“yOSE FAyg
P2 e

%o,

S HUACHO

Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion

Facultad de Bromatologia y Nutricion

Escuela Profesional de Bromatologia y Nutricion

Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir

la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024

Tesis

Para optar el Titulo Profesional de Licenciada en Bromatologia y Nutricion

Autoras
Rosa Estefany Anaya Estrada

Jenifer Alexandra Ramos Alor

Asesor

Dr. Oscar Otilio Osso Arriz

Dr. Oscar Ov%ﬁsso Arriz

DOCENTE

Huacho — Pert

2026



[@leslo]

Reconocimiento - No Comercial — Sin Derivadas - Sin restricciones adicionales

https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

Reconocimiento: Debe otorgar el crédito correspondiente, proporcionar un enlace a la licencia e indicar si se
realizaron cambios. Puede hacerlo de cualquier manera razonable, pero no de ninguna manera que sugiera que el
licenciante lo respalda a usted o su uso. No Comercial: No puede utilizar el material con fines comerciales. Sin
Derivadas: Si remezcla, transforma o construye sobre el material, no puede distribuir el material modificado. Sin
restricciones adicionales: No puede aplicar términos legales o medidas tecnologicas que restrinjan legalmente a
otros de hacer cualquier cosa que permita la licencia.


https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/4.0/

UNIVERSIDAD NACIONAL

JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

LICENCIA DA

(Resolucion de Consejo Directivo N° 012-2020-SUNEDU/CD de fecha 27/01/2020)

FACULTAD DE  BROMATOLOGIA Y NUTRICION

ESCUELA PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION

INFORMACION DE METADATOS

DATOS DEL AUTOR (ES):
NOMBRES Y DNI FECHA DE SUSTENTACION
APELLIDOS
Rosa Estefany Anaya Estrada 77528912
25/03/2026
Jenifer Alexandra Ramos Alor 75365374
DATOS DEL ASESOR:
NOMBRES Y DNI CODIGO ORCID
APELLIDOS
Dr. Oscar Otilio Osso Arriz 15584693 https://orcid.org/0000-0003-1301-0673

DATOS DE LOS MIEMROS DE JURADOS — PREGRADO/POSGRADO-MAESTRIA-DOCTORADO:

NOMBRES Y DNI CODIGO ORCID
APELLIDOS
Maria del Rosario Farromeque Meza 15584804 https://orcid.org/0000-0001-8747-568X
Rodolfo Willian Dextre Mendoza 15637996 https://orcid.org/0000-0003-0735-4269
Edith Torres Corcino 15647759 https://orcid.org/0009-0008-4541-422X




2026_017677 - Rosa Anaya Estrada 2026_017658 - J...

Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y
sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su ac...

B Tesis FiayN 2026
&4 Unidad Investigacion - FBYN 2026
®  racultad de Bromatologia y Nutricion

Detalles del documento

Identilicador de La entrega
trncoid:=: 13497804702

Fecha de entrega

4 mar 2026, 3:25 p.m. GMT-5

Fecha de descarga

4 mar 2026, 3:44 p.m. GMT.5

Nombre del archivo

Tesis_-_Rosa_Anaya_y_jeniler_Hamos pdl

Tamafo del archivo

1.5 MB

F_I tUrNitin  Pégina2 de 96 - Dexcripcian general de integridad

20% Similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, induidas las fuentes superpuestas,

Filtrado desde el informe

+ Coincidencias menores (menos de 10 palabras)

Exclusiones

+  N.7 de fuentes excluidas

Fuentes principales

18% B Fuentes de Internet
5% W8 Publicaciones
13% .« Trabajos entregados itrabajos del estudiante)

Marcas de integridad
N.¢ de alertas de integridad para revision

No se han detectado manipulaciones de texto sospechosas.

B4 paginas
15.427 palabras

B9.517 caracteres

Identificador de la entrega  trcaid:1:3497804702

para ca...

Los algontmes de nuestro sistema analizan un dacumenta en profundidad para
buscar inconsistenoas que permitirian distinguiro de una entrega normal. 5i
advertimos algo extrano, lo marcamos como una alerta para que pueda revisarlo.

Una marca de alerta no es necesariamente un indicador de problemas. Sin embargo,
recomendamos que preste atendon y [a revise.



DEDICATORIA

A mis padres, que con su amor y trabajo han sabido formarme con buenos
sentimientos, habitos y valores, por todo el sacrificio hecho, para que hoy en dia
pueda lograr esta meta.

A mis abuelos, por haberme brindado su amor incondicional, sé que, desde el
cielo, iluminan mi camino para seguir siendo una mujer de bien y poder seguir
mis proyectos.

A mis hermanos que son mi motivacion, espero que puedan ver en mi un espejo
v lograr mucho mas.

A mi familia por de alguna u otra forma estar presente en cada paso que doy,
por siempre demostrarme que la familia siempre esta y el logro de uno es logro
de todos.

A mi novio, por estar siempre presente, y brindarme su apoyo incondicional.

Anaya Estrada Rosa Estefany

A mis padres, por toda su dedicacion y sacrificio que hicieron para que hoy
en dia yo pueda ser una profesional, por su amor constante e invaluable, por
cada palabra de aliento que me brindaron en mis momentos desfallecientes.

A mi pequeiia hermanita, la que fue mi motor en todos estos arnos a no rendirme
y demostrar que podemos lograr todo lo que nos proponemos y asi ella vea en
mi un camino a seguir y superar mds aun de lo que yo logreé.

A mi regalo de Dios, Bastian. Por el futuro que nos espera y por hacer de mi
una mujer valiente, fuerte; que siente que es capaz de lograr todo y de comerse
el mundo.

Esta tesis es dedicada para cada uno de ustedes con profundo agradecimiento
porque sin su ayuda no lo hubiese logrado y no hubiese sido la mujer que ahora
s0Y.

Ramos Alor Jenifer Alexandra



Vi

AGRADECIMIENTO

Agradezco primeramente a Dios, por guiarme y darme la sabiduria e
inteligencia para alcanzar esta meta.

Asi mismo a mis padres por ser pieza fundamental en mi crecimiento personal y
profesional, a mis hermanos, a mi familia, mi novio a nuestro asesor Dr. Oscar
Osso Arriz y a todos los docentes que compartieron conmigo todo su

conocimiento.

Anaya Estrada Rosa Estefany

A Dios, por guiarme y darme la sabiduria y fortaleza suficiente para poder
culminar con éxito mis estudios, por cada oracion escuchada y ejecutada.

A mis padres, hermanos, abuelas, tias, primos y amigos que estuvieron a mi lado
dandome su apoyo moral en cada uno de mis momentos desfallecientes.

Asimismo, a nuestro asesor Dr. Oscar Osso Arriz.

Ramos Alor Jenifer Alexandra



INDICE

DEDICATORIA
AGRADECIMIENTO
INDICE
INDICE DE TABLAS
INDICE DE FIGURAS
INDICE DE ANEXOS
RESUMEN
ABSTRACT
INTRODUCCION
CAPITULO I PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1.  Descripcion de la realidad problematica.
1.2.  Formulacion del problema
1.2.1 Problema General
1.3.  Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo General
1.3.2  Objetivos especificos
1.4. Justificacion de la Investigacion
1.5. Delimitacion del Estudio
CAPITULO II MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Investigaciones Internacionales
2.1.2. Investigaciones nacionales
2.2. Bases Tedricas
2.3. Bases Filosoficas
2.4  Definiciones de términos basicos
2.5  Hipotesis de la Investigacion
2.5.1. Hipotesis general
2.5.2 Hipotesis especificos
2.6. Operacionalizacion de las variables
2.6.1. Operacionalizacion de las variables
CAPITULO III METODOLOGIA
3.1 Disefio Metodologico

3.1.1. Tipo de investigacion

vii

vi
vii

ix

xi
xii
xiii

xiii

© »n A S~ B b B~ -

N NN DD NN N NN === = e
N 9 e R0 e O O <9



3.1.2  Nivel de investigacion
3.1.3  Disefio
3.2  Poblacion y muestra:
3.2.2  Muestra
3.3.1 Técnicas a emplear
Descripcion de los instrumentos
3.4  Técnicas para el procesamiento de la informacion
3.4.1. Procedimiento de Recoleccion.
CAPITULO IV RESULTADOS
4.1. Analisis de resultados
4.2. Prueba de Normalidad
CAPITULO V DISCUSION
5.1.  Discusion de Resultados
CAPITULO VI CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1 Conclusiones
6.2. Recomendaciones
CAPITULO VII REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS
Fuentes bibliograficas
ANEXOS

viii

27
27
33
33
34
35
35
35
37
37
40
56
56
58
58
59
60
60
66



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Operacionalizacidon de Variables € Indicadores ..........cccveevieeeviieecieesieeciee e 27
Tabla 2. Formulacién de la elaboracion mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum)y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024....... 31

Tabla 3. Métodos de referencia del analisis quimico proximal de Mortadela artesanal con cushuro
(Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su

aceptabilidad - Huaral 2024........ ..o 33

Tabla 4. DescripCion de 10S iINSTFUMENTOS.......cciceiceeeereetiee ettt eere et s e et sbesbesbesanerssasassans 37

Tabla 5. Caracteristicas sensoriales de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024....... 39

Tabla 6. Andlisis quimico proximal de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024....... 40

Tabla 7. Andlisis microbioldgico de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024....... 41

Tabla 8. Prueba de bondad de ajuste..........ceeeuiiieiiiiiiiieie e 42

Tabla 9. Descriptivos de obtener Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024....... 43
Tabla 10. Prueba de Kruskal- Wallis para el aroma............cccceeeveeeniieeniieeieeeieeeee e 46
Tabla 11. Prueba de Kruskal- Wallis para €l Color ..........cccocuvieiiieeniiieiiecieeeeeee e 49
Tabla 12. Prueba de Kruskal- Wallis para la teXtura..........cccceeerieeenieeeniieeieeeeeeeee e 52

Tabla 13. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor ...........cccvveviiieniiiiiieeeeeeeece e 55



INDICE DE FIGURAS
Figura 1 Histograma del aroma de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y
sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024.....44
Figura 2 Histograma del color de la mrtadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024...... 44

Figura 3 Histograma de la textura del Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024........ 45

Figura 4 Histograma del sabor del Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024.........45
Figura 5 Prueba de Kruskal- Wallis para €l Aroma ..........c.cccoceeviriiiniininiinieniecicnecneeicnene 46
Figura 6 Comparaciones por parejas de aceptabilidad para el aroma...........ccccevveeeiienieennennne. 47
Figura 7 Prueba de Kruskal- Wallis para €l Color .........ccceeviriiiiiiiniinieiececceeeeeeeee 49
Figura 8 Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Color........cccceeevvvevvveennirnnnenn. 50
Figura 9 Prueba de Kruskal- Wallis para la TeXtura.........c.cccoooeeriiiniiniiinieniienienieceeeeen 52
Figura 10 Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para la Textura ..........cccecveevveeenenn. 53
Figura 11 Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor..........cccccoiiiiiiiiiiiiiiiieeeee 55

Figura 12 Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Sabor............ccccevveiniennennn. 56



Xi

INDICE DE ANEXOS

Anexo 1. Resumen ficha de evaluacion sensorial de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc

sphaericum)y sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral

Anexo 2. Resumen de la prueba para conocer el nivel de agrado de la aceptabilidad de
Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la

anemia ferropénicay su aceptabilidad - Huaral 2024...............ccoiiiiiiiiiiiiii e 69

Anexo 3. Informe de ensayos de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024......... 70

Anexo 4. Proceso de elaboracion de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024.........71



Xii

RESUMEN

Objetivo: Desarrollar una mortadela artesanal a base de cushuro (Nostoc
sphaericum) y sangrecita de res que contribuya a la prevencion de la anemia ferropénica y
evaluar su aceptabilidad en la poblacion de Huaral en 2024. Metodologia: El tipo de
investigacion es aplicada, nivel de investigacion es explicativo y descriptivo, disefio es cuasi-
experimental y transversal y enfoque es cuantitativo Resultados: Los ensayos realizados para
la elaboracion de mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res
evidenciaron un adecuado aporte nutricional, destacando su contenido energético (297,22 kcal/
100 g), proteinas (17,56 g/ 100 g) y hierro (4,61 mg/ 100 g), nutrientes clave para la prevencion
de la anemia ferropénica. Asimismo, el producto cumplié con los estandares microbiologicos
establecidos por la normativa nacional, al no presentar crecimiento de microorganismos durante
90 dias de almacenamiento. En la evaluacion sensorial, los resultados mostraron una alta
aceptabilidad, con predominio de la categoria “Me gusta mucho” en las dimensiones de olor,
color, textura y sabor, lo que confirma la viabilidad y aceptacion de la mortadela artesanal como
alternativa alimentaria funcional para contribuir a la prevencion de la anemia ferropénica en
Huaral, 2024. Conclusiones: Fue posible elaborar mortadela artesanal a base de cushuro (Nostoc
sphaericum) y sangrecita de res como alternativa para la prevencion de la anemia ferropénica, mostrando
una adecuada aceptabilidad sensorial en Huaral, 2024. Asimismo, la evaluacion de las dimensiones de
aroma, color, textura y sabor evidencié una distribucion homogénea de la aceptacion, con valores de
significancia estadistica (Sig = 0,000), inferiores al nivel de significacion establecido (p < 0,05), lo que

confirma diferencias estadisticamente significativas en la aceptacion del producto.

