecanico, pescado entero, sin cabeza) con agua refrigerada a 5 °C, para eliminar grasas
y proteinas hidrosolubles, buscando mejorar textura y conseguir o lograr mejor fuerza
de gel se agreg6 sal comun 2,0%, la cual se mezclé en un Cutter durante un tiempo
entre 15 y 20 minutos a una temperatura de 5 °C, mejorando la textura. En la
elaboracion de la hamburguesa se realizd un homogenizado manual durante 15 minutos,
después de la dosificacion de los ingredientes. Se embutié en fundas alifan de 154
milimetros de didmetro; luego, realizando un moldeado en moldes-prensa se llevo a
coccion hasta 70 °C en el centro térmico, enfriando a temperatura ambiente y se empacé
con peso promedio de 250 gramos y almacend a temperatura de refrigeraciéon y
congelacién. Para la elaboracion de Butifarra y Chorizo se realiz6 un homogenizado

manual durante 15 minutos, después de la dosificacién de los ingredientes. EI embutido
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fue en fundas naturales; se efectuaron amarres de acuerdo al tamafio del producto, se
cocid a 70 °C en el centro térmico, enfrié a temperatura ambiente, para luego cortarlos
en los puntos de amarres. Se empacé con peso promedio de 250 gramos y almacené a
temperatura de refrigeracion. Los resultados de los analisis microbioldgicos de los
productos terminados establecieron que son aptos para consumo humano. Los analisis
bromatoldgicos de los productos elaborados, fueron entre 13,80 y 20,78% de proteinas y
1,57 a 3,73% de grasas. Los analisis organolépticos de los productos finales y pasta base
indicaron buenas caracteristicas de textura, color, sabor y olor. El nivel mas elegido para
los tres productos, resulto ser el 2 (muy agradable).

Medina (2023), elabor6 una salchicha ahumada tipo mix de mariscos a base de
calamar, cangrejo y camardn que evalud el contenido de proteina y estimar el tiempo de
vida Gtil mediante analisis microbiol6gicos. El objetivo principal fue desarrollar tres
formulaciones variando los porcentajes de calamar y camardn en cada tratamiento con
la finalidad de comparar el porcentaje final de proteina total en cada formulacion
ademas se determind al mejor tratamiento mediante analisis sensorial. Se realiz6 una
encuesta de aceptabilidad sensorial para determinar al mejor tratamiento de acuerdo a
una ficha de aceptacion sensorial, los resultados fueron evaluados mediante un Disefio
de Bloques Completamente Aleatorizado (DBCA), con un andlisis de varianza
Friedman al 5 % de significancia. Se determiné al tratamiento 3 (26 % de carne de
cangrejo, 40 % de carne de calamar y 15 % de carne de camarén) como el mejor de
acuerdo a sus caracteristicas organolépticas, ademas de ser el tratamiento con mayor
contenido proteico con un resultado de 19,60 % en proteinas. Para estimar el tiempo de
vida util se tomd al mejor tratamiento y al mismo se le realizd los analisis
microbioldgicos (Aerobios mesofilos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,

Salmonella), indicando que sus resultados cumplen con los requisitos establecidos por
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la norma NTE INEN 1338:2012 “Carne y productos carnicos”, por lo que se concluye
que salchicha ahumada tipo mix de marisco es un producto inocuo de alto contenido

proteico con un tiempo de vida util de al menos 30 dias.

2.1.2 Antecedentes Nacionales

Barboza (2022) desarroll6 galletas enriquecidas con harina de higado de porcino
para combatir la anemia infantil. Tras evaluar sensorialmente diferentes formulaciones,
se determind que la galleta con 15% de harina era la mas aceptable por su sabor, textura
y color. Ademas, analisis nutricionales y microbiolégicos confirmaron que el producto
cumple con los estandares de calidad y seguridad alimentaria, ademas de ser altamente
aceptadas por los consumidores, son una fuente rica en hierro (21,6 mg%), proteinas
(18%) y cumplen con todos los requisitos sanitarios para su consumo humano siendo
una opcidén nutricionalmente valiosa y segura para nifos.

Chanamé y Cuba (2022) desarrollaron una innovadora alternativa de nugget
congelado, rica en proteinas y nutrientes esenciales, gracias a la incorporacién de pota,
quinua y maca. A través de un riguroso proceso de formulacion y evaluacion sensorial,
se logré obtener un producto altamente palatable y nutritivo, con un contenido de 20g%
de proteinas, 8g% de grasas y 4% de fibra, por lo que representa una opcion saludable
para los consumidores.

Jiménez (2021) sefiala que el pescado es un alimento saludable y nutritivo; sin
embargo, el consumo suele ser inferior al recomendado (12 kg al afio segun la FAO).
Esto es debido a que los consumidores actuales buscan productos féciles de preparar o
listos para el consumo y que sean aceptables sensorialmente, lo que hace necesario
ofrecer productos de origen pesquero que cumplan con las exigencias de los
consumidores. El presente trabajo tuvo como objetivo principal el aprovechamiento de

carne recuperada mecanicamente (CRM) de trucha arco iris (Oncorhynchus mykiss)
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para elaborar una pasta untable (tipo paté) y como objetivos secundarios la evaluacion
de la materia prima principal, desarrollo del producto y su estabilidad durante el
almacenamiento en refrigeracion. Se obtuvo la CRM de trucha mediante una maquina
deshuesadora, a esta carne se le aplicd una mezcla de antioxidantes naturales y se
analiz6 su composicion proximal. Se determiné el porcentaje de carne cruda o cocida
que debia ser usado para elaborar el paté con el fin de tener un producto aceptable y con
mejor textura, siendo mejor el paté hecho sélo con carne cocida. Posteriormente se
evaluo el efecto de la goma xantan y carragenina con el fin de mejorar la textura
manteniendo la untabilidad, se observo que la dureza y firmeza del paté aumentd; sin
embargo, esto lo hizo menos untable por lo que se optd por no usar estabilizantes. Se
estudio el tratamiento térmico del paté con CRM con el fin de determinar los parametros
Optimos de temperatura y tiempo de coccion los cuales fueron de 85°C por 22 minutos,
y asi eliminar microorganismos patdégenos y reducir la carga de microorganismos
termorresistentes. Por ultimo se analizé la composicion proximal al paté y se evalud la
estabilidad por 4 semanas bajo condiciones de refrigeracion, midiendo el crecimiento
microbiano, pH, capacidad de retencion de agua, actividad de agua, color, textura y
evaluacion organoléptica; el producto se mantuvo estable y apto para el consumo por un
tiempo de 2 semanas bajo condiciones de refrigeracion a 4°C.

