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RESUMEN

Objetivos: Preparar y determinar qué impacto tiene la ingesta de grenetina de patas de
pollo, ardndanos (Vaccinium myrtillus) y albimina de huevo en preescolares con
desnutricion aguda. Muestra: 30 preescolares. Muestreo: No probabilistico.
Metodologia: Disefio cuasi-experimental de ruta cuali-cuantitativa. Se optimizé el
producto con una premezcla de 60% de grenetina, 20% de arandanos y 20% de
albimina de huevo normalizada con CMC, sacarosa, acido citrico y leche (Colagel),
evaluacion de la aceptacion con fichas ludicas para nifios y prueba de Kruskall- Wallis,
el aporte nutricional segin analisis quimico proximal y la recuperacion de peso en
preescolares de consumieron el producto, mediante la prueba de rangos de Wilcoxon.
Resultados: La grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de huevo fue
aceptada por el 93,3% de los preescolares, siendo el preferido sobre las muestras de
mazamorra con grenetina (G-1), licuados. de fruta con grenetina (G-2) y flan con
grenetina (G-3). Su consumo aporta 143,05+2,145 Kcal%, 14,61+0,2149% de
proteinas (digestibilidad del 96,6%), 0,85+0,1529% de grasas, 2,65+0,2619% de fibra
dietaria, 27,35%£1,361mg% de vitamina C y 1,25+0,086 mg% de hierro. La ingesta de
productos preparados con grenetina de pata de pollo en mazamorras, batidos y flan,
durante 30 dias beneficia la recuperacion de peso de preescolares con desnutricion
aguda. Conclusiones: La grenetina de patas de pollo, arandanos y albimina de huevo
son de buena aceptacion, conforme a los requisitos microbioldgicos y tiene un efecto
significativo (pvalor <0,05) en la recuperacion de los nifios de 3 a 6 afios con
desnutricion aguda.

Palabras claves: Grenetina, albimina de huevo. desnutricion aguda, aceptabilidad



SUMMARY

Objectives: To prepare and determine the impact of the intake of grenetin from chicken
feet, blueberries (Vaccinium myrtillus) and egg albumin in preschoolers with acute
malnutrition. Sample: 30 preschoolers. Sampling: Non-probabilistic. Methodology:
Quasi-experimental design of quali-quantitative route. The product was optimized with
a premix of 60% of grenetin, 20% of blueberries and 20% of egg albumin normalized
with CMC, sucrose, citric acid and milk (Colagel), evaluation of acceptance with
playful cards for children and Kruskall-Wallis test, nutritional contribution according to
proximal chemical analysis and weight recovery in preschoolers who consumed the
product, by means of Wilcoxon range test. Results: The chicken feet, blueberry and egg
albumin grenetin was accepted by 93.3% of the preschoolers, being preferred over the
samples of mazamorra with grenetin (G-1), fruit smoothies with grenetin (G-2) and flan
with grenetin (G-3). Their consumption provides 143,05+2145 Kcal%, 14,61+0,2149%
protein (96,6% digestibility), 0,85+0,152¢9% fat, 2,65+0,2619% dietary fiber,
27,35+1,361mg% vitamin C and 1,25+0,086 mg% iron. The intake of products prepared
with chicken leg grenetin in mazamorras, milkshakes and flan, during 30 days benefits
weight recovery of preschoolers with acute malnutrition. Conclusions: Chicken foot
grenetin, blueberries and egg albumin (Colagel) are well accepted, according to
microbiological requirements and has a significant effect (pvalue <0.05) in the recovery
of children aged 3 to 6 years with acute malnutrition.

Key words: Grenetin, egg albumin, acute malnutrition, acceptability.
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INTRODUCCION

Existe una gran variedad de productos alimenticios enriquecidos, asimismo,
alimentos ricos en proteinas como las patas de pollo que son subproductos del beneficio
de aves, cuyo bajo valor econémico hace que sea accesible a las familias de bajo poder
adquisitivo, mejorando el aporte de proteinas de la racién alimentaria y beneficios para
la salud.

En el caso particular de la Regién Lima-Provincias, se observa una deficiencia
en el consumo de proteinas de origen animal y hierro hem necesarios para el normal
desarrollo fisico e intelectual de los nifios, hecho que los hace suceptibles a desarrollar

enfermedades por el deficit de estos nutrientes.