Palabras claves: Mortadela artesanal. Cushuro, sangrecita de res, anemia ferropénica.

Aceptabilidad.
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ABSTRACT

Objective: To develop an artisanal mortadella made with cushuro (Nostoc sphaericum)
and beef blood that contributes to the prevention of iron deficiency anemia and to evaluate its
acceptability among the population of Huaral in 2024. Methodology: The research is applied,
explanatory and descriptive, with a quasi-experimental and cross-sectional design and a
quantitative approach. Results: The trials conducted for the production of artisanal mortadella
with cushuro (Nostoc sphaericum) and beef blood demonstrated adequate nutritional value,
highlighting its energy content (297.22 kcal/100 g), protein (17.56 g/100 g), and iron (4.61
mg/100 g), key nutrients for the prevention of iron deficiency anemia. Furthermore, the product
met the microbiological standards established by national regulations, showing no microbial
growth during 90 days of storage. In the sensory evaluation, the results showed high
acceptability, with the "I like it very much" category predominating in the dimensions of aroma,
color, texture, and flavor. This confirms the viability and acceptance of artisanal mortadella as
a functional food alternative to contribute to the prevention of iron deficiency anemia in Huaral,
2024. Conclusions: It was possible to produce artisanal mortadella using cushuro (Nostoc
sphaericum) and beef blood as an alternative for the prevention of iron deficiency anemia,
showing adequate sensory acceptability in Huaral, 2024. Likewise, the evaluation of the
dimensions of aroma, color, texture and flavor showed a homogeneous distribution of
acceptance, with statistical significance values (Sig = 0.000), lower than the established
significance level (p < 0.05), which confirms statistically significant differences in the
acceptance of the product. Keywords: Artisanal mortadella, cushuro, beef blood, iron

deficiency anemia, acceptability.
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INTRODUCCION

La anemia ocasionada por la insuficiencia de hierro constituye uno de los
principales desafios de salud publica a nivel mundial. De acuerdo con estimaciones de la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2021), cerca de 1 620 millones de personas padecen
esta alteracion, lo que representa aproximadamente una cuarta parte de la poblacion global. Esta
condicién afecta con mayor frecuencia a los nifios menores de cinco afios y a las mujeres en
edad fértil. En América Latina, se estima que alrededor del 33 % de los nifios menores de cinco
afios presenta anemia ferropénica, evidenciando la magnitud del problema en la region (OMS,

2021).

En el contexto peruano, pese a la ejecucion de diversas estrategias estatales y programas
sociales orientados a la disminucion de la anemia, la prevalencia de esta condicion sigue siendo
preocupante. Segun datos del Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI, 2022), el
38,8 % de los nifios entre 6 y 35 meses de edad presenta anemia, observandose una mayor
frecuencia en areas rurales y en hogares con limitaciones socioecondmicas. Esta problematica
trasciende el ambito de la salud fisica, ya que incide negativamente en el desarrollo cognitivo,
psicomotor y emocional durante la infancia, repercutiendo en el desempeio escolar y limitando
las oportunidades de integracion social y productividad en etapas posteriores de la vida

(Ministerio de Salud [MINSA], 2020).

Ante este panorama, la busqueda de alternativas nutricionales accesibles vy
culturalmente aceptadas resulta prioritaria. Entre ellas, destacan la sangrecita de res, reconocida
por su elevado contenido de hierro heminico de alta biodisponibilidad (Huaman & Rojas, 2020),
y el cushuro (Nostoc sphaericum), alga andina tradicionalmente consumida en comunidades
altoandinas, rica en proteinas, fibra, minerales y compuestos bioactivos con potencial

nutracéutico (Blas et al., 2019; Huaman et al., 2021).
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El desarrollo de productos innovadores a partir de estos insumos ofrece una alternativa
prometedora para contribuir a la prevencion de la anemia ferropénica. En este contexto, la
formulacion de una mortadela artesanal enriquecida con cushuro y sangrecita de res constituye
una estrategia viable, pues combina un alimento de consumo habitual en la poblacion con
ingredientes de alto valor nutricional. Sin embargo, para garantizar su €xito como propuesta
alimentaria, es necesario evaluar no solo su composicion nutricional, sino también su

aceptabilidad sensorial, factor determinante para su incorporacion en la dieta cotidiana.

De esta manera, la presente investigacion busca responder a la necesidad de generar
soluciones innovadoras y sostenibles frente al problema de la anemia, aprovechando los

recursos locales y respetando las preferencias de consumo de la poblacién de Huaral.



CAPITULO I PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcion de la realidad problematica.

La anemia constituye una problematica de salud publica de elevada
relevancia a nivel mundial, afectando de manera predominante a los nifios pequefos, asi
como a las mujeres a lo largo de su etapa reproductiva, debido principalmente a las pérdidas
sanguineas asociadas al ciclo menstrual, ademas de las gestantes y mujeres en periodo de
puerperio. Segin proyecciones realizadas por la Organizacion Mundial de la Salud, la
anemia afecta aproximadamente al 20 % de los nifios de entre 6 y 59 meses de edad, asi
como al 37 % de las mujeres gestantes y al 30 % de las mujeres comprendidas entre los 15
y 49 anos, lo que evidencia la magnitud del problema en estos grupos poblacionales
(Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2024).

En contraste, paises desarrollados como Australia y Alemania presentan una
menor prevalencia, con aproximadamente un 10% de nifios afectados en este grupo etario.
En el contexto latinoamericano, naciones como Chile y Argentina registran tasas cercanas
al 20%, mientras que en Colombia la prevalencia se mantiene por debajo del 30% (Gob.pe,

2018).

En el territorio peruano, la anemia en la poblacion infantil sigue
representando una de las principales preocupaciones en materia de salud publica. De
acuerdo con los resultados de la Encuesta Nacional de Demografia y Salud (ENDES, 2023),
la prevalencia a nivel nacional se situé en 43,1 %, reflejando un aumento progresivo en
comparacion con afios anteriores. Este escenario es especialmente alarmante en
departamentos como Puno, Ucayali, Madre de Dios, Loreto y Huancavelica, donde las cifras
exceden de manera considerable el promedio del pais. Del mismo modo, en Lima

Metropolitana, el 34,9 % de los nifios entre 6 y 35 meses de edad presenta anemia. Durante



el afio 2023, la prevalencia nacional alcanz6 el 42,4 %, registrandose un nuevo incremento

en el transcurso del afio 2024.

Esta condicion limita de manera significativa el desarrollo integral de la
poblacion infantil, repercutiendo negativamente en el crecimiento fisico y el rendimiento
escolar. El departamento de Puno sobresale por registrar la mayor proporciéon de casos de
anemia infantil en el ambito nacional, alcanzando una preocupante prevalencia del 70,4 %.
Le siguen Ucayali (59,4 %), Madre de Dios (58,3 %), Loreto (58,1 %) y Huancavelica (56,6
%). En esta region, se estima que cerca de siete de cada diez nifios de entre 6 y 35 meses de
edad presentan anemia, lo que la posiciona como el territorio con mayor afectacion a nivel

pais (Infobae, 2024).

La anemia ferropénica es uno de los principales problemas de salud publica
en el Pertl, especialmente en zonas rurales como Huaral, donde afecta significativamente a
nifios y mujeres en edad fértil. A pesar de diversas campafias de suplementacion y educacion
nutricional, la prevalencia de anemia sigue siendo alta debido a la baja ingesta de hierro de
fuentes biodisponibles y a la falta de productos alimenticios culturalmente aceptables,
accesibles y ricos en hierro. La anemia tiene repercusiones negativas en el desarrollo
cognitivo, motor € inmunoldgico de los nifios, ademds de limitar su rendimiento escolar y
productividad en la adultez (Ministerio de Salud [MINSA], 2020). En regiones como
Huaral, donde se desarrollan actividades agropecuarias y existe acceso limitado a alimentos
altamente nutritivos, el problema se agrava por factores socioecondmicos, culturales y
dietéticos. La sangrecita de res es una fuente rica en hierro hemo, pero su consumo es
limitado por razones culturales, de sabor o presentacion. Por otro lado, el cushuro (Nostoc
sphaericum), una cianobacteria andina, posee un alto valor nutricional y puede

complementar las propiedades funcionales del alimento. Desarrollar una mortadela



artesanal enriquecida con estos ingredientes podria representar una solucion innovadora,
tanto desde el punto de vista nutricional como de aceptabilidad sensorial y cultural,

contribuyendo a reducir los indices de anemia en la poblacion.

Frente a este panorama, surge la necesidad de implementar alternativas alimentarias
accesibles, aceptables y culturalmente adaptadas. El uso de sangrecita de res, fuente rica
en hierro heminico de alta biodisponibilidad, ha sido recomendado por el MINSA como
estrategia de prevencion de la anemia infantil (MINSA, 2019). Asimismo, el cushuro
(Nostoc sphaericum), alga andina reconocida por su alto contenido proteico, fibra,
minerales y vitaminas, representa un recurso ancestral con potencial en la lucha contra la
anemia (Blas et al., 2019).

La incorporacién de estos insumos en productos procesados como la mortadela
artesanal puede representar una estrategia viable para mejorar la ingesta de hierro y
proteinas, especialmente en poblaciones donde el consumo de embutidos es culturalmente
aceptado. Sin embargo, para garantizar la eficacia de esta propuesta, es indispensable
evaluar tanto su aporte nutricional como su aceptabilidad sensorial, dado que la aceptacion
por parte del consumidor determinard su sostenibilidad como alimento funcional en la dieta

local.

En este contexto, el presente trabajo de investigacion se orienta al desarrollo de una
mortadela artesanal elaborada a base de cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res,
con la finalidad de contribuir a la prevencion de la anemia ferropénica y evaluar su nivel
de aceptabilidad en la poblacion de Huaral durante el afio 2024. Esta propuesta busca
generar un producto innovador, nutritivo y saludable, que permita sustituir, en
determinadas preparaciones alimentarias, a productos carnicos industrializados que

contienen aditivos potencialmente nocivos para la salud. Asimismo, la incorporacion de



insumos con alto valor nutricional favoreceria la lucha contra la anemia, beneficiando a un
amplio sector de la poblacién y promoviendo el consumo de alimentos saludables tanto a

nivel local como nacional.

1.2. Formulacion del problema
1.2.1 Problema General
(En qué medida el desarrollo de una mortadela artesanal a base de cushuro (Nostoc
sphaericum) y sangrecita de res contribuye a la prevencion de la anemia ferropénica

y cudl es su nivel de aceptabilidad en la poblacion de Huaral en 2024?

1.2.2. Problemas especificos
1. (Cual es el contenido de hierro biodisponible en la mortadela artesanal elaborada
con cushuro y sangrecita de res?
2. (Cudl es la aceptabilidad sensorial de la mortadela artesanal con cushuro y
sangrecita en comparacion con una mortadela tradicional?
3. ¢(Cuadles son las caracteristicas fisicas, quimicas y microbiologicas de la mortadela
artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum )y sangrecita de res para prevenir la

anemia ferropénica y su aceptabilidad Huaral 20247

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo General
Desarrollar una mortadela artesanal a base de cushuro (Nostoc sphaericum) y
sangrecita de res que contribuya a la prevencion de la anemia ferropénica y evaluar

su aceptabilidad en la poblacién de Huaral en 2024.

1.3.2 Objetivos especificos
1. Determinar el contenido de hierro biodisponible en la mortadela artesanal con cushuro

y sangrecita.