Castillo y Ramirez (2021) elaboraron salchichas de cabrilla utilizando diferentes
proporciones de aceite de sacha inchi y grasa de cerdo. Mediante un disefio
experimental, evaluaron la influencia de estas grasas en las caracteristicas sensoriales y
de procesamiento de las salchichas. Los resultados mostraron que la combinacién
optima fue 70% de aceite de sacha inchi y 30% de grasa de cerdo, obteniendo el mejor

sabor y cumpliendo con los parametros de procesamiento establecidos. Se establecieron
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los pardmetros Optimos de temperatura de escaldado y tiempo (80°C por 30
minutos)para cada etapa del proceso, garantizando la calidad del producto final.
Larico-Condori, et al, (2023) optimiz6 una formulacién de butifarra dulce seca
considerando tres componentes principales: carne de llama, harina de kafiiwa y pecanas.
Se aplicd el método de disefio de mezclas D-Optimal del programa Design-Expert®7
obteniendo catorce formulaciones. Para cada formulacion se evaluaron: color, actividad
agua y perfil de textura del producto; sélo la cohesividad se ajustdé a un modelo
matematico significativo. Posteriormente, se realizd la optimizacién de la variable
respuesta, utilizandose la funcion de deseabilidad del tipo “valor objetivo”, para que el
producto se asemeje al patron (butifarra elaborada con carne y grasa de cerdo). En el
andlisis sensorial de la formulacion 6ptima se evaluaron cuatro atributos sensoriales:
color, olor, sabor y textura, en una prueba Z para demostrar si la media muestral del
grado de satisfaccion para cada atributo del producto es aceptable o no. Se observé que
todos estos atributos estuvieron por encima de la media poblacional tomada como
referente. En conclusion, la formula éptima estuvo compuesta por 80% de carne de
Ilama y 20% de pecanas, observandose que la harina de kafiiwa no mejoraba la textura y

el color de la butifarra.

2.2 Bases tedricas

2.2.1 Las visceras
Las visceras ofrecen una rica mezcla de nutrientes que el cuerpo necesita para

lograr una funcidn optima, en concentraciones dificiles de encontrar en cualquier otro

alimento. Los nutrientes mas importantes se muestran en la tabla 1.
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Tabla 1

Nutrientes de las visceras

Macronutrientes Vitaminas Minerales

Proteina de elevado valor | Complejo B, incluyendo B12 vy Hierro de alta
biolégico folato (acido folico) biodisponibilidad
Grasas omega-3) La colina es un nutriente esencial | Cobre, zinc y cromo

involucrado en la sintesis de
neurotransmisores y la prevencion
de enfermedades cardiovasculares y
defectos congénitos.

Colesterol La coenzima Q10 es un cofactor
enzimatico esencial para la
fosforilacién oxidativa, el proceso
celular que produce la mayor parte
de la energia en forma de ATP.

La vitamina E es un antioxidante Factor contra el cansancio
vital para la piel, la circulacién y el
envejecimiento saludable.

Purinas

Las visceras, 6rganos internos de los animales, son una fuente concentrada de
nutrientes. Las visceras rojas, como el higado, aportan proteinas de alta calidad, hierro,
vitaminas B y otros minerales esenciales. Por su parte, las visceras blancas, como el
cerebro, son ricas en grasas y colesterol, aunque también contienen vitaminas y
minerales.

Las visceras, érganos internos como el higado y el corazon, son alimentos muy
nutritivos, ricos en proteinas de alta calidad, hierro y vitaminas. Sin embargo, su
consumo debe ser moderado debido a su alto contenido en grasas saturadas, colesterol y
purinas. Las personas con problemas de acido Urico o gota deben evitarlas o
consumirlas en pequefias cantidades. A pesar de estas precauciones, el higado, en
particular, es un alimento excepcional por su aporte de hierro y diversas vitaminas,
convirtiéndolo en un aliado para la salud. El contenido en hierro es mayor que el de la
carne, ademas contiene vitaminas importantes A , D y complejo B (Infoagro Sistems

S.L. 2018).
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Beneficios del higado de res.

El higado de res es un alimento proteico recomendado especialmente para el
desarrollo muscular. Los alimentos ricos en proteinas como esta carne, estan
recomendados durante la infancia, la adolescencia y el embarazo ya que en estas etapas,
es necesario un mayor aporte de este nutriente.

Su alto contenido en hierro hace que el higado de res lo ayude a evitar la anemia
ferropénica o anemia por falta de hierro. Debido a la cantidad de hierro que aporta esta
carne, hace que este sea un alimento recomendado para personas que practican deportes
intensos ya que estas personas tienen un gran desgaste de este mineral (Infoagro Sistems
S.L. 2018).

El alto contenido en zinc del higado de res facilita al organismo la asimilacion y
el almacenamiento de la insulina. El zinc que contiene esta carne, contribuye a la
madurez sexual y ayuda en el proceso de crecimiento, ademas de ser beneficioso para el
sistema inmunitario y la cicatrizacion de heridas y ayuda a metabolizar las proteinas. Al
ser rico en zinc, este alimento también ayuda a combatir la fatiga e interviene en el
transporte de la “vitamina A” a la retina (Infoagro Sistems S.L. 2018).

La vitamina B7 o biotina, abundante en el higado de res es bueno para mejorar la
salud del cabello, las ufias y la piel. Los enfermos de diabetes también pueden
beneficiarse consumiendo esta carne, ya que la vitamina Bz contenida en él, puede
ayudar a estabilizar los niveles de azucar en la sangre.

El higado, por su alto contenido en acido folico y vitamina B12, es util en el
embarazo y la lactancia. Estas vitaminas son indispensables para prevenir defectos
congénitos en el bebé y para garantizar una produccion adecuada de leche materna, rica
en nutrientes esenciales para el crecimiento y desarrollo del recién nacido (Infoagro

Sistems S.L. 2018).
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.En la tabla 2, se muestra los principales nutrientes del higado de cordero.

Tabla 2

Informacion nutricional del higado de res

Nutrientes Porcentaje
Calorias 136 kcal
Proteinas 22,12 ¢
Grasas 4,70 mg
Carbohidratos 1,20 ¢
Fibra 0,00
Colesterol 492 mg
Sodio 68 mg
Vitamina A 33 ug
Vitamina B12 25 ug
Calcio 18 mg
Vitamina Bs 14,80 mg
Hierro 7,40 mg

Fuente: Tabla de composicion de Alimentos (2017)

Aporte comparativo de hierro del higado de pollo y vacuno.