En el Per( actualmente se estd promoviendo fuentes alternativas de consumo a
los tradicionales orientados a mejorar la calidad de vida de los consumidores. Las patas
de pollo no tienen musculo, sélo piel y tendones, ricos en proteinas, calcio, colageno y
cartilago que son facilmente absorbidos por el organismo, y son una opcion mas
econdmica para suplir a los suplementos con glucosamina y condroitina, cuyas fuentes

habituales de colageno son de bovino, cerdo y pescado marino, son muy caras.

Se complementa con la adicion de pulpa de ardndanos por su elevado contenido
de antioxidantes, vitaminas y minerales, superior a frutas consumidas por sus
propiedades antioxidantes como la uva y la mora que contienen flavonoides y taninos de

efecto altamente antioxidante, asimismo, tienen efectoo protector sobre la enfermedad



cardiovascular, por su propiedad de retardar el envejecimiento celular y la pérdida de

elasticidad de las paredes capilares.

En la presente investigacion se elabora grenetina de patas de pollo, arandanos
(Vaccinium myrtillus) y albumina de huevo y se monitore6 el impacto en la
desnutricion aguda en preescolares, evaluando su aceptabilidad e inocuidad para su

consumo humano directo.



CAPITULO I:
PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

1.1.  Descripcion del problema.
La Desnutricién es un estado fisiolégico que se presenta por una ingesta
inadecuada de nutrientes, cuya deficiencia lo que repercute en el sistema inmunolégico

y predispone al organismo a sufrir diversas enfermedades.

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), el Fondo Internacional de Desarrollo Agricola (FIDA), la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), el Programa Mundial de Alimentos (PMA) y el Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF), reportan que a nivel mundial la
inseguridad alimentaria, los factores socioecondémicos y la reciente pandemia del
COVID-19 que se a producido en el afio 2021 han influido que la desnutricion alcance
cifras alarmantes incrementandose alrededor de los 828 millones desde el brote de la
pandemia (OMS, 2022). Segun las proyecciones para el afio 2030, el 8% de la
poblacion mundial seguird sufriendo de este problema, con repercusiones en la
mortalidad infantil, retraso en el crecimiento y el desarrollo debido a la deficiencia de
los nutrientes esenciales en su alimentacion (OMS, 2022).

En el Perd, en el afio 2021, la desnutricion cronica afecto al 11,5% de las nifias
y nifios menores de cinco afos de edad, determinando que en el area urbana fue de

6,8%, mientras que en el &rea rural las cifras alcanzaron el 24,4% (ENDES, 2021)
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Los nifios con desnutricion aguda tienen el sistema inmunitario debilitado y son
suceptibles a desarrollar enfermedades cuyos efectos se veran reflejados en problemas
de retardo del crecimiento, rendimiento escolar y el desarrollo psicomotriz, es por ello,
la importancia del compromiso que se debe asumir a fin de reducir los impactos
negativos en la saludad de la poblacién infantil, sobre todos los padres en el hogar, los
profesores en las escuelas y las autoridades de salud, en cultivar una conducta

alimentaria responsable para reducir la brecha de malnutricion y anemia ferropénica.

La alternativa para mejorar el estado nutricional, es utilizar alimentos que
aportan cantidades importantes de proteinas de bajo costo, como las provenientes del
colageno natural que se extrae de las patas de pollo cuyo valor biolégico se ve
favorecido con la adicién de la albdmina del huevo, y asimismo, con el aporte de los
ardndanos por su alto contenido de antioxidantes, en la preparacion de un producto
orientado a sustituir a las golosinas y galletas comerciales, que indudablemente son una
de las causas de malnutricion infantil.

Desde ese punto de vista, la grenetina de patas de pollo, ardndanos (Vaccinium
myrtillus) y albumina de huevo, por su contenido de aminodcidos esenciales
balanceados es un alimento que se puede utilizar para promover la ganancia de peso en
la desnutricion aguda en preescolares y asimismo, prevenir la desnutricion crénica

infantil que produce retraso en el desarrollo fisico e intelectual de los nifios.
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1.2. Formulacion del problema.

1.2.1. Problema General.

¢Qué impacto tiene la ingesta de grenetina de patas de pollo, arandanos

(Vaccinium myrtillus) y albumina de huevo en preescolares con desnutricion aguda?

1.2.2. Problemas Especificos:

1. ;Se podra preparar grenetina de patas de pollo, ardndanos (Vaccinium

myrtillus) y albimina de huevo, de buena aceptabilidad?