2. Evaluar la aceptabilidad sensorial del producto mediante pruebas organolépticas con
consumidores locales.

3. Determinar las caracteristicas fisico quimicas, microbiologicas y sensoriales mortadela
artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum )y sangrecita de res para prevenir la anemia

ferropénica y su aceptabilidad Huaral 2024

1.4. Justificacion de la Investigacion

El hierro es un micronutriente indispensable para el adecuado
funcionamiento del organismo, ya que participa en procesos fundamentales como el
transporte de oxigeno, la sintesis del ADN y el metabolismo muscular. Su deficiencia
constituye la principal causa de anemia, considerada la carencia nutricional mas frecuente
a nivel mundial. Se estima que esta condicion afecta aproximadamente al 33% de las
mujeres no gestantes, al 40% de las mujeres embarazadas y al 42% de la poblacion
infantil. Durante la edad adulta, la falta de hierro puede ocasionar diversos efectos
negativos, entre los que se incluyen la fatiga constante, la disminucion de la capacidad
fisica y una menor productividad en el ambito laboral, asi como restricciones en la
participacion social. Esta deficiencia se presenta con mayor frecuencia en etapas
caracterizadas por un incremento de las necesidades fisiologicas, como la infancia
temprana, la adolescencia y la gestacion; no obstante, puede aparecer en cualquier
momento del ciclo de vida. En el caso de las mujeres embarazadas, el déficit de hierro se
vincula con un mayor riesgo de anemia, bajo peso del recién nacido y reduccion de la

duracion del embarazo (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2020).

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud, cerca de la mitad de
los casos de anemia tiene como origen la carencia de hierro, mientras que el 42 % se

vincula a procesos inflamatorios y el porcentaje restante responde a otras etiologias, entre



ellas deficiencias nutricionales adicionales, hemoglobinopatias y afecciones de caracter
hereditario. Sin embargo, en los paises de ingresos bajos y medianos, se estima que
aproximadamente el 25 % de los casos de anemia estd actualmente asociado a
mecanismos inflamatorios. En el departamento de Puno, la anemia relacionada con la
deficiencia de hierro alcanza el 22 %, en tanto que la anemia de origen inflamatorio
representa el 27,8 %, lo que evidencia la coexistencia de multiples factores causales en la

region (Infobae, 2024).

La anemia es una alteraciéon hematologica que se presenta cuando existe
una reducciéon en la cantidad de eritrocitos o cuando los niveles de hemoglobina se
encuentran por debajo de los rangos considerados normales. Debido a que la hemoglobina
cumple la funcién esencial de transportar oxigeno hacia los tejidos, su disminucion limita
el adecuado aporte de este elemento al organismo, generando manifestaciones clinicas
como cansancio, debilidad general, sensacion de mareo y dificultad para respirar, entre

otros signos y sintomas (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2024).

La mortadela es un producto céarnico procesado de origen animal,
elaborado principalmente a partir de carne de cerdo. Desde el punto de vista nutricional,
aporta proteinas, vitaminas y minerales, con un contenido minimo de carbohidratos; sin
embargo, se caracteriza por presentar elevadas cantidades de grasas, tanto saturadas como
insaturadas, asi como un alto nivel de sodio, nitratos y otros aditivos utilizados en su

procesamiento industrial (Fit Nutricion + Entrenamiento, 2023).

El cushuro (Nostoc sphaericum) es un alga de consistencia gelatinosa y
forma esférica, reconocida por su alto valor nutricional, ya que contiene diversos
compuestos bioactivos, destacando su elevado aporte de hierro y proteinas (Gémez et al.,

2021).



La sangrecita de res se caracteriza por su alto aporte de hierro de tipo hemo
y proteinas de elevado valor bioldgico, lo que favorece el mantenimiento de la salud 6sea,
los procesos de depuracidon orgénica y la mejora de la elasticidad cutdnea, debido a su
contenido de colageno. Asimismo, este alimento aporta vitaminas A, C, D y B12,
destacando el hierro como un micronutriente esencial para el adecuado transporte de

oxigeno desde los pulmones hacia los diferentes tejidos del organismo (Gob.pe, 2022).

En este sentido, la elaboraciéon de productos alimentarios funcionales y aceptables
representa una alternativa prometedora. La sangrecita de res, fuente rica en hierro hemo,
tiene un alto potencial nutricional, pero enfrenta barreras de consumo relacionadas con
su sabor, textura o presentacion. Por otro lado, el cushuro (Nostoc sphaericum) es un
recurso ancestral andino con alto contenido de proteinas, calcio, hierro y antioxidantes,

que ha sido subutilizado en la alimentacién moderna a pesar de sus beneficios.

La presente investigacion propone el disefio de una mortadela artesanal
enriquecida con sangrecita y cushuro, como un alimento funcional innovador que pueda
integrarse facilmente a la dieta de las familias huaralinas. Su formato practico, su valor
nutricional y su posible aceptacion sensorial permitirian superar barreras culturales y

mejorar la adherencia al consumo de hierro en la poblacion.

Ademas, el estudio contribuird al conocimiento sobre el uso de ingredientes
tradicionales en el desarrollo de productos carnicos funcionales, aportando evidencia
cientifica sobre su contenido nutricional, especialmente de hierro biodisponible, y su
aceptacion por parte de los consumidores. De esta manera, se fortalecera la articulacion
entre salud, nutricion, tecnologia de alimentos y revalorizacion de recursos locales, con

un enfoque sostenible y contextualizado.



La presente investigacion se orienta principalmente al andlisis del componente
nutricional, considerando la creciente necesidad de desarrollar productos alimentarios
mas saludables. En este sentido, se propone la elaboracion de una mortadela artesanal a
base de cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res, con el propdsito de contribuir
a la prevencion de la anemia ferropénica y evaluar su nivel de aceptabilidad en la

poblacion de Huaral durante el afio 2024.

La importancia del presente estudio se fundamenta en su potencial para fomentar
el consumo de una mortadela artesanal fortificada con insumos de elevado valor
nutricional, como el cushuro y la sangrecita de res, consoliddndose como una opcion
alimentaria mas saludable y econdomicamente accesible. De igual manera, la
incorporacion de este producto en la dieta podria aportar a la disminucién de los altos
niveles de anemia registrados en el pais, generando impactos positivos tanto en el ambito
local como a escala nacional.

En consecuencia, esta investigacion se justifica en los &mbitos:

. Cientifico, porque generard evidencia sobre el aporte nutricional y la
aceptabilidad de un producto innovador elaborado con insumos locales.

. Social, porque contribuye a enfrentar un problema de salud publica
prioritario como la anemia, beneficiando a grupos vulnerables de la poblacion.

o Econdmico, porque fomenta el aprovechamiento de recursos accesibles
y la generacion de alternativas de valor agregado para la industria alimentaria.

. Cultural, porque rescata y revaloriza alimentos tradicionales andinos

como el cushuro, integrandolos en nuevas formas de consumo.



1.5. Delimitacion del Estudio

Delimitacion espacial: La presente investigacion se desarrollara en la provincia de
Huaral, ubicada en el departamento de Lima, Pert. En esta localidad se llevara a cabo tanto
la elaboracién del producto (mortadela artesanal con cushuro y sangrecita) como las
evaluaciones sensoriales y encuestas de aceptabilidad a los consumidores.

Delimitaciéon Poblacional: La poblacion objeto de estudio estard conformada
personas de diferentes grupos de edades, residentes de Huaral, con énfasis en mujeres en
edad fértil, debido a su mayor vulnerabilidad frente a la anemia ferropénica. Se
seleccionara una muestra representativa para realizar pruebas sensoriales y encuestas de
percepcion y disposicion de consumo del producto elaborado.

Delimitacién social: La investigacion se enfoca en grupos sociales con riesgo
nutricional moderado o alto, particularmente aquellos con limitaciones en el acceso a
alimentos ricos en hierro. Ademas, se priorizaran personas con disposicion a participar en
actividades de evaluacion de alimentos, que puedan contribuir con su opinidn a validar la
aceptabilidad del producto propuesto.

Delimitacion temporal: La presente investigacion se desarrollara durante un
periodo de ocho (8) meses, comprendidos entre agosto del afio 2024 a marzo del afio 2025.
Este tiempo incluye las etapas de planificacion, formulacién del producto (mortadela
artesanal con cushuro y sangrecita), andlisis nutricional, evaluacion sensorial, recoleccion
de datos, procesamiento de la informacion, analisis de resultados y elaboracion del informe
final. La duracion establecida permitira un desarrollo riguroso del estudio, garantizando la

validez de los resultados obtenidos
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion

2.1.1. Investigaciones Internacionales

Villalobos (2023). El objetivo de la presente investigacion fue disenar una
mortadela a base de carne de cerdo, en la cual se realizé una sustitucion parcial de
este insumo mediante el uso de harina de haba (Vicia faba) y harina de lenteja (Lens
culinaris), incorporadas como estrategias para optimizar el aporte proteico del
producto. El estudio se llevo a cabo bajo un enfoque experimental, formulandose tres
tratamientos con distintas proporciones de harinas y carne de cerdo. El tratamiento
T1 estuvo conformado por 8 % de harina de haba, 4 % de harina de lenteja y 50 %
de carne de cerdo; el tratamiento T2 incluy6 7 % de harina de haba, 5 % de harina de
lenteja y 53 % de carne de cerdo; mientras que el tratamiento T3 presento 9 % de
harina de haba, 5 % de harina de lenteja y 51 % de carne de cerdo. En cada una de
las formulaciones se determind el contenido de proteinas, considerando tres
repeticiones por tratamiento. Los resultados evidenciaron que no existieron
diferencias estadisticamente significativas entre las tres formulaciones, registrandose
un valor promedio de 18% de proteina. Asimismo, al tratamiento T2 se le efectuaron
analisis microbioldgicos, asi como evaluaciones de las propiedades fisicoquimicas y
tecnologicas, cuyos resultados fueron favorables y se ajustaron a la normativa vigente
para productos carnicos. Como etapa final del estudio, se efectué un analisis
comparativo entre una mortadela comercial de tipo II y la muestra correspondiente

al tratamiento T2, utilizando como pardmetro de evaluacion el contenido de
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proteinas. Los resultados evidenciaron que la mortadela desarrollada en la presente
investigacion alcanz6 un mayor nivel proteico en relacion con el producto comercial,
lo que permiti6é confirmar el cumplimiento del objetivo propuesto de elaborar un

producto carnico con un aporte proteico optimizado.

Aguilar (2022). El crecimiento sostenido de la poblacion ha impulsado a los
productores alimentarios a desarrollar productos mas variados y de mejor calidad,
siendo los productos céarnicos procesados, como mortadelas y salchichas, entre los
mas consumidos, ya que los hogares destinan aproximadamente el 10,3% de su
presupuesto a la adquisicion de este tipo de alimentos. No obstante, uno de los
principales desafios de la industria carnica es el elevado costo de las materias primas
de origen animal, lo que ha motivado la busqueda constante de alternativas que
permitan optimizar los costos de produccion mediante el uso de subproductos, como
almidones de origen vegetal, sin comprometer el valor nutricional del producto final.
En este contexto, se evaluaron tres factores de estudio correspondientes al uso de
almidén de maiz, trigo y yuca en la elaboracién de mortadela. Para ello, se realizaron
analisis microbioldgicos, bromatolégicos y organolépticos, con la finalidad de
determinar la inocuidad, el valor nutricional y el nivel de aceptabilidad del producto.
Los resultados evidenciaron que ninguno de los tratamientos presentd crecimiento
microbiano, cumpliendo con lo establecido por la normativa vigente (NTE INEN
1338, 2012), lo que confirma que el proceso de elaboracion garantizd condiciones
adecuadas de inocuidad. En relacion con los analisis bromatologicos, el tratamiento
T1, que incorpor6 almidon de yuca, presentd los valores nutricionales mas
favorables, ubicandose dentro de los rangos permitidos por la norma (NTE INEN

1340, 1994) y destacando por un mayor contenido proteico en comparacion con el
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tratamiento control (TO), el cual utiliz6 fécula tradicional de proteina de soya.
Asimismo, el andlisis organoléptico, realizado con un panel de 20 jueces no
entrenados, mostrd una mayor preferencia por el tratamiento T1, alcanzando un nivel
de aceptacion del 35%. Finalmente, el andlisis de costos de las materias primas
evidenci¢ diferencias significativas entre el uso de proteina de soya y los almidones
evaluados, determinandose una optimizacién economica del 9,12% al emplear
almidon de yuca en la elaboracion de embutidos de pasta fina. Este resultado

representa un ahorro considerable en los costos de produccion a escala industrial.