El higado, ya sea de pollo o de vaca, destaca por su alto contenido en hierro, un
mineral fundamental para transportar oxigeno en la sangre. Una racién de higado de
pollo cocinado aporta una cantidad considerable de hierro, superando incluso los 10 mg
por porcion. Por otro lado, el higado de vacuno también es una excelente fuente de
proteinas de alta calidad, necesarias para el crecimiento, reparacion de tejidos y
produccién de enzimas (aporta 7,0 mg de hierro).

2.2.2 Antecedentes bioldgicos de la trucha (Salmo trutta L.)
La trucha es un pez de agua dulce y pertenece a la familia del salmén, es muy

arecida a la del salmén, no sélo por el color de piel, sino también por la textura de los
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filetes. La Unica diferencia con el salmén es que la trucha tiene un tamafio mas chico. La
trucha tiene un ciclo de vida de caracter migratorio, se encuentra en zonas altas de los
rios, donde el agua es limpia, se cria en las cercanias de estas zonas y cuando han
adquirido cierta madurez emigran a las aguas bajas donde logran su crecimiento
completo y madurez.

Existen una gran variedad de truchas como:

e Trucha Comun, es una especie de tamafio mediano, no mide méas de 60

centimetros. Tiene manchas negras y rojas. Vive en aguas frias.

o Trucha Arcoiris, esta especie tiene un tamafio menor, en la naturaleza no

supera los 50 centimetros. A diferencia de la trucha comun tiene la cabeza mas chica.

e Trucha Fontana, aunque es parecida a la trucha comun, se le reconoce con
facilidad por la boca mucho méas grande, mayormente la trucha es criada en piscigranjas
y las més conocidas se encuentran al sur del territorio peruano, Huancayo es el principal
departamento que se ha dedicado a la crianza de truchas. Seguido por Huancavelica,
Ayacucho y otros.

La trucha comdn vive entre 8 y 10 afios, es muy consumida debido a los
grandes beneficios que puede aportar, entre los que destacan: disminuye el sobrepeso, es
buena para personas con hipertension arterial ya que tiene poca sal, y ademas es
perfecta para una dieta siempre y cuando ésta sea combinada con un poco de ejercicios
diarios. Se encuentran normalmente en aguas frias y limpias de rios y lagos distribuidos
a lo largo de Norteamérica, el norte de Asia y Europa, varias especies de trucha fueron

introducidas en el siglo XIX en la Patagonia. También han sido introducidas en


https://es.wikipedia.org/wiki/Am%C3%A9rica_del_Norte
https://es.wikipedia.org/wiki/Asia
https://es.wikipedia.org/wiki/Europa
https://es.wikipedia.org/wiki/Siglo_XIX
https://es.wikipedia.org/wiki/Patagonia
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Australia y Nueva Zelanda, ademas de los Andes venezolanos, Colombia, Ecuador,
Bolivia y Per0, por pescadores aficionados, desplazando a los peces autdctonos.

Las aletas de las truchas carecen de espinas, y todas las especies tienen una
pequefia aleta adiposa en el lomo, cerca de la cola. Las poblaciones aisladas presentan
diferencias morfologicas. Sin embargo, muchos de estos grupos no muestran
divergencias genéticas significativas, por lo que los icti6logos los consideran como

simples variedades de un nimero de especies mucho menor (IMARPE, 2015)..

Habitat

La mayoria de las truchas sélo se encuentran en agua dulce y fria pero unas
pocas, como la cabeza de acero (o steelhead, en inglés) (Oncorhynchus mykiss) que es
la misma especie que la trucha arcoiris pasan su vida adulta en el océano y vuelven,
para desovar, al rio donde nacieron. Este fendmeno recibe el nombre de reproduccion
anadroma y se observa también en el salmon, asi como en la trucha comdn europea
(Salmo trutta), algunas de cuyas poblaciones pasan parte de su vida en el mar,
volviendo al rio a desovar, a estas Ultimas se les denomina Salmo trutta morfo trutta,
mientras que a las poblaciones que pasan integramente su vida en el rio se las conoce

como Salmo trutta morfo fario (o trucha comdn) (IMARPE, 2015).

Valor nutricional

La trucha es el menos graso de los pescados azules (con solo un 3% de grasa) y
contiene acidos grasos omega 3, es un pescado semigraso, dado que aporta en torno a 3
gramos de grasa por 100 gramos de carne, contiene proteinas de alto valor bioldgico,

pero en cantidades inferiores a otros pescados, asi como de vitaminas y minerales.


https://es.wikipedia.org/wiki/Australia
https://es.wikipedia.org/wiki/Nueva_Zelanda
https://es.wikipedia.org/wiki/Cordillera_de_M%C3%A9rida
https://es.wikipedia.org/wiki/Bolivia
https://es.wikipedia.org/wiki/Per%C3%BA
https://es.wikipedia.org/wiki/Morfolog%C3%ADa_%28biolog%C3%ADa%29
https://es.wikipedia.org/wiki/Gen%C3%A9tica
https://es.wikipedia.org/wiki/Ictiolog%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Subespecie
https://es.wikipedia.org/wiki/Oncorhynchus_mykiss
https://es.wikipedia.org/wiki/Oncorhynchus_mykiss
https://es.wikipedia.org/wiki/Freza
https://es.wikipedia.org/wiki/Pisces#Migraci.C3.B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Salmo_salar
https://es.wikipedia.org/wiki/Salmo_trutta
https://es.wikipedia.org/wiki/%C3%81cido_graso_omega_3
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Se considera un alimento muy nutritivo, y si se cocina de manera sencilla puede
formar parte habitual de las dietas hipocaloricas y bajas en grasas. Su carne supone un
aporte interesante de potasio y fosforo; y moderado de sodio, magnesio, hierro y cinc,
comparado con el resto de pescados frescos. El potasio es un mineral necesario para el
sistema nervioso Yy la actividad muscular e interviene junto con el sodio en el equilibrio
de agua dentro y fuera de la célula, por otro lado, el fosforo esta presente en los huesos
y dientes, también interviene en el sistema nervioso y en la actividad muscular, y
participa en procesos de obtencién de energia. El magnesio se relaciona con el
funcionamiento del intestino, los nervios y los musculos, ademas de formar parte de
huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave efecto laxante (IMARPE,
2015).