2. (Qué composicion quimica proximal, microbiolégico y sensorial tiene la
grenetina de patas de pollo, arandanos (Vaccinium myrtillus) y albumina de huevo, de

buena aceptabilidad?

3. ¢Cudl es el la ganancia de peso por el consumo de grenetina de patas de
pollo, ardndanos (Vaccinium myrtillus) y albimina de huevo , de buena aceptabilidad,

durante 30 dias, en pre — escolares con desnutricion aguda?

1.3.  Objetivos de la investigacion.

1.3.1. Objetivo General.

Evaluar el impacto tiene la ingesta de grenetina de patas de pollo, arandanos

(Vaccinium myrtillus) y albimina de huevo en preescolares con desnutricién aguda.

1.3.2. Objetivos Especificos

1. Elaborar grenetina de patas de pollo, arandanos (Vaccinium myrtillus) y

albumina de huevo, de buena aceptabilidad.
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2. Determinar la composicion quimica proximal,  microbiol6égico y
sensorial de grenetina de patas de pollo, arandanos (Vaccinium myrtillus) y albumina
de huevo, de buena aceptabilidad.

3. Determinar la ganancia de peso por el consumo de grenetina de patas de
pollo, ardndanos (Vaccinium myrtillus) y albdimina de huevo , de buena aceptabilidad,

durante 30 dias, en pre — escolares con desnutricion aguda.

1.4.  Justificacion de la investigacion.

Se ofrece al consumidor un producto saludable ya que estudios experimentales
reportan que las patas de pollo, el arandano y la albumina de huevo contienen
muntrientes esenciales para la seguridad alimentaria del preescolar. El estudio se orienta
al logro de elaborar un alimento saludable, como fuente natural de nutrientes de buena
calidad nutricional

El presente proyecto de investigacion se justifica por los posibles efectos
benéficos del arandanos, colageno y albumina de huevo, para revertir la desnutricion
aguda en nifios de las zonas urbanas y rurales de la provincia de Huaura, protegiéndolos
de las enfermedades asociadas a la deficiencia de proteinas y sus repercusiones en el
desarrollo fisico y neuroldgico. El ardndanos, es un producto que puede ser
recomendable en la alimentacion complementaria para la desnutricién aguda y como
apoyo en el tratamiento de sobrepeso, hiperglucemias e hiperlipidemias (por su
contenido de antioxidantes, fibra soluble e insoluble). Los resultados de este trabajo
serviran para promover su uso en la lonchera escolar para la ganancia de peso en
preescolares con desnutricién aguda y propender su elaboracion a nivel industrial.

La albumina de huevo es la mejor opcién para aumentar el valor bioldgico del

colageno natural de las patas de pollo, si se tiene en cuenta que su proteinas tienen todos
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los aminoacidos esenciales, ademas, que un pequefia cantidad de albimina deshidratada
(3g) representa al contenido total de proteinas de un huevo fresco y es de muy buena

digestibilidad aun sin necesidad de cocinarla.
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CAPITULO II

MARCO TEORICO
2.1.  Antecedentes

2.1.1. Internacionales

Clark et al., (2008), realizé una investigacion con el objetivo de evaluar la
disminucion del dolor articular en deportistas por la ingesta de 10 g/dia de colageno
hidrolizado durante 24 semanas. Se formaron dos grupos: El grupo control utilizando
como placebo xantano y el grupo de casos que consumid 10g del colageno preparado al
40%. Los resultados mostraron no haber diferencias significativas en las causas del
dolor y tiempo sin dolor, sin embargo, en el grupo que consumié colageno, la
percepcion del dolor y los sintomas fueron menores, mientras que con el placebo no se
consiguio la remision del dolor. Concluyeron que la ingesta de 10g por dia del
colageno ensayado durante 6 meses mejoro los problemas articulares en las deportistas
que no tenian enfermedad degenerativa articular, siendo efectiva para reducir la
sintomatologia dolorosa en las articulaciones a consecuencia del esfuerzo fisico

realizado.

Almeida, Salles, Farias & Curvelo (2012), realiz6 en Chile una investigacion
sobre elaboracion de productos azucarados con colageno hidrolizado de patas de pollo,
con una metodologia experimental, donde se determind el grado de aceptaciéon de los
productos preparados sustituyendo los gelificantes comerciales por el coldgeno natural

extraido. Se demostré un elevado grado de aceptacion con la calificacion de “gusta
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mucho” , con una decision de compra en mas de las 4/5 partes de los encuestados,
asimismo, en relacion al aporte nutritivo contiene 400 veces mayor contenido de
proteinas que las gelatinas comerciales. Concluyeron que el colageno natural de las
patas de pollo es la forma mas saludable y econdémica de consumir proteinas de origen
animal.