Allauca (2022). La presente investigacion tuvo como proposito
evaluar el empleo de colorantes de origen natural frente a los de tipo sintético en la
elaboracion de mortadela, con el fin de determinar la opcidon mas conveniente para el
proceso de coloracion del producto. Para tal efecto, se llevd a cabo una revision
sistematica de literatura cientifica publicada en revistas indexadas y repositorios
digitales en los idiomas espafiol e inglés, incluyendo fuentes como Scielo, Meat
Science, DSpace ESPOCH vy repositorios de universidades nacionales e
internacionales, entre ellas la Universidad Nacional del Altiplano (Peru), la
Universidad Austral de Chile y la Universidad Complutense de Madrid (Espafia). Del
total de documentos examinados, el 80 % correspondio6 a publicaciones realizadas a
partir del afio 2015 hasta la actualidad, mientras que el 20 % restante comprendid
estudios publicados entre 1995 y 2015. La metodologia aplicada se sustentd en la
recopilacion, seleccion y depuracion de informacion, utilizando criterios de inclusion
y exclusion que permitieron descartar contenidos no pertinentes para los objetivos
del estudio. Los datos seleccionados fueron organizados y sistematizados en tablas
elaboradas en formatos Excel y Word, con la finalidad de facilitar el analisis

comparativo de los resultados reportados en las investigaciones revisadas. Los
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hallazgos indicaron que la incorporacion de colorantes naturales en la mortadela,
tales como remolacha, zangorache, pasta de tomate y pimenton, en concentraciones
de hasta 30 %, no produce cambios perceptibles en la coloraciéon ni afecta la
aceptabilidad del producto por parte de los consumidores. Asimismo, se reportd que
la pasta de tomate puede incorporarse hasta en un 10% sin comprometer la aceptacion
sensorial, mientras que el pimenton puede utilizarse hasta en un 3% manteniendo
caracteristicas cromaticas adecuadas. En el caso del rojo carmin, se observo un
comportamiento similar en términos de aceptabilidad, destacando ademas por su
mayor estabilidad del color a lo largo del tiempo. En conclusion, los estudios
analizados indican que tanto los colorantes naturales como los sintéticos resultan
adecuados para la coloraciéon de la mortadela, ya que ninguno de ellos afecta
negativamente la aceptabilidad del producto. No obstante, el rojo carmin se posiciona
como la opcion mas favorable debido a su mayor estabilidad cromatica.
Adicionalmente, se recomienda el uso de remolacha en concentraciones que oscilen

entre el 5% y el 30% como alternativa natural viable en la elaboracion de mortadela.

Lucas (2021). La presente investigacion tuvo como proposito analizar
el efecto de la incorporacioén de amaranto (Amaranthus caudatus) en las propiedades
fisicoquimicas y sensoriales de una mortadela elaborada a base de carne de codorniz
(Coturnix coturnix). Para tal fin, se empled un disefio experimental de bloques
completamente al azar, considerando como factor de bloqueo a un panel conformado
por 30 jueces responsables de la evaluacion sensorial mediante una escala hedonica.
El tratamiento que alcanz6 el mayor nivel de aceptacion fue sometido posteriormente
a analisis fisicoquimicos, bromatoldgicos y microbioldgicos. Los resultados
evidenciaron diferencias estadisticamente significativas entre los tratamientos

estudiados, destacando el tratamiento 2, formulado con 75 % de carne de codorniz,
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15 % de grasa de cerdo y 10 % de harina de amaranto, el cual obtuvo las mejores
calificaciones en todos los atributos sensoriales evaluados. En relaciéon con los
parametros fisicoquimicos, se registraron valores de humedad de 63,25 %, pH de
6,44 (a 27,3 °C) y contenido de cenizas de 4,14 %. En cuanto a la composicién
nutricional, el producto present6d un contenido proteico de 13,75 %, lipidos de 9,12
%, almidon de 3,62 % y fibra de 1,08 %. Asimismo, los andlisis microbiologicos
confirmaron la ausencia de microorganismos patdgenos, tales como aerobios
mesofilos, Escherichia coli, hongos y levaduras, durante los dias 8, 15 y 21 de

almacenamiento, permitiendo estimar una vida 1til del producto de hasta 21 dias.

Mazén y Yacelga (2020). El estudio se orientdé a evaluar la
composicion bromatoldgica, la calidad microbiologica y la aceptabilidad sensorial
de una mortadela fortificada con proteina de chocho. A partir de una formulacion
base, se elaboraron tres tratamientos que incorporaron distintos niveles de proteina
de chocho (2,5 %, 5 % y 7,5 %), con la finalidad de cuantificar el contenido de
proteinas, humedad, cenizas, carbohidratos y fibra; comprobar la inocuidad del
producto mediante andlisis microbiologicos; y analizar la aceptacion sensorial de las
muestras en relacion con el tratamiento control, asi como determinar la preferencia
de los consumidores. La investigacion se desarrolld bajo un enfoque experimental,
aplicandose un andlisis de varianza sustentado en una escala hedonica de siete puntos
(3,2,1,0,—-1, -2, —3), complementado con la prueba de comparacion de medias de
Duncan para identificar diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos. La evaluacion sensorial fue realizada por un panel integrado por 30
participantes. Los resultados mostraron un incremento progresivo y estadisticamente
significativo en los macronutrientes evaluados, destacando el tratamiento T1C3, el

cual registré un aumento promedio de 3,2 % en el contenido proteico, 1,34 % en
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grasa'y 3,29 % en carbohidratos. Asimismo, los tres tratamientos cumplieron con los
pardmetros establecidos en la Norma INEN 1340:96 para la elaboracion de

mortadela...

En cuanto a la evaluacion microbioldgica, no se detect6 la presencia
de Salmonella ni Escherichia coli en ninguna de las muestras; ademas, los niveles de
coliformes totales y bacterias aerobias se mantuvieron dentro de los rangos
permitidos, correspondientes a 1x10' y 1,5%103, respectivamente. El contenido de
cenizas en los cuatro tratamientos se ubicé por debajo del valor méximo
recomendado de 2%. En conclusion, el tratamiento con mayor nivel de preferencia
sensorial fue el T1, correspondiente a una adicion del 2,5% de proteina de chocho,
evidenciando una adecuada combinacioén entre calidad nutricional e indice de

aceptabilidad del producto.

Investigaciones nacionales

Garcia (2023). En la actualidad, la produccion y el consumo de
productos carnicos procesados han experimentado un notable incremento, impulsado
por los avances tecnoldgicos en la industria alimentaria. En el contexto peruano, estos
productos han adquirido especial relevancia debido a que se caracterizan por ser
alimentos de facil preparacion y bajo costo, lo que favorece su inclusion habitual en
la dieta diaria de la poblacion. Los embutidos forman parte complementaria del
desayuno de muchos hogares y, en algunos casos, llegan a sustituir a las carnes
frescas en distintas comidas, principalmente en sectores de menores recursos

economicos, quienes los emplean en la elaboracion de diversos platillos.
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Frente al incremento en el consumo de productos carnicos procesados
a nivel nacional, se desarroll6 el proyecto titulado “Elaboracion de una linea de
embutidos a base de carne de pollo (jamonada)”, con el objetivo de aprovechar el
valor nutricional de la carne aviar y brindar opciones tecnoldégicamente viables tanto
para los consumidores como para los productores. En el estudio se analizo el efecto
de la incorporacion de grasa o carne de cerdo en la formulacion de jamonada
elaborada con carne de pollo, con la finalidad de evaluar su incidencia en la
aceptacion sensorial del producto.

Los resultados obtenidos evidenciaron valores promedio de
aceptacion de 3,388; 4,038 y 3,45 para los distintos tratamientos evaluados,
observandose diferencias estadisticamente significativas entre ellos (p < 0,05). El
tratamiento 2, correspondiente a la jamonada elaborada unicamente con carne de
pollo sin piel, alcanzé el mayor grado de aceptacion en los atributos de olor, sabor,
textura y apariencia, en comparacion con las demas formulaciones analizadas.
Con base en estos hallazgos, se recomienda la elaboracion de jamonada de pollo
utilizando carne de pollo sin piel, debido a que presenta una mayor aceptacion por
parte de los consumidores, ademas de un menor aporte caldrico (244 kcal/100 g) y

un contenido superior de proteina bruta (10,8 %).

Duran (2020). El objetivo de la presente investigacion fue analizar la
aceptabilidad sensorial, asi como los parametros de pH y acidez titulable, de un producto
denominado jamén ahumado de cuy. Para el desarrollo del estudio se emplearon ocho
carcasas de cuy procedentes de animales de cinco meses de edad, alimentados a base de
forraje y adquiridos de un productor del centro poblado El Huayo, ubicado en la provincia
de Cajabamba. Las carcasas fueron asignadas a cinco tratamientos, diferenciados por la

proporcién de especias aromaticas utilizadas durante el proceso de ahumado,
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empledandose combinaciones de orégano (Origanum vulgare L.) y romero (Rosmarinus
officinalis L.) frescos en las siguientes relaciones: 100 %—0 %, 75 %—25 %, 50 %—50 %, 25 %—
75 %y 0 %—100 %, respectivamente.

La evaluacion sensorial se llevd a cabo con la participacion de 20
panelistas semi entrenados, y los datos obtenidos fueron analizados mediante un
analisis de varianza de un factor (ANOVA) y la prueba de comparaciones multiples
de Tukey, utilizando el software IBM SPSS Statistics version 25. Los resultados
evidenciaron que las especias aromaticas empleadas durante el ahumado influyeron
de manera significativa en las propiedades organolépticas del producto,
especialmente en los atributos de olor, sabor y textura del jamén ahumado de cuy. El
tratamiento que alcanzd el mayor grado de aceptacion sensorial fue aquel formulado
con una proporcion de 25 % de orégano y 75 % de romero.

En cuanto a los parametros fisicoquimicos, los resultados demostraron
que las distintas formulaciones no ocasionaron diferencias significativas en los
valores de pH ni en la acidez titulable del producto. Se registr6 un pH promedio de
5,62 y una acidez titulable media de 0,103 g/ml, valores que se encuentran dentro de
los limites establecidos por la normativa vigente, lo que indica que el jamén ahumado

de cuy presenta condiciones adecuadas de calidad para su comercializacion.

Vargas (2018). La presente investigacion tuvo como finalidad
establecer el porcentaje Optimo de inulina a incorporar en la formulacion de salchicha
de ternera. Para ello, se empled un diseno experimental multifactorial que contempld
dos variables de estudio: la cantidad de gel de inulina y la relacion de inulina respecto

al agua. El factor correspondiente al gel de inulina considerd tres niveles (100 g, 150
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gy 200 g), mientras que la relacion agua:inulina se evalud en tres proporciones (1:1,
1:2 y 1:3), lo que dio lugar a un total de once tratamientos experimentales.

La informacidon se obtuvo a partir de ensayos experimentales
desarrollados en cinco etapas, las cuales permitieron identificar el nivel de inulina
que gener6 la mayor aceptabilidad sensorial del producto. La optimizacion de la
formulacion se realizé mediante la metodologia de superficie de respuesta, utilizando
el software estadistico Statgraphics Centuriéon version 16. Asimismo, se
establecieron los parametros de procesamiento, se efectud la caracterizacion
sensorial y nutricional de la salchicha y se evaluaron los parametros microbiologicos
del producto final.

Los resultados obtenidos a través del andlisis de superficie de
respuesta indicaron que el nivel 6ptimo de incorporacién de gel de inulina en la
salchicha de ternera fue de 15,33 %, equivalente a 136 g, siendo la relacion dptima
de agua:inulina de 1:1,6, condicién bajo la cual se alcanzd el mayor grado de

aceptacion sensorial del producto.

Baldeon y Orihuela (2017). El estudio titulado “Evaluacion de la
sustitucion parcial de carne de alpaca (Vicugna pacos) en la elaboracion de
jamonada de cerdo” tuvo como objetivo examinar el impacto de la incorporacion
parcial de carne de alpaca en las propiedades fisicoquimicas y sensoriales de la
jamonada de cerdo. Para el desarrollo de la investigacion se empled carne de alpaca
de la raza Huacaya (Vicugna pacos), previamente beneficiada y procedente de la
provincia de Tarma. La caracterizaciéon proximal de la materia prima revel6 un

contenido de humedad de 73,75 %, proteinas de 22,99 %, grasa de 2,15 %, cenizas
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de 1,11 %, fibra de 0,00 % y carbohidratos de 0,00 %. Asimismo, los parametros
fisicoquimicos registraron un pH de 5,75 y una acidez de 0,1216.