Entre las vitaminas del grupo B, destacan la B3, la B1 y la B2. No obstante, el
contenido en estas vitaminas no es tan relevante si se compara con otros alimentos ricos
en estos nutrientes (cereales integrales, legumbres, verduras de hoja verde, carnes). En
general, estas vitaminas permiten el aprovechamiento de los nutrientes energéticos
(hidratos de carbono, grasas y proteinas) e intervienen en numerosos procesos como la
formacion de hormonas sexuales, la sintesis de material genético y el funcionamiento
del sistema nervioso. Respecto a vitaminas liposolubles, la trucha contiene en
cantidades significativas vitamina A, que acumula en su higado y su musculo. Dicha
vitamina contribuye al mantenimiento, crecimiento y reparacion de las mucosas, piel y
otros tejidos del cuerpo. Favorece la resistencia frente a las infecciones, es necesaria
para el desarrollo del sistema nervioso y para la vision nocturna. Interviene en el
crecimiento 0seo y participa en la produccion de enzimas en el higado y de hormonas

sexuales y suprarrenales (IMARPE, 2015).
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Tabla 3

Valor nutricional de la trucha

Constituyentes Contenido/100 g
Calorias 89,80
Proteinas (g) 15,70
Grasas (g) 3,00
*G. saturadas (Q) 0,40
*G. monoinsaturadas (g) 0,70
*G. poliinsaturadas (g) 1,00
Hierro (mg) 1,00
Magnesio (mg) 28,0
Potasio (mQ) 250,00
Fésforo (mg) 250,00
Cinc (mg) 0,80
B1 o tiamina (mg) 0,10
B2 o riboflavina (mg) 0,10
B3 o niacina (mcg) 5,10
Vitamina A (mcg) 14,00

Fuente: IMARPE-ITP (2012)

2.2.3 Pistachos “Pistacia vera”

Los Pistachos son frutos secos que contienen poca agua, y su contenido de
nutriente es muy concentrado, relajante, ayuda a combatir efectos tales como: la anemia,
estrés, ansiedad, nerviosismo. Este fruto contiene antocianinas, catequinas, luteina,

zeanxantina y otros fitoquimicos (Galo, 2018).
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Valor nutricional de los frutos secos de pistacho

Tabla 4
Tabla nutricional del pistacho (1009)
Componentes Contenido/100g

Agua (%) 3,97
Calorias(Kcal) 557
Proteinas(g) 20,61
Grasa total (g) 44,44
A.G Saturados (g) 5,44
Carbohidratos (g) Azucares 15,7
Total fibra dietética (g) 10,30
Calcio (mg) 107
Hierro (mg) 4,15
Potasio (mg) 1025
Vit-A (1U) 553
Tiamina (mg) 0,87
Riboflavina(mg) 0,16
Niacina(mg) 1,30

Fuente: Vicacundo, (2013).

Propiedades

e Ayuda a combatir efectos tales como: la anemia, estrés, ansiedad, nerviosismo

¢ Prevenir enfermedades cardiovasculares y algunos tipos de canceres.

e Previniendo la aparicion de las cataratas.

e Potencia las defensas y protege el funcionamiento cerebral.

e Los especialistas recomiendan su consumo en situaciones de estrés, durante
la menstruacién y en la menopausia

Gonzales (2012), demostro que los estudiantes universitarios cuentan con una

buena base de conocimientos sobre las propiedades nutricionales del pistacho. Ademas,
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las galletas elaboradas con harina de pistacho fueron muy bien aceptadas, lo que sugiere

un gran potencial de mercado para este tipo de productos.

2.3 Definicion de variables e indicadores
Variables:
Variable independiente:
X1 = Embutido natural preparadas con higado de res, trucha y pistachos.
Variable dependiente:
Y1 = Aceptabilidad.

Y2 = Contenido de nutrientes segn andlisis quimico proximal.

Y3 = Incremento de peso para la talla en preescolares con desnutricion.
Variable Interviniente:

Nifios de ambos sexos de 5 a 10 afios de edad, captados con diagndstico de
desnutricion.
Indicadores de la variable Independiente:

Dimension 1: Preparacion de embutido natural preparadas con higado de res,
trucha y harina de pistachos.

Indicador 1: Contenido de higado cocido de res, pulpa escaldada de trucha y

harina pretostada de pistachos.

Indicadores de la variable Dependiente:

Dimensién 2: Aceptabilidad.

Indicador 2: Cantidad de nifios que aceptan el embutido natural de higado de
res, pulpa de trucha y harina de pistachos (escala facial).

Dimension 3: Intervencién Alimentaria.
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Indicador 3: Porcentaje de cobertura de proteinas y hierro.

Indicador 4: Incremento de peso para la talla de preescolares con desnutricion.

2.3.1 Formulacion de hipdtesis central

Hipdtesis General
Hi: Los embutidos preparados con higado de res, trucha y harina de pistachos,
son del agrado de los preescolares con desnutricién aguda, tienen elevados contenidos

de proteinas y hierro, cuya ingesta incrementa el peso corporal.

Hipotesis Secundarias

H>: Los embutidos preparados con higado de res, trucha y harina de pistachos,
tienen buen sabor, siendo del agrado del preescolar con desnutricion.

Hiz: Los embutidos preparados con higado de res, trucha y harina de pistachos,
cubren los requerimientos de proteinas y hierro del preescolar.

Has: La ingesta de embutidos preparados con higado de res, trucha y harina de

pistachos, incrementan el peso de los preescolares con desnutricion.
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA

3.1 Tipo de investigacion

Cuasi experimental, de corte longitudinal y prospectivo.

3.2 Nivel de la Investigacion

Aplicada. Se prepara un embutido natural con higado precocido de res, pulpa
escaldada de trucha y harina pretostada de pistachos de buen sabor, que contiene
elevadas cantidades de proteinas y hierro que cubran los requerimientos diarios del
preescolar, entre otros nutrientes de importancia nutricional, que van a propiciar un

aumento del peso corporal de los escolares con desnutricion.

3.3 Enfoque

Cuantitativo y Cualitativo.

3.4 Disefilo metodoldgico

Descriptivo correlacional Pre- test — Post test

3.4.1 Poblacion y muestra

Poblacion:

Preescolares con desnutricion aguda del distrito de Huaral.
Muestra:

Condicionada segun consentimiento informado

Muestreo: No probabilistico
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Caracteristicas generales de la muestra:
Se considerd los siguientes criterios de inclusion y exclusion.
3.4.2 Criterios de inclusion
v -Nifios de 5 a 10 afios de edad de los asentamientos humanos del distrito

de Huacho, con bajo peso para la talla.

v -Nifios con enfermedades asociadas.
v -Diagnostico de desnutricion aguda leve a moderada.
v -Nifios que tengan consentimiento informado de los padres.