Lugo et al., (2013), realiz6 una investigacion con el objetivo de valorar la
utilidad del suplemento UC-II® para el control del dolor y funcién articular a causa del
ejercicio extenuante en sujetos sanos, durante 15 meses. Se formaron dos grupos: El
grupo control con un placebo y el grupo de casos, que consumieron 40 g/dia de
colageno tipo Il glicosilado (no hidrolizado). Los resultados demostraron que después
de 120 dias de tratamiento se logrd6 mejorar la actividad funcional de la rodilla en
relacion al grupo control. Remisién del dolor por tiempos prolongados, asimismo, se
logrd reducir el dolor en la articulacién al realizar los ejercicios, no presentando los
problemas que tuvieron antes del la intervencion alimentaria con el suplemento de
colégeno tipo Il glicosilado, Concluyeron que el colageno hidrolizado tipo 11 glicosilado
sin desnaturalizar, mejoro las propiedades funcionales de la rodilla, alivio de dolor, sin

efectos colaterales

Potter, Stojceska, and Plunkett (2013), prepararon un snack con pulpa de frutas
deshidratadas con buen contenido de fibra, bajo contenido en grasas y azlcar. Se
utilizaron frutos con alto contenido de bioactivos como la manzana, platano, fresa,
mandarina y ardndanos, con beneficios para la salud digestiva. Los resultados mostraron
que los productos tuvieron buena aceptacion, no solamente por sus atributos sensoriales
sino también por su contenido de flavonoides, antocianinas, vitaminas y minerales.

propiedades anticancerigenas, antiinflamatorias, antidiabéticas. Ademas ayudan en la
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pérdida de peso, protegen el sistema circulatorio y reducen el colesterol. Concluyeron
que el consumo de un producto con arandanos tiene efectos beneficiosos sobre la

memoria y respuesta cognitiva de los nifios.

Tenelema (2017), en la Facultad de Ciencia Pecuarias de la Escuela Superior
Politécnica de Chimborazo, realizd una investigacion utilizando coladgeno natural
extraido con hidrolisis enzimatica. Evalu6 el efecto de la concentracion de pepsina (2, 4
y 6%) sobre las propiedades fisicas y funcionales del coldgeno obtenido de las patas de
pollo. La metodologia consistio en un disefio de bloques donde se demostré que la
hidrolisis enzimatica con la maxima concentracion de pepsina (6%) permitioé obtener un
producto con alrededor del 80% de proteinas de buen valor bioldgico, buena densidad,
pH y criterios microbioldgicos conforme a las normas vigentes.

Ayala, Adrianzen, Chaupis, Moscol & Rufino (2018), utilizaron harina de harina
de tocosh de papa, para enriquecer un producto con caracteristicas similares a una jalea
para su comercializacion como un alimento innovador de marca Perd. El producto
ofrecido presentd buenos atributos sensoriales, mejorando principalmente el olor y
sabor, caracteristico del tocosh. Se logré introducir al mercado un producto comercial
de un alimento autoctono aprovechando el valor nutritivo y medicinal del tocosh de
papa. Se concluy6 que la gelatina con harina de tocosh, es un alimento saludable con
propiedades nutricionales y funcionales.

Ramon (2018), realiz una investigacion tratando las patas de pollo para obtener
colageno natural y utilizarla en la preparacién de gelatinas con sabor a frutas. Se realiz6
la extraccion por dos métodos: el método térmico de 60 a 80 °C, en un reactor
controlando la temperatura y presion, y el segundo método por tratamiento quimico,

mediante reactivos y tiempo de extraccion. Los resultados demostraron que la obtencién
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de la grenetina por método quimicos fueron los mejores en relacién al rendimiento,
atributos sensoriales y calidad. Concluy6 que la gelatina de grenetina saborizada tuvo
muy buena aceptacion, cuyos pardmetros fisicos, quimicos y microbioldgicos

cumplieron con la normativa vigente.