Para la evaluacion sensorial, se elaboraron jamonadas con distintos
niveles de sustitucion de carne de alpaca (10 %, 20 % y 30 %), evaluandose los
atributos de sabor, color, aroma y textura con base en la percepcion de los panelistas.
La evaluacion sensorial se llevo a cabo en las instalaciones de la UNCP—Tarma,
determinandose que la formulacion con mayor preferencia fue aquella compuesta por
90 % de carne de cerdo y 10 % de carne de alpaca, ademas de 15 % de agua, 6,5 %
de hielo y 6,7 % de condimentos.

El anélisis quimico proximal de la jamonada con mayor aceptacion
sensorial report6 valores de humedad de 75,208 %, proteinas de 15,02 %, grasa de
7,065 %, cenizas de 2,58 %, fibra de 0,04 % y carbohidratos de 0,08 %. En cuanto a
los parametros fisicoquimicos, el producto presentd un pH de 4,67 y una acidez de
0,0736. Finalmente, el rendimiento obtenido en la elaboracion de la jamonada fue de
92,89 %, lo que evidencia la viabilidad tecnologica de la sustitucion parcial de carne

de alpaca en este tipo de producto cérnico.

2.2. Bases Tedricas
Definicion:
1. Anemia ferropénica
La anemia por deficiencia de hierro es la variante mas frecuente de esta
enfermedad a escala mundial y se desarrolla como consecuencia de una ingesta
inadecuada de hierro, micronutriente esencial para la sintesis de hemoglobina. Segin
reportes de la Organizacion Mundial de la Salud, esta condicion alcanza

aproximadamente al 24,8 % de la poblacion global, afectando principalmente a los
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nifios menores de cinco afos y a las mujeres en edad fértil, quienes constituyen los

grupos de mayor vulnerabilidad (Organizacién Mundial de la Salud [OMS], 2021).

En el Perti, datos proporcionados por el Instituto Nacional de Estadistica e
Informatica sefialan que el 38,8 % de los nifios de entre 6 y 35 meses de edad presenta
anemia, situacion que pone en riesgo su adecuado crecimiento y desarrollo fisico y
cognitivo (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica [INEI], 2022). De igual
manera, la carencia de hierro ocasiona repercusiones adversas en las distintas etapas
del ciclo vital, incidiendo negativamente en el rendimiento escolar, la productividad
laboral y la calidad de vida de la poblacion en general (Ministerio de Salud [MINSA],

2020).

2. Sangrecita de res como fuente de hierro heminico

La sangrecita de res es uno de los alimentos con mayor contenido de hierro
heminico, el cual posee una alta biodisponibilidad en comparacion con el hierro no
heminico presente en vegetales. Estudios realizados en poblaciones infantiles peruanas
han demostrado que su consumo regular contribuye significativamente a mejorar los

niveles de hemoglobina (Huaman & Rojas, 2020).

De acuerdo con el Ministerio de Salud (2019), la sangrecita contiene
aproximadamente 45 mg de hierro por cada 100 g, lo que la convierte en una fuente
estratégica en la prevencion de la anemia. Ademads, es rica en proteinas de alto valor
bioldgico, vitamina A y complejo B, nutrientes esenciales para el crecimiento y

desarrollo infantil.
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3. Cushuro (Nostoc sphaericum) y su valor nutricional

El cushuro, también conocido como Nostoc sphaericum, es un alga comestible
que crece en lagunas altoandinas y ha sido consumida ancestralmente por comunidades
de los Andes. Su composicion nutricional destaca por contener entre 20 y 30% de
proteinas, fibra dietaria y minerales como calcio, fésforo y hierro (Blas, Cardenas, &

Quispe, 2019).

Ademéds, investigaciones recientes han identificado que el cushuro posee
compuestos antioxidantes y prebioticos, lo que lo convierte en un alimento funcional
con potencial para prevenir enfermedades relacionadas con el déficit nutricional y el
estrés oxidativo (Huamén, Torres, & Salazar, 2021). Su aprovechamiento en productos

procesados permite diversificar la dieta y revalorar la biodiversidad andina.

4. Alimentos funcionales y desarrollo de embutidos enriquecidos

Los alimentos funcionales son aquellos que, ademas de aportar nutrientes
basicos, generan beneficios adicionales para la salud, contribuyendo a la prevencion

de enfermedades cronicas y deficiencias nutricionales (Martinez & Ortega, 2017).

El desarrollo de embutidos funcionales se ha investigado como una estrategia
para incrementar la ingesta de nutrientes criticos en poblaciones vulnerables. Jiménez,
Gomezy Sanchez (2018) reportan que la incorporacion de subproductos ricos en hierro
en embutidos mejora su valor nutricional; sin embargo, advierten que el reto principal

radica en mantener la aceptabilidad sensorial.
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5. Aceptabilidad sensorial de productos alimenticios

La aceptabilidad sensorial se refiere a la respuesta del consumidor frente a
caracteristicas organolépticas como sabor, olor, color, textura y apariencia (Stone &
Sidel, 2004). En el desarrollo de productos innovadores, esta evaluacion es
determinante, ya que la aceptacion por parte del consumidor garantiza su consumo

habitual y, por ende, su efectividad como estrategia nutricional.

Diversos estudios han demostrado que el éxito de los alimentos enriquecidos
depende no solo de sus beneficios nutricionales, sino también de la percepcion
sensorial de los consumidores (Jiménez et al., 2018). Por ello, la evaluacion sensorial
es indispensable en la formulacion de la mortadela artesanal con cushuro y sangrecita,

asegurando que cumpla con las expectativas de la poblacion objetivo.

En este contexto, la mortadela artesanal enriquecida con sangrecita y cushuro
puede considerarse un alimento funcional, disefiado no solo para satisfacer
necesidades alimenticias, sino también para contribuir en la prevencion de la anemia

ferropénica.

2.3. Bases Filosoficas

La ontologia, entendida como la disciplina filosofica que analiza la esencia y
existencia del ser, fundamenta la presente investigacion al reconocer la anemia ferropénica
como una realidad objetiva que afecta tanto a la poblacion infantil como adulta en el Pert.
Desde este enfoque, la carencia de hierro trasciende su condicion de indicador estadistico
y se concibe como una problematica concreta que incide directamente en la calidad de vida

de las personas y en el desarrollo social del pais (Bunge, 2004).
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El fundamento epistemologico se centra en la necesidad de generar conocimiento
cientifico aplicable, mediante la formulacion de un alimento funcional como alternativa
para la prevencion de la anemia. Esta investigacion se adscribe a un paradigma empirico—
analitico, pues emplea métodos experimentales y de evaluacion sensorial para comprobar
hipdtesis y obtener datos verificables. Tal enfoque se respalda en el positivismo légico, que
considera que el conocimiento valido debe basarse en la observacion, la experimentacion

y la medicién (Popper, 2002).

La investigacion se sustenta también en una dimension axioldgica, ya que esta
orientada por valores éticos y sociales. Se busca promover el derecho a una alimentacioén
saludable y el bienestar colectivo, en concordancia con el principio de responsabilidad
social en la ciencia. Ademas, se valora la revalorizacion cultural de alimentos andinos
como el cushuro, contribuyendo a fortalecer la identidad y sostenibilidad alimentaria del

pais (Habermas, 1987).

Desde la teleologia, que se centra en la finalidad de los actos humanos, esta
investigacion tiene como proposito la prevencion de la anemia ferropénica a través de la
innovacion en productos carnicos artesanales. De esta manera, se articula la investigacion
cientifica con una meta practica y socialmente relevante: reducir la malnutricion y mejorar

la calidad de vida de las poblaciones vulnerables.

En conjunto, las bases filosoficas de esta investigacion reconocen que el
conocimiento cientifico no se limita a describir fenémenos, sino que debe responder a

necesidades sociales y contribuir a la solucién de problemas que afectan a la salud publica.
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2.4 Definiciones de términos basicos

Anemia ferropénica: Se trata de una alteracion clinica caracterizada por la disminucion
de los niveles de hemoglobina, originada por una disponibilidad inadecuada de hierro en
el organismo, lo que limita la capacidad de la sangre para transportar oxigeno de manera

eficiente hacia los tejidos del cuerpo (Organizacion Mundial de la Salud [OMS], 2021).

Hierro: heminico: Tipo de hierro que se encuentra en los alimentos de procedencia animal,
especialmente en carnes y visceras, y que se caracteriza por presentar una mayor
biodisponibilidad en comparacion con el hierro no hemo presente en productos de origen

vegetal (Hallberg, 2001).

Sangrecita de res: Subproducto carnico elaborado a partir de la coagulacion de la sangre
bovina, rica en hierro heminico y proteinas de alto valor bioldgico, utilizada en la
gastronomia peruana como alimento de bajo costo y alto aporte nutricional (Ministerio de

Salud [MINSA], 2019).

Cushuro (Nostoc sphaericum): Microalga de forma esférica que crece en lagunas
altoandinas del Perti y Bolivia, considerada un alimento ancestral por su contenido en
proteinas, fibra, minerales como hierro, calcio y fosforo, asi como compuestos

antioxidantes (Blas, Cardenas, & Quispe, 2019).

Alimentos funcionales: Se definen como alimentos que, ademds de satisfacer los
requerimientos nutricionales esenciales, incorporan compuestos bioldgicamente activos
capaces de generar efectos positivos en la salud y de apoyar la prevencion de diversas

enfermedades (Martinez & Ortega, 2017)..

Mortadela artesanal: es considerada un producto cirnico emulsionado, elaborado a
partir de carne de res, cerdo o aves, junto con grasas, condimentos y aditivos que le otorgan

caracteristicas sensoriales distintivas. (Flores y Toldra 2011),
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Aceptabilidad sensorial: Se refiere al nivel de aceptacion o preferencia que expresan los
consumidores hacia un alimento, el cual se determina a partir de la evaluacion de sus

caracteristicas sensoriales, tales como color, sabor, aroma y textura (Stone & Sidel, 2004).

2.5 Hipdtesis de la Investigacion

2.5.1. Hipotesis general

Hi: La mortadela artesanal elaborada con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita
de res posee un contenido significativo de hierro biodisponible y presenta una
aceptabilidad positiva en la poblacion de Huaral, contribuyendo potencialmente a la

prevencion de la anemia ferropénica.

2.5.2 Hipatesis especificos

Hz: La mortadela artesanal con cushuro y sangrecita contiene un mayor nivel de
hierro biodisponible en comparacion con una mortadela tradicional.

Hs: El producto elaborado presenta una aceptabilidad sensorial igual o superior a la
de productos carnicos comerciales similares.

Ha: Si es posible determinar las caracteristicas fisicas, quimicas, microbiologicas y
sensoriales del mousse de caqui (Diospyros kaki) y mandarina con sangrecita de
pollo, para prevenir la anemia ferropénica que tenga un elevado grado de

aceptabilidad.

2.6. Operacionalizacion de las variables

Variable independiente:

Formulacion de mortadela artesanal con cushuro y sangrecita

Variable dependiente:

Prevencion de la anemia ferropénica y aceptabilidad del producto
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Materia prima basica: carne de cerdo, cushuro, sangrecita de res

Insumos complementarios: sal gruesa

Calidad Comercial: Primera.

Requisitos: Conforme Codex Alimentarios

Muestra: Personas de diferentes grupos de edad

Variable de Exclusion:

Carne de cerdo, cushuro, sangrecita de res: Otra variedad, dudosa procedencia, presencia

de signos de deterioro. Carne de cuy y sangrecita de res: carente de Registro Sanitario.

2.6.1.Operacionalizacion de las variables

Tabla 1

Operacionalizacion de Variables e Indicadores

Variable

Variable
independiente:
Formulacion de

mortadela artesanal
con cushuro y
sangrecita

Variable dependiente:

Prevencion de la
anemia ferropénica y
aceptabilidad del
producto

Dimensiones

- Composicion
nutricional
- Desarrollo del
producto
- Caracteristicas
sensoriales

- Contenido de hierro
biodisponible
- Aceptabilidad
sensorial
- Disposicion al
consumo
- Percepcion del valor
nutricional

Indicadores

- Contenido de hierro
(mg/100g)
- Proteinas, grasas,
humedad (%)

- Proporcion de
cushuro y sangrecita
- Color, olor, sabor,

textura

- Hierro
biodisponible
(mg/100g)

- Nivel de agrado
(escala hedonica)

- Frecuencia deseada
de consumo
- Opinidn sobre valor
nutricional

Técnicas e
instrumentos

- Analisis
bromatologico
- Ficha técnica de
formulaciéon
- Ficha de evaluacion
sensorial

- Analisis quimico in
vitro
- Encuesta sensorial
- Encuesta de
percepcion
- Cuestionario
estructurado
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CAPITULO 111

METODOLOGIA

3.1 Diseiio Metodologico

3.1.1. Tipo de investigacion

El tipo de investigacion es aplicada, ya que busca dar solucién a un
problema concreto la anemia ferropénica en la poblacion de Huaral, mediante el
desarrollo de un producto alimentario funcional (mortadela artesanal con cushuro y

sangrecita) que tenga impacto en la salud publica.