3.4.3. Criterios de exclusion

Nifios con enfermedades asociadas.
Nifios con diagnostico de desnutricidn crénica.

Nifios con desnutricion asociadas a otras enfermedades.

3.5 Disefio Tecnoldgico

1.- Proceso de elaboracion de “Embutido natural de higado de res, trucha y
pistachos (INDECOPI N° 203.105 (1986); y el Codex Alimentario Internacional (1986).
Las operaciones fueron:
Materia prima — Recepcionado de muestra.

Latoma de la muestra, se realiz6 segin el método aleatorio simple.
Seleccionado y pesado

Se verificd que los ingredientes cuenten con la certificacion HACCP y registro
sanitario de los ingredientes. Se determino el peso para efectos del calculo del

rendimiento.
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Desinfectado y lavado

Desinfeccion de la materia prima béasica (higado de res, y trucha) para prevenir
la contaminacion cruzada, Se utilizdé solucion clorada 25 ppm. En remojo por 2
minutos y lavado con agua.
Formulado y fortificado

Se formularon embutidos preparados con higado de res, pulpa de trucha y harina
de pistachos, segun la formulacién siguiente.

Tabla 5

Formulacion base

Ingredientes Cantidad (g)
Higado de res 30,00
Pulpa de trucha 25,00
Harina de pistachos 30,00
Aji paprika dulce 5,00
Orégano en polvo 1,00
Cebolla 6,00
Gelatina 1,50

Sal comUn 1,50

Acondicionado de los ingredientes.

El higado de res fue sometido a un precocido a 85°C por 20 minutos y luego
triturada hasta formar una pasta homogénea. La pulpa de trucha previamente trozada
fue cocida al vapor (95°C) por 10 minutos, los pistachos fueron pretostados y luego se
redujeron a harina. La cebolla fue finamente picada y escaldadas al vapor, mientras que
el aji paprika, orégano, gelatina y sal comun fueron productos comerciales.
Homogenizado

Para obtener un embutido de buena textura y consistente, se preparé una

emulsion ligquida de gelatina alimenticia, la misma que se adicioné a la premezcla
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homogenizada de higado de res, pulpa de trucha y harina de pistachos, y luego los
condimentos en cantidades adecuadas (segin formulacion), amasada para alisar la masa
formada. Esta emulsion bajo la accion del calor (escaldado) debe ser capaz de formar al
coagular las proteinas, un conjunto méas o menos estructurado pero suficientemente
cohesionado y estable.
Embutido.

Rellenado de las envolturas con pasta homogenizada y amarrado en el borde
superior con nylon esterilizado
Escaldado.

Las piezas formadas como salchichas fueron escaldadas a 95°C por 10 minutos,
a fin de homogenizar los nutrientes y las salchichas adquieran consistencia.
Enfriado y pesado

El producto fue enfriado hasta que las salchichas se encuentren a 20°C , a fin de
evitar el exudado del producto después de embolsado al vacio. Se pesé para efectos del
calculo del rendimiento.
Embolsado

El producto fue empacado en papel aluminio esterilizado y colocado en bolsas
de polietileno, a fin de asegurar su conservacion en frio (-5°C) .
Sellado

Se llevé a cabo manualmente utilizando una selladora eléctrica al vacio.
Etiquetado

En los envases se colocaron las respectivas etiquetas donde se mencionan los
ingredientes utilizados en la preparacion, su composicion quimica, propiedades

naturales, fecha de elaboracién y tiempo limite que el producto podra ser consumido.
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Almacenado
El producto fue almacenado en frio a temperatura de refrigeracion (5°C) durante

su distribucion de 15 dias.

Figura 1

Flujo Técnico del Proceso

Lugar: Univ. Nac. José | OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carrion ‘ Operacion 04
Producto: Embutido natural Operacion -Inspeccion 07
de higado de res, trucha y ;
pistachos > Transporte 02

o D Espera 05
Inicia : Compras Almacenado 0
Termina : Almacenado v

OPERACIONES SIMBOLOS OBSERVACIONES
@ O =)
%

DV

RECEPCIONADO 0< Compras
/ <
SELECCIONADO Y PESADO ‘/ Certificacion HACCP.
Rendimiento
|
DESINFECTADO Y LAVADO { Sol. Clorada 25 ppm X 2
0 —>0 min
FORMULADO «— Higado res: 30%, Trucha:
0 p | 25%,  Pistachos:  30%,
paprika, orégano, cebolla..
ACONDICIONADO Higado res cocido 85°C x
20", Trucha al vapor a
y 95°C x 10°
HOMOGENIZADO ‘/ > Emulsion de geltina con
/‘ premezcla
EMBUTIDO Rellensdo en envolturas
( plésticas
ESCALDADO \ 0 95°C x 10 minutos
ENFRIADO Y PESADO 'A/ 20°C. Célculo de
———> 0 rendimiento
EMBOLSADO ¢ Bolsas de polietileno, papel
aluminio
SELLADO \‘ Selladora al vacio
ETIQUETADO 0 Fecha produccion vy
~ contenido de nutrientes
ALMACENADO ~ 0 -0 En frio: 5°C x 15 dias

Fuente: Los Autores
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2. Analisis sensorial de la aceptabilidad del embutido natural de higado de
res, truchay pistachos.
La evaluacion de la aceptabilidad se determindé mediante la aplicacion de

fichas en los nifios de 5 a 10 afios de edad.

3. Analisis fisico quimico proximal y microbiolégico del embutido natural
de higado de res, truchay pistachos.

Se realiz6 segin NTP 203.105 (1986); CODEX STAN (1986) y A.0.A.C
(2018).
Caracteres organolépticos.

Meétodo sensorial. AOAC.
Determinacion de humedad

Método AOAC.
Determinacion del pH.

Método AOAC.

Andlisis quimico proximal.

Determinacion de acidez titulable.
Método AOAC.

Determinacion de proteinas totales.
Método Kjeldahl. AOAC.
Determinacion de proteinas digeribles.
Método Kjeldahl. AOAC.

Determinacion de extracto étereo.

Método Soxhlet. AOAC.
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Determinacion de carbohidratos
Método Nifext. AOAC.

Determinacion de cenizas.
Método AOAC.

Determinacion de hierro.

Método . Espectrofotometria por absorcion atdbmica AOAC.

Anélisis microbioldgico.

Recuento de aerobios mesofilos viables.

Método Norteamericano SPC. (ICMSF, 200)
Recuento de mohos.

Método Howard (ICMSF, 200).
Recuento de coliformes:

Método Norteamericano (ICMSF, 200)

4. Efecto del embutido natural de higado de res, trucha y pistachos, sobre la
recuperacion del peso corporal en preescolares con desnutricion aguda.

Se evalud los efectos del consumo del embutido natural de higado de res, trucha
y pistachos en preescolares con bajo peso para la talla. Para ello cada nifios de 5 a 10
afios, de la muestra recibio una dosis diaria del producto, durante un periodo de 15 dias,

al cabo de los cuales se evalud el peso, antes y después de la intervencidn alimentaria.

3.6 Tratamiento, presentacion, analisis e interpretacion de resultados
1.- Instrumentos y técnicas de recoleccion de datos.

a) Técnicas para recolectar informacion:
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-Informacién Directa:

-Informacion Indirecta.

b) Técnicas para recolectar datos:
- Observacion objetiva: mediante pruebas de laboratorio.
- Investigacion documental: Reportes de resultados afines para la discusion de
los resultados.
2.- Instrumentos de recoleccion de datos:
-Fichas de evaluacion sensorial.
-Planillas de analisis segin métodos oficiales de la AOAC.
-Escala facial de evaluacién sensorial.
3.- Instrumentos para el andlisis estadistico:
-Tablas y gréficos descriptivos.
-Prueba de Hipétesis.

4. Analisis Estadistico para la Contrastacion de las hipétesis.

Aceptabilidad

Hipotesis de Aceptacion (Ho= Hipotesis nula)

Ho = EI embutido natural de higado de res, trucha y pistachos no es bien
aceptado por los escolares con desnutricion aguda.

Hipdtesis de Rechazo (Ha= Hipodtesis alterna)

Ha = El embutido natural de higado de res, trucha y pistachos es bien aceptado

por los escolares con desnutricion aguda.
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Recuperacion de peso corporal de los preescolares con desnutricion aguda,

durante la intervencion alimentaria.

Prueba de rangos con signos de Wilcoxon

Hipodtesis nula

Ho = No existe diferencias significativas en la recuperacion del peso corporal de
los escolares con desnutricion aguda, durante la intervencion alimentaria con embutido
de higado de res, trucha y pistachos.

Hipotesis alterna

Ha = Si existe diferencias significativas en la recuperacion del peso corporal de
los escolares con desnutricion aguda, durante la intervencion alimentaria con embutido

de higado de res, trucha y pistachos.

Decision Estadistica:
“p”>0,05 Se acepta Ho
“p”<0,06  Serechaza Ho

Se acepta Ha .
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CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Composicién quimica de la premezcla de higado de res, pulpa de truchay
pistachos.

La tabla 6, muestra los resultados de aporte de nutrientes de la premezcla de
higado precocido de res, pulpa escaldada de trucha y harina de pistachos, calculados a

partir de la Tabla de Composicion de Alimentos Peruanos (2017).

Tabla 6: Composicion quimica de la mezcla de higado de res, pulpa de trucha y

harina de pistachos.

Alimento Neto Energ Agua ProtT GrasaT Carboh Fibra Calcio Foésfor Hierro Retinol Tiamin Ribofl Niacin VitC
ar Kcal g g [s} G [s} mg mg Mg ug mg mg mg mg

Higado de res* 30 42 212 6,0 1,0 33 0,0 33 49,8 1,62 14904 0,07 0,57 3,69 59
Pulpa trucha! 25 27,5 188 52 0,0 0,0 0,0 2 62 0,05 43 0.01 0,06 0,79 2,1
Pistachos? 30 183,33 2,6 53 155 47 2,0 54 11,7 2,16 75 0,21 0.06 0,57 0,0
Otros 15

TOTAL 100 2528 426 165 16,5 8,0 2,0 59,3 1235 3,83 1502,2 0,29 0,69 5,10 8,0
VRD 1486 - 24,0 30,0 - - 800 500 4,2 400 0,60 0,60 8,0 25,0
4-6 /6-10 afios 1902 - 280 350 - -~ 1300 1250 59 600 09 090 120 450
% VRD 15-17 - 59-69 47-55 - - 4,6-74 99-25  65-91 250,4 32-48 77-115 43-64 18-32

Fuente: ® Tabla de Composicion de Alimentos Peruanos (2017).
@ Moreiras et, al. (2013)

Se puede notar que una racién de 200 g de mezcla sobrepasa el 100% de los
requerimientos diarios de proteinas, hierro, grasa y 500% de vitamina A que requiere el
nifio de 4 a 6 afos de edad. El higado de res, sobresale por su elevado contenido de
proteinas, hierro y &cidos grasos poliinsaturados, es uno de los alimentos mas ricos en
proteinas de alta calidad (21g%), vitaminas y minerales, contiene casi tanta vitamina A
(4 996,7 ug%) como el aceite de higado de bacalao y diez veces méas que la zanahoria
(417,6 ug%). Satisface las necesidades cotidianas de vitaminas del complejo B. El
hierro que contiene es el que mejor se asimila y lo acumula en tal cantidad superior al

huevo, los frijoles y las carnes rojas. Ademas, es un alimento rico en vitamina B12,
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tiene 45 veces mas vitamina B12 .que la carne de res, 100 méas que la leche y 200 mas
que el pollo. Se le considera una buena fuente de selenio, un mineral antioxidante muy
valioso para protegernos contra el cancer y los males cardiovasculares (Zagaceta, 2012).

La pulpa de trucha, es una buena fuente de proteinas de elevado valor biol6gico
(21g%) al igual que el higado de res, tiene un bajo contenido de grasas y hierro,
mientras que la harina de pistachos al igual que los alimentos secos es una buena fuente
de proteinas vegetales (18g%) y elevado contenido de grasa insaturadas, que tiene
efectos benéficos sobre el rendimiento intelectual y fisico de los nifios en pleno
desarrollo; también es rico en antioxidantes superior que una taza de te verde, que
inhiben la accién de los genes causantes de inflamacion (Monreal, 2019).

Si se compara el aporte de nutrientes para el nifio de 6 a 10 afios , una racién
de 200 g de embutidos de higado de res, pulpa de trucha y pistachos, cubre el 120% de
la cantidad de proteinas y 110% de grasas, recomendada para una dieta de 2000
calorias. Respecto a las vitaminas y los minerales:

« Lacantidad de vitamina A, es elevada, llegando a ser 2,5 veces més que la
cantidad diaria recomendada.

« Lacantidad de vitamina B1 es del 60 al 90% de lo requerido.