3.1.2 Nivel de investigacion

El nivel de investigacion es explicativo y descriptivo:

Descriptivo, porque se caracterizara el producto alimenticio elaborado, sus

propiedades nutricionales y la percepcion de los consumidores.

Explicativo, porque se buscara establecer la relacion entre la formulacion
del producto y su potencial para prevenir la anemia ferropénica a través del analisis

del contenido de hierro y su biodisponibilidad.

3.1.3 Diseiio

El disefio es cuasi-experimental y transversal:

Cuasi-experimental, porque se elaborard un producto con ciertas variables
controladas (ingredientes, formulacion) y se evaluard su impacto potencial en
funcion del contenido de hierro y la aceptabilidad, sin manipulacién directa en
condiciones clinicas.

Transversal, ya que la recoleccion de datos (analisis quimico y pruebas

sensoriales) se realizard en un solo momento del tiempo.
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3.1.4. Enfoque:
El enfoque es cuantitativo, ya que se recopilaran y analizaran datos numéricos
relacionados con el contenido nutricional del producto (especialmente hierro
biodisponible) y los resultados de las evaluaciones sensoriales y encuestas de

percepcion, utilizando instrumentos estructurados y analisis estadistico.

La estrategia de la investigacion se desarrolla en cuatro etapas:

Primera etapa:

Seleccion de bibliografia.
Recoleccion de la muestra: Se adquirird la materia prima y los ingredientes necesarios para la
elaboracion del producto.
Materia prima

» Carne de cerdo

» Carne de res

» Sangrecita de res

» Cushuro

» Tocino

Insumos:

» Sal

» Azlcar

» Ajos en polvo

» Hielo

» Especias



Instrumentos y Equipos de proceso:

» Moledora para carne

» Embutidora

» Tripas sintéticas

» Termoémetros

» Ollas de acero inoxidables
» Bowls

» Tablad de picar

» Balanzas

» Cuchillos

Segunda etapa:

1. Sellevara a cabo una mezcla de la materia prima con los insumos complementarios.
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Se llevaran a cabo andlisis para evaluar el estado conservacion del cushuro y sangrecita de

res, siguiendo el Protocolo de Andlisis y los métodos oficiales de la AOAC y el CODEX.

Procedimiento:

Formulado: Se elaboré mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de

res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad, que comprende las siguientes

operaciones, ver Tabla 2.

Tabla 2
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Formulacion de la elaboracion Mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024

Mocushusa 1

Mocushusa 2

Mocushusa 3

Ingredientes (2) (2) (g)
Carne de cerdo 500 1000 1250
Carne de res 350 1000 1300
Sangrecita de res 100 200 250
Cushuro 50 100 150
Tocino sin grasa 500 750 850
Azlcar 5 55 70
Pimienta blanca 5 10 15
Nuez moscada 5 5 5
Vino blanco 50 75 100
Paprika 15 20 25
Ajos en polvo 10 10 10
Clavo de olor 2 3 5
Pimienta negra 5 5 5
Canela 3 5 7
Jengibre 5 10 15
Sal % 1,5 2 2

Fuente: El autor

Tercera etapa:

Se elaborara la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de

res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad Huaral 2024, que comprendio

las siguientes operaciones:

Procedimiento:

1. Recepcion y seleccion: Se usa carne de res y cerdo sin tendones la cual debe estar

refrigerada entre 1 a 4 °C.

Preparacion de las carnes: el tocino y el cushuro se pica en pequeiias proporciones y

se escalda en agua a 80°C; las pequefias porciones se dejan enfriar y escurrir
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3. Las carne fragmentadas y refrigeradas se muele en la moledora

4. Mezclado: Las carnes previamente molidas se introducen en la cortadora, donde se
incorporan el hielo, la sal, la mezcla, el azlcar, las especias y la grasa. Posteriormente,
la masa obtenida se traslada a la mezcladora, afiadiéndose los cubos de tocino y el
cushuro. El mezclado se realiza durante un tiempo aproximado de tres minutos,
controlando que la temperatura de la masa no supere los 15 °C.

5. Embutido: La masa carnica obtenida se embute en tripas sintéticas previamente
acondicionadas mediante su remojo en agua tibia durante un periodo de 30 minutos.

6. Atado: Las mortadelas se cierran en el extremo libre mediante el amarre con hilo de
algodon

7. Reposar durante tres horas en un lugar tibio.

8. Escaldado: Las mortadelas se someten a un proceso de escaldado a una temperatura
de 80 °C, manteniéndose hasta que el centro del embutido alcance los 70 °C, con un
tiempo aproximado de 100 minutos.

9. Enfriado: Posteriormente, el producto se enfria por inmersion en agua a temperatura
ambiente durante un periodo de una hora.

10. Almacenamiento: Las mortadelas artesanales deben almacenarse en condiciones de

refrigeracion, manteniéndose a una temperatura aproximada de 4 = 1 °C, con el fin de

preservar su inocuidad, calidad sensorial y vida util.

Cuarta etapa:

El andlisis quimico proximal de la mortadela artesanal elaborada con cushuro (Nostoc
sphaericum) y sangrecita de res, destinada a la prevencion de la anemia ferropénica y a la
evaluacion de su aceptabilidad en Huaral durante el afio 2024, se realizo empleando los

métodos que se detallan en la Tabla 3.
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Meétodos de referencia del andlisis quimico proximal de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc

sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad Huaral 2024

Parametro Meétodo de referencia
Energia totzal Por calculo
Carbohidratos Por calculo
. COVENINM 1195-20/Almentos. Determinacidon de nitrdgeno. hstodo
Proteina .
Ejeldahl
WNOM-116-55A1-1994 Bienes y servicios. Determinacion de humedad
en alimentos: por tratamiento témmico. Meétodo por arena o gaza
Cenizas MNAO-F-066-5-1978. Determinacion de cenizas en alimentos
MNAOL-F-815-NOBRMES-2018. Determinacion de extracto etéreo
Grasa total B .
(hietodo Soxhlet) en alimentos
WNOR-117-5541-19%4 . Meétodo de prueba para la determinacidn de
Hierro metales (cadmio, arsémico, plomo, estafio, cobre, hierro, zine v

e kcal provenientes
de grasza

%% keal provenientes
de carbohidratos

e kcal provenientes

de proteinas

mercuric) por ezpectrometria de abzorcicn atdmica

Por calculo BWS-IINIM Collazos, 1993

Por calculo BWS-TIINIMN Collazos, 1993

Por calculo BWS-IINIM Collazos, 1993

Fuente: Inspection & Testing Services del Pera (ITS)

Los analisis microbiologicos de la mortadela artesanal elaborada con cushuro (Nostoc

sphaericum) y sangrecita de res, orientada a la prevencion de la anemia ferropénica y a la

evaluacion de su aceptabilidad en Huaral durante el afio 2024, se realizaron de acuerdo con

metodologias oficialmente reconocidas.

La cuantificacion de Staphylococcus aureus mediante el método del Numero Mas Probable

(NMP) se realiz6 de acuerdo con los criterios establecidos por la Comision Internacional de

Especificaciones Microbiologicas para los Alimentos (ICMSF), descritos en Microorganismos
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de los Alimentos. Parte II: Métodos recomendados para el analisis microbiolégico de los

alimentos, correspondiente al Método 5 (2.* edicion, reimpresion 2000, pp. 235-238).

Por su parte, la determinacion de Clostridium perfringens se efectud siguiendo el procedimiento
indicado en el Bacteriological Analytical Manual (BAM) de la Food and Drug Administration
(FDA), 8.2 edicion, revision A (1998), con actualizacion en enero de 2001, especificamente en

el Capitulo 16, incisos C, D y E.

Asimismo, la deteccion de Salmonella spp. se realizo siguiendo el método del Bacteriological
Analytical Manual de la FDA, 8.% edicion, revision A (1998), Capitulo 5, con revision de julio

de 2020, excluyendo los items E4, E6b, E9, E10 y E11.

3.2 Poblacion y muestra:

3.2.1 Poblacion

La poblacion del estudio estd constituida por personas residentes en el distrito de
Huaral, sin distincion de sexo, pertenecientes a diferentes grupos etarios, especialmente
adultos jovenes y mujeres en edad fértil, quienes representan una poblacion de interés en

la prevencion de la anemia ferropénica

3.2.2 Muestra
La muestra estara conformada por 25 personas seleccionadas de manera
intencional, con edades variadas, entre los 18 y 59 afios, que acepten participar en las
pruebas sensoriales y encuestas relacionadas con el producto elaborado (mortadela
artesanal con cushuro y sangrecita de res).
Este tipo de muestreo se considera no probabilistico por conveniencia, ya que se
seleccionara a los participantes en funciéon de su disponibilidad y disposicion a

colaborar con la investigacion.
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Criterios de inclusion:

e  Personas mayores de 18 afos.

e Residentes del distrito de Huaral.

e Que acepten participar voluntariamente en el estudio.

e Que no presenten alergias conocidas a los ingredientes del producto.

Criterios de exclusion:

e Personas menores de edad.

e Individuos con enfermedades que limiten la ingesta de productos carnicos.

e Participantes que no completen el proceso de evaluacion sensorial.

3.3. Técnicas de recoleccion de datos

3.3.1 Técnicas a emplear

Analisis bromatologico:
Técnica de laboratorio que permite determinar la composiciéon quimica del
alimento, incluyendo el contenido de hierro, proteinas, grasas y humedad. Esta

técnica es esencial para validar el valor nutricional de la mortadela elaborada.

Evaluacion sensorial:

Técnica que permite valorar las caracteristicas organolépticas del producto (color,
sabor, olor, textura y aceptabilidad general) mediante la percepcion sensorial de los
evaluadores.

Encuesta estructurada:

Técnica que permite recolectar informacion sobre la percepcion, frecuencia de

consumo y disposicion a incluir el producto en la dieta habitual.
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Tabla 4.

Descripcion de los instrumentos

Instrumento Descripcion Objetivo

Documento técnico donde se
registran los resultados del
analisis de hierro, proteinas,
grasas, humedad y otros
componentes.

Determinar el valor
nutricional del producto.

Ficha de analisis
bromatologico

Escala heddnica de 5 puntos
donde los participantes
Ficha de evaluacion sensorial califican color, olor, sabor,
textura y agrado general del
producto.

Evaluar la aceptabilidad
sensorial del alimento.

Cuestionario estructurado con
preguntas cerradas y
semiestructuradas sobre el
conocimiento nutricional,
intencion de consumo y
valoracion del producto.

Recoger la opinion de los
consumidores respecto al
producto elaborado.

Encuesta de percepcion

3.4 Técnicas para el procesamiento de la informacion
3.4.1. Procedimiento de Recoleccion.

a) Autorizacion Consentida: Previamente al desarrollo de la evaluacion sensorial
y a la aplicacion de las encuestas, se obtuvo el consentimiento informado de
cada participante, a los participantes se les inform6 de forma clara sobre los
objetivos del estudio, el caracter voluntario de su participacion, la garantia de
confidencialidad de la informacion brindada y el uso exclusivo de los datos con
fines académicos y cientificos.

b) Tiempo de Recoleccion de Informacion: La recoleccion de datos se llevara a

cabo durante un periodo estimado de dos semanas, dentro del cronograma general del

proyecto (de 8 meses). En este lapso se realizaran las sesiones de degustacion,
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evaluacion sensorial y aplicacion de encuestas, en fechas previamente coordinadas con
los participantes

Procesos:

1. Elaboracion de la mortadela artesanal con cushuro y sangrecita.

2. Realizacion del analisis bromatologico del producto.

3. Organizacion de sesiones de evaluacion sensorial con los 25 participantes.
4. Aplicacion de encuestas de percepcion al finalizar la degustacion.