« Lacantidad de vitamina B2 es de 1,4 a 2,3 veces mas de lo requerido.

« Lacantidad de vitamina B3 es del 80% a 1,2 veces mas de lo recomendable.

« Lacantidad de vitamina C, es de 36% al 60% de lo recomendado.

« Lacantidad de hierro cubre es de 1,2 a 1,8 veces mas de lo recomendado.

o Lacantidad de Calcio, solamente cubre del 9 al 15% de los requerimientos.

o La cantidad de Fosforo, cubre del 20 al 50% de lo recomendado.
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En esta investigacion se promueve el consumo de un embutido saludable
preparado con higado de res, pulpa de trucha y harina de pistachos, cuya formula
alimentica aporta entre el 120% al 180% de los requerimientos diarios de hierro y 120
% de proteinas de elevado valor bioldgico y 110% de grasas mayoritariamente de &cidos

grasos monoinsaturados para nifios de 5 a 10 afios

4.2 Andlisis quimico proximal del embutido natural de higado de res, trucha 'y
pistachos

La tabla 7, muestra el analisis quimico proximal del embutido preparado.

Tabla 7

Composicién quimica proximal del embutido natural de higado de res, truchay

pistachos
Componentes Contenido/100g
Humedad 37,14+0,361
Proteina 28,35+0,272
Grasas 26,63+ 0,241
Cenizas 2,97 +0,174
Carbohidratos? 4,91 + 0,012
Hierro (mg) 8,75+ 0,183
Calorias (Kcal) 372,71 £ 0,953

!Determinado por diferencia

La diferencia de este embutido con otros similares que hay en el mercado reside
en el valor nutricional, todos ellos contienen mucho contenido de grasas saturadas,
almidones y aditivos quimicos perjudiciales para la salud del consumidor. Son uno de

los productos de mayor demanda en el mercado, donde los fabricantes han tenido que
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cambiar la estrategia y tomar riesgos, para atraer el consumidor con productos de buen
sabor, funcionalidad y asequibilidad.

La gente quiere eliminar grasas trans, aumentar el contenido de proteinas de alto
valor bioldgico y hierro hem, principalmente, y optimizar los beneficios para la salud,
con productos libres de grasa, sin gluten, libre de grasos trans, sin productos artificiales,
inclusive sin alergénicos. En otras palabras, los consumidores buscan productos
saludables en sustitucién a la denominada “comida chatarra”.

Gracias a la tecnologia y a la innovacion de ingredientes, el higado de las aves y
animales de abasto, los productos pesqueros y los frutos oleaginoos son la alternativa
nutricional para enriquecer los alimentos para el consumo humano directo como
fiambres o alimentos de desayuno, que en la actualidad se procesan en una variedad de
productos curados, ahumados, precocidos como las salchichas, patés, mortadela,
chorizo, hamburguesas, entre otros productos de chacineria, sin embargo, el embutido
de higado de higado de res, trucha y pistachos, es un alimento destinado al consumo
humano, que tiene como ventaja nutricional la sustitucién de la carne, grasa saturada y
sales de cura, de los embutidos convencionales. El sabor es esencial, puesto que
normalmente los nifios seleccionan este tipo de alimento en funcion del sabor y no de
los aspectos nutricionales.

Los componentes fisicos y quimicos, se encuentran por encima de los rangos
promedios de nutrientes de los embutidos comerciales, alcanzando 28,35+0,272 g% de
proteinas y 8,750,183 mg% de hierro, que es muy superior a los embutidos que ese
expenden a nivel comercial reportado por la Tabla de Composicién de Alimentos
Industrializados, 2010); mientras que al comparar el contenido graso de estos productos
comerciales con el embutido de higado de res, pulpa de trucha y pistachos, son

significativamente menores a lo reportado por la Tabla de Composicién de Alimentos
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Industrializados, 2010). Esta caracteristica resulta de importancia no solo desde el
punto de vista de conservacion del producto, por la mayor tendencia a la rancidez
oxidativa, sino por los riesgos para la salud cardiovascular que significan las grasas
saturadas y tipos trans que predominan en los productos comerciales Las grasas trans
son grasas vegetales parcialmente hidrogenadas que se utilizan para prolongar la vida
atil de la mayoria de los productos industrialmente elaborados. Estan presentes en
alimentos industrializados o procesados sometidos a hidrogenacion, como las
margarinas, pasteles, galletas, papas fritas, snacks, helados y chocolates. Son
perjudiciales, porque provocan cambios en el perfil lipidico: disminuyen colesterol
bueno y aumentan el malo, esto se traduce en un aumento de la probabilidad de sufrir un

infarto al miocardio (Megasalud. 2008).

4.3 Aceptabilidad del embutido natural de higado de res, trucha y pistachos.

La figura 2, muestra los niveles de aceptacion segun género.
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&{) - (\/\)

/,

\\
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Aceptabilidad

77.8

Nino

O Le desagrada mucho M Le desagrada poco
M Le agrada poco O Le agrada mucho

Fig. 2: Aceptabilidad de embutido de higado de res, trucha y pistacho

El embutido natural de higado de res, pulpa de trucha y pistachos, es un
producto con sabor similar a un paté de sabor similar a una hamburguesa de soya, que
consumido directamente como un bocadillo o en preparaciones culinarias, son bien
aceptados por los preescolares en estudio. La aceptabilidad sensorial, la cantidad y
valor biol6gico de la proteinas, asi como el aporte de hierro del producto formulado,
confirman su alta calidad nutricional, lo que lo convierte en un alimento alternativo para
su inclusion en programas de intervencion nutricional, y de esta forma estudiar la
posibilidad de su administracion a una poblacion escolar a fin de evaluar su efecto sobre
los parametros antropométricos de peso para la talla y su recuperacién de la
desnutricion aguda que presentan.

El embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 15 dias, fue aceptado
por el 77,2% de los nifios y el 85,7% de las nifias, de 5 a 10 afios de edad.

Como Bromatdlogos y Nutricionistas, es responsabilidad de promover fuentes

alimentarias alternativas de consumo para poder enfrentar y reducir los riesgos a los
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gue se encuentran los nifios especialmente en el aspecto nutricional. Por ello
elaboracion de embutido de higado de res, trucha y pistachos, es un aporte para los
padres de familia que hoy en dia han tomado conciencia de la forma como deben
alimentar a sus menores hijos, proporcionarles alimentos que sean nutritivos y
contribuyan a mejorar su estado de salud. EIl estudio de la aceptabilidad arrojo
resultados muy favorables, que permiten asegurar el éxito para combatir la

malnutricion y la anemia ferropénica infantil.

4.4 Anélisis microbioldgico del embutido de higado de res, trucha y pistacho
La tabla 8, muestra los resultados promedios del analisis microbiologico de

los snacks formulados.

Tabla 8

Analisis microbiolégico del embutido de higado de res, trucha y pistachos.

REFERENCIA 1 dia 15 dias
Numeracion de Aerobios Mesofilos Viables 0 102
(UFC/g.) V°N° = 10*- 10°*
Numeracién de Coliformes V°N° = <102 0 0
Numeracion de mohos (UFC/g) V°N° = < 20%* 0 0

UFC= Unidad formadora de colonia; NMP= Numero mas Probable
(1) Especificaciones Técnicas: Norma Técnica Peruana 031 (2)* Segun Codex (3), Norma
sanitaria de Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y
bebidas de consumo humano. (DIGESA -Ministerio de Salud. Lima Per(. 2008)

La determinacion de recuento de bacterias aerobias meséfilas, coliformes vy de
mohos, indican una buena estabilidad de la calidad sanitaria de los productos
analizados, indicando ademas de las condiciones higiénicas de la materia prima, la
forma como fueron manipulados durante el proceso de elaboracion y posterior
almacenamiento. Los valores encontrados en el estudio, se encuentran muy por

debajo de los limites aceptables exigido por las normas técnicas peruanas para
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bocaditos, concluyendo que la calidad de la materia prima fue éptima.

4.5 Indicador Peso/Talla de los nifios antes y después de la intervencion
alimentaria con preparaciones alimentarias con el embutido de higado de res,
trucha y pistacho.

En las figuras 3, 4 y 5, se muestran los resultados del efecto del consumo
directo de embutido de higado de res, trucha y pistachos, preparaciones elaboradas con
este producto sobre el estado nutricional de nifios de 5 a 10 afios con desnutricion aguda
moderada, evaluados con el indicador de referencia Peso/Talla. Las tablas 9 y 10,

muestran los resultados de la prueba de hipotesis.

Estado nutricional

Al inicio

Al final

20 40 60 80 100

O Normal M Leve O Moderado

Fig. 3: Evaluacién segun indicador Peso/talla
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Peso inicial Peso final

3

Fracuencia
Frecuencia

/
)
7 | i -

0 0
140 160 180 0,0 18,0 18,0 200 20 20

Fig. 4: Peso al inicio del estudio Fig. 5: Peso al final del estudio
Media: 16,8 Kg Media: 19,19 Kg
Desviacién tipica: 1,977 Kg Desviacién tipica: 2,209 Kg
Hipdtesis:

Ho= EI consumo de embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 15
dias no produce cambios significativos en la recuperacion de la desnutricién aguda de
los nifios de 5 a 10 afios de edad.

Ha= EI consumo embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 30
dias, si produce cambios significativos en la recuperacién de la desnutricion aguda de

los nifios de 5 a 10 afos de edad.

Interpretacion:

Ho= poos > 0,05: Lareduccion de la desnutricion moderada despues del
consumo de embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 30 dias, no es
significativa. Se acepta Ho

Ha= p oos < 0,05: La reduccion de la desnutricion moderada después del
consumo de embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 30 dias, es

significativa.. Se acepta la Ha.
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Tabla 9

Rangos (Grupo de casos).

Dias N° Rango Suma de
promedio rangos
0 Dias (Inicio) 10 15,50 155,00
Estado nutricional 30 dias después 10 5,50 55,50
Total 20

Tabla 10

Estadisticos de contraste (Grupo de casos)
Estadisticos de contraste Estado nutricional
U de Mann-Whitney 0.00
W de Wilcoxon 55,00
z -4,147
Sig. asintot. (bilateral) 0,000
Sig. exacta [2*(Sig. unilateral)] 0,000°

a. Variable de agrupacion: Aplicacion

b. No corregidos para los empates

De las tablas 9 y 10, se puede observar que existe una eficacia en el control de
la desnutricion aguda en nifios de 5 a 10 afios de edad; segun la prueba de U. de Mann
Whitney y W. De Wilcoxon, por encontrarse la significancia exacta (Sig.=0.000) por
debajo del nivel de error maximo permisible (a=0.05), existiendo evidencia estadistica
suficiente para rechazar afirmar que el consumo de embutido de higado de res, trucha y
pistachos, durante 15 dias, produce cambios significativos en la recuperacion de la

desnutricion aguda de los escolares de 3 a 10 afios de edad.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

1. El embutido natural de higado de res, pulpa de trucha y pistachos, tiene un
alto contenido de proteinas animales (28,35 + 0,2729%) y minerales como el hierro (8,75
+ 0,183 mg%) que resultan muy favorables para el organismo, cubren el 55% y 90% de
los requerimientos diarios de proteinas y hierro del nifio de 5 a 10 afios,

respectivamente, asimismo, una elevada cantidad de vitamina A.

2. El embutido natural de higado de res, pulpa de trucha y pistachos, es un
producto con sabor similar a un paté de sabor similar a una hamburguesa de soya, que
consumido directamente como un bocadillo o en preparaciones culinarias, son bien
aceptados por los escolares en estudio, es aceptado por el 77,2% de los nifios y el
85,7% de las nifias, de 5 a 10 afios de edad.

3. El contenido de aerobios meséfilos viables, hongos y coliformes se
encuentran conforme a las especificaciones Técnicas: Norma Técnica Peruana 031,
Codex Alimentarius y Norma Sanitaria de Criterios Microbioldgicos de Calidad
Sanitaria e Inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano. 2008- DIGESA
-Ministerio de Salud. Lima Perd.

4. Segun la prueba de segun la prueba de U. de Mann Whitney y W. De
Wilcoxon existe evidencia estadistica suficiente para afirmar que el consumo de
embutido de higado de res, trucha y pistachos, durante 30 dias, produce cambios
significativos en la recuperacion de la desnutricion aguda de los escolares de 5 a 10

afos de edad.
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5.2 Recomendaciones

1. Promover el consumo de embutido natural de higado de res, pulpa de trucha 'y
pistachos, como apoyo nutricional en la recuperacion de la desnutricion en nifios de 5 a

10 afios

2. Realizar pruebas bioldgicas de PER estudios aminogramétricos, Yy &cidos

grasos omegas, para evaluar la calidad proteica.

3. Realizar pruebas de almacenamiento y de estabilidad para la produccién
industrial y su incorporacion como alimento para el control de la anemia y desnutricién

infantil.
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