5. Recoleccion y sistematizacion de los datos obtenidos en formatos fisicos y

digitales.

6. Analisis cuantitativo de resultados utilizando herramientas estadisticas

basicas.

d) Logistica: Se habilitard un espacio adecuado (aula o sala comunal) para la

evaluacion sensorial, que cumpla con condiciones de higiene, ventilacion y
comodidad. Se proveeran utensilios desechables, fichas de evaluacion,
encuestas impresas y refrigeracion para conservar el producto. El equipo
investigador asumira la distribucion, supervision y recoleccion de instrumentos.
Coordinacion Interna: El equipo de investigacion estard conformado por un
responsable principal, un asistente de recoleccion de datos y un especialista en
analisis nutricional. Se definird un cronograma interno de tareas y funciones,
garantizando una comunicacion constante y eficiente entre los miembros del
equipo mediante reuniones semanales y el uso de plataformas digitales

colaborativas.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados

Tabla 4

Caracteristicas sensoriales de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024

Atributo mortadela artesanal con cushuro (Nostoc

sphaericum) y sangrecita de res.

Olor Suigéneris

Color Ligeramente rojo
Sabor Ligeramente salado
Aspecto Homogéneo

Fuente: El autor

Enlatabla 5, se aprecia las caracteristicas sensoriales de la aceptabilidad de 1a mortadela
artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia
ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024, podemos destacar que tiene un sabor ligeramente

salado y un atractivo color ligeramente rojo y ademas de una excelente presentacion.



38

Tabla 5

Andalisis quimico proximal de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de

res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024

Pardmetro Resultados
Unidad
Resultado 1 Resultado 2 Promedio
Energia total Kcal /100 g 297,91 296,49 297,22
Carbohidratos g/ 100 g 9,15 9,12 9,14
Proteinas g/ 100 g 17,47 17,64 17,56
Humedad g/ 100 g 60,70 60,76 60,73
Cenizas g/ 100 g 1,41 1,43 1,42
Grasa g/ 100 g 21,27 21,16 21,16
Hierro mg/ 100 g 5,01 4,23 4,61
% kcal
provenientes de % 64,26 63,90 64,07
Grasa
% kcal
provenientes de % 12,29 12,30 12,29
Carbohidratos
% kcal
provenientes de % 23,46 23,80 23,63
Proteinas

Fuente: Inspection & Testing Services del Perti (ITS)

En la tabla 6 se presenta el analisis quimico proximal relacionado con de la mortadela
artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia
ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024, donde podemos observar que contiene un

promedio 2,78 g/ 100 g en proteina, contenido de hierro en promedio de 4,15 mg/ 100 g.
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Tabla 6

Andlisis microbiologico de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de

res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024

Parametro Unidad Resultados
Clostridium perfringens UFCl/g Ausencia
Staphylococcus aureus NMP/g Ausencia
Salmonella P-A Salmonella/25¢g Ausencia

Fuente: El autor



4.2. Prueba de Normalidad

Tabla 7.

Prueba de bondad de ajuste

Shapiro-Wilk

Estadistico gl Sig.
Aroma ,610 25 ,000
Color ,671 25 ,000
Textura ,520 25 ,000
Sabor ,515 25 ,000
Aceptabilidad ,520 25 ,000
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En la Tabla 8 se presentan los resultados de la prueba de normalidad de Shapiro-Wilk,

los cuales indican que las variables estudiadas no siguen una distribucion normal (p <

0,05). Por tal motivo, y dado que se analizaran asociaciones entre las variables y sus

respectivas dimensiones, se optd por la aplicacion de métodos estadisticos no

paramétricos, especificamente la prueba de Kruskal-Wallis, complementada con la

prueba de Holm para la realizacién de comparaciones multiples (post hoc).

4.3. Contrastacion de Hipotesis

Hi: La mortadela artesanal elaborada con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res

posee un contenido significativo de hierro biodisponible y presenta una aceptabilidad

positiva en la poblacion de Huaral, contribuyendo potencialmente a la prevencion de la

anemia ferropénica.



Tabla 09.

Descriptivos de la mortadela artesanal elaborada con Cushuro
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Estadisticos
Aroma Color Textura Sabor

N Valido 25 25 25 25

Perdidos 0 0 0 0
Media 4,64 4,60 4,76 4,72
Error estandar de la media ,128 ,115 ,105 ,123
Mediana 5,00 5,00 5,00 5,00
Moda 5 5 5 5
Desv. Desviacion ,638 ,577 ,523 ,614
Varianza ,407 ,333 273 ,377
Asimetria -1,623 -1,130 -2,197 -2,127
Error estandar de asimetria ,464 ,464 ,464 ,464
Curtosis 1,637 ,439 4,463 3,539
Error estandar de curtosis ,902 ,902 ,902 ,902
Rango 2 2 2 2
Minimo 3 3 3 3
Maximo 5 5 5 5
Suma 116 115 119 118
Percentiles 25 4,00 4,00 5,00 5,00

50 5,00 5,00 5,00 5,00

75 5,00 5,00 5,00 5,00

La tabla 9 evidencia valores estadisticos como la tendencia al valor maximo Me gusta mucho

(moda 5) presenta mayor aceptabilidad en las dimensiones: olor, color, textura y sabor. Por

lo que se evidencia que Si, es posible elaborar La mortadela artesanal elaborada con cushuro

(Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para que contribuyan significativamente a la

prevencion de la anemia ferropénica.
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Figura 1. Histograma del aroma de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024
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Figura 2. Histograma del color de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024
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Textura
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Figura 3. Histograma de la textura de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024
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Figura 4. Histograma del sabor de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y

sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024



Primera Prueba

Ho: La distribucion del atributo aroma es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

Hi: La distribucion del atributo aroma no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

Tabla 10.

Prueba de Kruskal- Wallis para el aroma

Hipotesis nula Test Sig Decision

La distribuciéon del atributo Prucba de Kruskal

aroma es la misma entre las 0,008 Rechazar la

, " Wallis de muestras hipdtesis nula
categorias de aceptabilidad. independiente p

Grados de libertad 2 N 25

Se muestran las significancias asintoticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00
4 50
L.}
E
= 4,00 *
£ 4,00
3,50
3,00 T T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho

Aceptabilidad

N total 25
Estadistico de contraste 16,629
Grados de libertad 2
Sig. asintotica (prueba hilateral) ,000

1. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

Figura 5. Prueba de Kruskal- Wallis para el aroma
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

i me gusta, ni me disguta

Me gusta mucho

" fr;‘

e guft:'a poco
4125
@

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 diszzt::frt;ge E:::: DE::.CEusr:?rl:algt;cn Sig. Sig. ajust.

:LST:I?;‘E';*” ni me disguta-Me 2625 6475 _405 685 1,000
:L;':%ﬂfﬁa“i me disguta-Me 43850 5935 2334 020 059
Me gusta poco-Me gusta mucho -11,225 3172 -3,539 .ooo .0

Cada fila prueha |a hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran |as significaciones asintoticas (prusbas bilaterales). El nivel de significacidn es 05.
Los valores de significacian se han ajustado mediante la correccién de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 6. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el aroma

La aplicacion de la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis arrojé un nivel de
significancia de p = 0,000, valor que se encuentra por debajo del umbral establecido de a =
0,05. En consecuencia, estos resultados permiten sostener, con un elevado grado de confianza,
la existencia de diferencias estadisticamente significativas entre los grupos analizados, motivo

por el cual se rechaza la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipdtesis alterna (Hi).

En consecuencia, se confirma que el atributo aroma no se distribuye de manera
homogénea entre los diferentes tratamientos evaluados, sino que presenta variaciones

significativas atribuibles a la formulaciéon de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc
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sphaericum) y sangrecita de res. Este comportamiento sugiere que la incorporacion de dichos
ingredientes influye directamente en la percepcion sensorial del aroma, constituyéndose en un

factor determinante en la aceptabilidad del producto.

En la representacion grafica correspondiente, se observa que la mortadela artesanal
enriquecida con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res fue altamente valorada en lo
que respecta a su aroma. Especificamente, los 25 individuos que participaron en la degustacion
otorgaron una calificacion maxima de 5, equivalente a “Me gusta mucho”, lo que demuestra
una notable aceptabilidad sensorial. Este nivel de aprobacion sugiere que el aroma desempefio
un papel relevante no solo en la percepcion organoléptica del producto, sino también en su

potencial impacto en la salud publica.

Cabe destacar que el uso de ingredientes funcionales como el cushuro y la sangrecita,
ambos ricos en hierro y otros micronutrientes esenciales, podria contribuir significativamente
a estrategias alimentarias orientadas a la reduccion de la anemia ferropénica, especialmente en
poblaciones vulnerables. En este sentido, el aroma del producto no solo facilité su aceptacion
entre los consumidores, sino que ademas puede ser considerado un atributo clave para promover
su consumo regular, favoreciendo asi una mejora en el estado nutricional. Por consiguiente, se
concluye que la variable “aroma” se distribuye de manera diferenciada en funcion del nivel de

aceptabilidad, confirmando su influencia positiva dentro del disefio del alimento funcional.

Segunda Prueba:

Ho: La distribucion del atributo color es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

Ha: La distribucion del atributo color no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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Tabla 11.
Prueba de Kruskal- Wallis para el Color

Hipdtesis nula Test Sig Decision

La distribucion del atributo  Prueba de Kruskal Wallis

color es la misma entre las de muestras 0,003 I'{echa.zar la
. ) . hipotesis nula
categorias de aceptabilidad. independiente
Grados de libertad 2 N 25

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

SIDD— ——
4507
[~}
L=}
8 4IDD— — *
3,507
3,00 T T T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad
N total 25
Estadistico de contraste 11,953
Grados de libertad 2
Sig. asintotica (prueba hilateral) ,003

1. Las estadisticas de prugha se ajustan para empates.

Figura 7. Prueba de Kruskal- Wallis para el Color



Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

|0r619 gusta, ni me disguta Me gusta mucho
(- 15,10 -
Me gugta poco
5,604
@

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 dis:g:::’tsrt;g:e E::z: De:.: 'ciﬂzg;stt;m Sig. Sig. ajust.

:Lg‘:g;‘gﬁ ni me disguta-Me 4500 6915 651 515 1,000
:L;t":r%ﬂi‘ﬁa ni me disguta-Me 14100 6,337 -2,225 026 078
Me gusta poco-Me gusta mucho -9,600 3,387 -2,834 005 014

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de |la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintcticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacion es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias pruebas.

Figura 8. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Color
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La prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis mostr6 un nivel de significancia estadistica

de p = 0,000, inferior al valor critico establecido de 0,05. Este hallazgo permite afirmar, con un

elevado nivel de confianza, que existen diferencias estadisticamente significativas entre los

tratamientos analizados, razon por la cual se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis

alterna. En este sentido, se confirma que el factor color no presenta una distribucion aleatoria

entre los distintos tratamientos, sino que evidencia variaciones significativas atribuibles al

efecto del tratamiento aplicado...

En la representacion grafica correspondiente, se observa que la mortadela artesanal

enriquecida con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res fue altamente valorada en lo
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que respecta a su color. Especificamente, los 25 individuos que participaron en la degustacion
otorgaron una calificacion méxima de 5, equivalente a “Me gusta mucho”, lo que demuestra
una notable aceptabilidad sensorial. Este nivel de aprobacion sugiere que el color desempenid
un papel relevante no solo en la percepcion organoléptica del producto, sino también en su

potencial impacto en la salud publica.

Cabe destacar que el uso de ingredientes funcionales como el cushuro y la sangrecita,
ambos ricos en hierro y otros micronutrientes esenciales, podria contribuir significativamente
a estrategias alimentarias orientadas a la reduccion de la anemia ferropénica, especialmente en
poblaciones vulnerables. En este sentido, el color del producto no solo facilité su aceptacion
entre los consumidores, sino que ademas puede ser considerado un atributo clave para promover
su consumo regular, favoreciendo asi una mejora en el estado nutricional. Por consiguiente, se
concluye que la variable “color” se distribuye de manera diferenciada en funcion del nivel de

aceptabilidad, confirmando su influencia positiva dentro del disefio del alimento funcional.

Tercera Prueba:

Ho: La distribucion del atributo textura es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

H3: La distribucion del atributo textura no es la misma entre las categorias de aceptabilidad.
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Tabla 12. Prueba de Kruskal- Wallis para la textura

Hipdtesis nula Test Sig Decision
La distribucion del atributo Prueba de Kruskal
textura es la misma entre las Wallis de muestras 0,000  Rechazarla
. . . hipotesis nula
categorias de aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 25

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

5,00 —
4,50
Ll
g
8 400 —
3,50
3,00 T T T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad
N total 25
Estadistico de contraste 24,000
Grados de libertad 2
Sig. asintotica (prueba bilateral) ,000

1. Las estadisticas de prueha se ajustan para empates.

Figura 9. Prueba de Kruskal- Wallis para la Textura
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

i me gusta, ni me disguta
o Me gusta mucho)
15,50

)

I
3

e gusta poco
i

Qoo

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

Muestra 1-Muestra 2 d?i:?:lifrtsi:;?e E::g: De;:.clfnsnlzg;stl;cn Sig. Sig. ajust.

:L;t“:i?;f;a’ ni me disguta-Me 2500 5,728 - 436 663 1,000
:L;t“:r%ﬂi‘ﬁa ni me disguta-Me 4500 57280 2,762 008 o7
Me gusta poco-Me gusta mucho -12.000 2,806 -4 276 oo ooo

Cada fila prueba la hipatesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintdticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacién es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias prusbas.

Figura 10. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para la Textura

La prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis revel6 un nivel de significancia estadistica
de p = 0,000, valor inferior al umbral establecido de 0,05. Este resultado permite afirmar, con
un elevado nivel de confianza, que existen diferencias estadisticamente significativas entre los

grupos analizados; por lo tanto, se rechaza la hipotesis nula y se acepta la hipotesis alterna.

Es decir, se confirma que el factor evaluado, en este caso la textura, no se distribuye de
manera aleatoria entre los diferentes tratamientos, sino que presenta una variacion significativa,
evidenciando que la formulacion de la mortadela artesanal influye directamente en la

percepcion de este atributo sensorial por parte de los panelistas.
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En la representacion grafica correspondiente, se observa que la mortadela artesanal
enriquecida con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res fue altamente valorada en lo
que respecta a su textura. Especificamente, los 25 individuos que participaron en la degustacion
otorgaron una calificacion méxima de 5, equivalente a “Me gusta mucho”, lo que demuestra
una notable aceptabilidad sensorial. Este nivel de aprobacion sugiere que la textura desempend
un papel relevante no solo en la percepcion organoléptica del producto, sino también en su

potencial impacto en la salud publica.

Cabe destacar que el uso de ingredientes funcionales como el cushuro y la sangrecita,
ambos ricos en hierro y otros micronutrientes esenciales, podria contribuir significativamente
a estrategias alimentarias orientadas a la reduccion de la anemia ferropénica, especialmente en
poblaciones vulnerables. En este sentido, la textura del producto no solo facilito su aceptacion
entre los consumidores, sino que ademas puede ser considerado un atributo clave para promover
su consumo regular, favoreciendo asi una mejora en el estado nutricional. Por consiguiente, se
concluye que la variable “aroma” se distribuye de manera diferenciada en funcion del nivel de

aceptabilidad, confirmando su influencia positiva dentro del disefio del alimento funcional.

Cuarta Prueba:

Ho: La distribucion del atributo sabor es la misma entre las categorias de aceptabilidad.

Ha: La distribucion del atributo sabor no es la misma entre las categorias de aceptabilidad
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Tabla 13. Prueba de Kruskal- Wallis para el sabor

Hipdtesis nula Test Sig Decision
La distribucion del atributo Prueba de Kruskal
sabor es la misma entre las Wallis de muestras 0,000  Rechazarla
. . hipotesis nula
categorias de aceptabilidad independiente
Grados de libertad 2 N 25

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 0,05

Prueba de Kruskal-Wallis para muestras independientes

2,007 —
4 50
g
2
& 400
3,50
3,00 r T
Mi me gusta, ni me disguta Me gusta poco Me gusta mucho
Aceptabilidad
N total 25
Estadistico de contraste 23,822
Grados de libertad 2
Sig. asintotica (prueba bilateral) ,000

1. Las estadisticas de prueba se ajustan para empates.

Figura 11. Prueba de Kruskal- Wallis para el Sabor
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Comparaciones entre parejas de Aceptabilidad

i me gusta, ni me disguta
50

Me gusta mucho|
15,50

Me gusta poco
3,

L @
Qg

Cada nodo muestra el rango promedio de muestras de Aceptabilidad.

o ezl B PRERA se s
:L;tn:;?::?;a’ ni me disguta-Me 1,875 5740 327 o 00
::Isr:l:r!r;llditﬁé ni me disguta-Me 14,000 5,260 2,661 008 e
Me gusta poco-Me gusta mucho -12,125 2812 -4.312 000 .0o0

Cada fila prueba la hipdtesis nula de que las distribuciones de la Muestra 1 y la Muestra 2 son las mismas.
Se muestran las significaciones asintoticas (pruebas bilaterales). El nivel de significacion es 05
Los valores de significacidn se han ajustado mediante la correccidn de Bonferroni para varias prusbas.

Figura 12. Comparaciones por parejas de Aceptabilidad para el Sabor

La prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis mostré un valor de significancia estadistica
de p = 0,000, el cual es inferior al nivel critico de 0,05. Este hallazgo indica, con un alto grado
de confianza, la existencia de diferencias estadisticamente significativas entre los grupos
analizados; por ello, se rechaza la hipdtesis nula y se acepta la hipotesis alterna. En
consecuencia, se evidencia que el atributo evaluado, correspondiente al sabor, no presenta una
distribucion aleatoria entre los distintos tratamientos, sino que manifiesta una variacion

significativa.

En la representacion grafica correspondiente, se observa que la mortadela artesanal
enriquecida con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res fue altamente valorada en lo

que respecta a su sabor. Especificamente, los 25 individuos que participaron en la degustacion
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otorgaron una calificacion maxima de 5, equivalente a “Me gusta mucho”, lo que demuestra
una notable aceptabilidad sensorial. Este nivel de aprobacion sugiere que el sabor desempenid
un papel relevante no solo en la percepcion organoléptica del producto, sino también en su

potencial impacto en la salud publica.

Cabe destacar que el uso de ingredientes funcionales como el cushuro y la sangrecita,
ambos ricos en hierro y otros micronutrientes esenciales, podria contribuir significativamente
a estrategias alimentarias orientadas a la reduccion de la anemia ferropénica, especialmente en
poblaciones vulnerables. En este sentido, el sabor del producto no solo facilité su aceptacion
entre los consumidores, sino que ademas puede ser considerado un atributo clave para promover
su consumo regular, favoreciendo asi una mejora en el estado nutricional. Por consiguiente, se
concluye que la variable “sabor” se distribuye de manera diferenciada en funcion del nivel de

aceptabilidad, confirmando su influencia positiva dentro del disefio del alimento funcional.
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CAPITULO

V DISCUSION

5.1. Discusion de Resultados

Los resultados obtenidos en esta investigacion permiten evidenciar que la
incorporacion de cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita de res en la formulacion de
una mortadela artesanal aporta significativamente al contenido de hierro promedio de
hierro (4,61 mg/100); del producto final, lo cual se alinea con el objetivo principal del

estudio orientado a la prevencion de la anemia ferropénica.

Los analisis bromatoldgicos demostraron un contenido elevado de hierro
biodisponible en comparacion con productos carnicos tradicionales, lo que sugiere que
este embutido funcional podria contribuir de manera efectiva a mejorar el estado
nutricional de poblaciones vulnerables, especialmente mujeres en edad fértil y nifios,

principales grupos afectados por la anemia.

En cuanto a la aceptabilidad sensorial, la mayoria de los 25 participantes
evaluaron positivamente el producto, destacando un buen nivel de agrado en
caracteristicas de la distribucion de aroma, color, textura y sabor es uniforme entre las

clases de aceptacion con valores Sig = 0.000, que es menor al 0,05.

Estos resultados son consistentes con estudios similares que han
demostrado que el uso de ingredientes funcionales como la sangrecita y el cushuro puede
integrarse satisfactoriamente en productos carnicos sin afectar negativamente la

percepcion del consumidor.

Ademas, las encuestas de percepcion revelaron que los participantes

reconocieron el valor nutricional del producto, expresando disposicion a incluirlo en su
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dieta de manera regular. Esto refuerza la viabilidad social y comercial de introducir

alimentos funcionales de origen local como estrategia de intervencion nutricional.

Sin embargo, es importante sefialar que, al tratarse de una muestra pequena
y de tipo no probabilistico, los resultados no son generalizables. Se recomienda replicar
el estudio con una muestra mas amplia y diversa, y en combinacion con estudios clinicos
que evaluen el impacto real del consumo del producto en los niveles de hemoglobina de

los individuos.

En conclusion, los resultados respaldan la hipotesis planteada: la
mortadela artesanal enriquecida con cushuro y sangrecita no solo es tecnoldégicamente
viable, sino también nutricionalmente beneficiosa y sensorialmente aceptada,
posicionandose como una alternativa prometedora en la lucha contra la anemia en el

contexto local.
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CAPITULO VI

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones
Primero: La formulacion de una mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y
sangrecita de res demostrd ser una alternativa viable para incrementar el contenido de
hierro en productos carnicos, lo cual podria contribuir a la prevencion de la anemia

ferropénica en poblaciones vulnerables.

Segundo: La evaluacion sensorial revelo una alta aceptabilidad del producto en cuanto a
sabor, textura y color, lo que demuestra su potencial para ser incorporado en la dieta diaria

sin generar rechazo por parte de los consumidores.

Tercero: Desde el punto de vista sensorial la mejor aceptacion del mousse de caqui
(Diospyros kaki) y mandarina con sangrecita de pollo, para prevenir la anemia ferropénica

Huaral — 2024 fue la formulacion Mocushusa 2

Cuarto: Los andlisis quimico-proximales de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc
sphaericum) y sangrecita de res mostraron un alto valor nutricional, con 297,22 kcal/100
g de energia, 17,56 g/100 g de proteina y un contenido de hierro de 4,61 mg/100 g, lo que

evidencia su potencial para la prevencion de la anemia ferropénica.

En los analisis microbioldgicos, el producto cumplidé con las normativas nacionales
vigentes, evidenciandose la ausencia de microorganismos durante 90 dias de

almacenamiento, lo que confirma su inocuidad.

Respecto a la evaluacion sensorial, la categoria “Me gusta mucho” fue la mas frecuente

en olor, color, textura y sabor, demostrando una alta aceptabilidad del producto
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Quinto: Las encuestas de percepcion indicaron una actitud positiva hacia el consumo
del producto, especialmente al conocer sus beneficios nutricionales, lo que respalda la

hipotesis de que el alimento seria bien recibido por la comunidad.

6.2. Recomendaciones

e Se sugiere replicar este estudio con una muestra mas amplia y representativa,
incluyendo mujeres en edad fértil, nifios y adolescentes, que son los grupos mas
vulnerables a la anemia

e Realizar estudios clinicos complementarios que evalten el impacto del consumo del
producto en los niveles de hemoglobina, para confirmar su efectividad como estrategia
preventiva.

e Promover la articulaciéon con instituciones de salud y educacidon para difundir el
consumo de alimentos funcionales basados en ingredientes locales como la sangrecita
y el cushuro.

e Continuar desarrollando y evaluando productos innovadores que combinen tradicion e
innovacion tecnoldgica para combatir la desnutricion y anemia en el pais desde una

perspectiva sostenible y culturalmente aceptada.
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ANEXOS

Anexo 1

Resumen ficha de evaluacion sensorial de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc

sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral

2024.
NIVEL DE AGRADO
No me
. dilefs ia Me disgusta gusta ni Me gusta Msia
Panelista g moderadamente me moderadamente gu Total
mucho . mucho
disgusta
Aroma - - - 2 22 25
Color - - - 2 23 25
Textura - - - 1 24 25
Sabor - - - 4 21 25
Anexo 2

Resumen de la prueba para conocer el nivel de agrado de la mortadela artesanal con cushuro
(Nostoc sphaericum) y sangrecita de res para prevenir la anemia ferropénica y su

aceptabilidad - Huaral 2024

NIVEL DE AGRADO
Me . no me me
. me disgusta . me gusta
disgusta gusta ni me gusta  total
moderadamente . moderadamente
mucho disgusta mucho

atributo
- - 1 5 19 25
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Informe de ensayos de la mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) y sangrecita

de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024
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Anexo 4

Proceso de elaboracion de 1a mortadela artesanal con cushuro (Nostoc sphaericum) 'y sangrecita

de res para prevenir la anemia ferropénica y su aceptabilidad - Huaral 2024