Guerrero (2019), realizaron una investigacion en la Universidad de Concepcion
del Uruguay, con el objetivo de preparar una jalea con un contenido de proteinas y
calcio mayor que los comerciales, con una metodologia cuasi experimental utilizando
colageno extraido de los huesos de pollo. La extraccion fue por coccién durante 4 horas,
y el colageno natural se mezcld con jugo de ciruela y azucar para elaborar la jalea. Los
resultados mostraron que la jalea aporta mayor contenido de proteinas y calcio,
asimismo, las pruebas sensoriales conformados por 60 personas, determinaron mayor

aceptacion comparado con otro producto comercial.

Navarro (2021), elabor6 gelatina de coldgeno de res con adiciéon de pulpa de
tamarindo (Tamarindus indica L.), evaluar su valor nutricional, microbiolégico y
sensorial, con una metodologia no experimental. Los resultados mostraron que una
racién de 150g tuvo 7,149% de proteinas y bajo valor caldrico (115,3 Kcal), ademas
tuvo una aceptacion de 70% con la calificacion de “Me agrada”. siendo la textura la
mejor variable con la calificacion de “Me agrada mucho”. Concluy6 que la gelatina de
colageno de res con tamarindo tuvo sabor y textura agradable y puede ser usado en la

alimentacion para mejorar su estado de salud.

2.1.2. Nacionales.

Jorge (2012), realiz6 una investigacion procesando desechos avicolas para

extraer colageno natural y preparar gelatina que sea del agrado de los consumidores, con
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una metodologia experimental con un panel de personas de 18 a 50 afios de edad. Se
prepard tres productos: F-A: 100% (sin sustitucion); FB:75% y FC: 50%; hubo
diferencias significativas entre el color y sabor (p<0,05)., resultando la F-A la preferida

Aguilar (2017), desarroll6 un proyecto de prefactibilidad para la
comercializacién de un producto nuevo en el mercado local. Realiz6 un estudio de
mercado con el respectivo financiamiento para introducir a nivel comercial colageno
natural hidrolizado con adicion de un fruto selvatico camu camu que tiene un elevado
contenido de vitamina C, que va mejorar la calidad y digestibilidad de la proteina del
colageno. La ventaja comercial es su bajo precio econdmico comparado con los
productos que se encuentran en el mercado, su tecnologia de preparacion, de otros

indicadores de localizacion y mercado gque muestran un proyecto rentable.

Castrejon (2019), realizo en la Universidad César Vallejo, una investigacion con
el objetivo de evaluar las caracteristicas quimicas del coldgeno hidrolizado Tipo I,
extraido de las patas de pollo (Gallus Gallus Domesticus), con microorganismos EM-1.
Los resultados mostraron que el colageno hidrolizado presenté pH 8,2, 6,49% de
proteinas, 1,400% de grasas, y 14g% de humedad y asimismo, buena aceptabilidad

segun la prueba ANOVA.

Francia & Mamani (2019), elaboraron un bioplastico con almidéon de arveja y colageno
de patas de pollo, con metodologia de ruta cuantitativa complementado con vinagre y
glicerina y saborizado con canela y clavo de olor. Se obtuvo un bioplastico blando no
siendo adecuado, sin embargo, al utilizar fibra de trigo, gomas de arroz y harina de

arveja se obtuvo un bioplastico de mayor dureza. Concluyeron que el uso de colageno
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de patas de pollo permitido obtener bioplasticos buenas propiedades mecéanicas y

biodegradacion que salvaguarda el medio ambiente.

2.2. Bases teoricas.

2.2.1. Grenetina.

La grenetina es un subproducto de la hidrélisis del coldgeno contenido en los huesos
y cartilagos de los animales, no tiene color ni sabor, deshidratado por lo que su
presentacion comercial es en forma de laminas y en polvo.

De manera natural es utilizado para la preparacion de jaleas, jugos, gomas, mousse
entre otros, no solamente por sus atributos sensoriales sino también por su valor
nutricional, aporta aminoacidos necesarios para la regeneracion de los ligamentos y
cartilago articular. EI consumo regular de colageno de residuos animales en dosis de
unos 10 g por dia, produce beneficios en los cartilagos y huesos. Se acostumbra

consumir con adicién de pulpa de frutas .

Usos de las patas de pollo

Las patas de pollo se expenden como menudencias y son adquiridas por su bajo
valor econémico en comparacién con las carnes. Se consumen de preferencia
sancochadas en sopas Yy guisos, constituyendo un alimento basico de las poblaciones de
todos los estratos sociales (Pérez, 2013). La mayor parte de las patas de pollo estan
formadas por tendones, material proteico que dan la textura caracteristica al colageno
extraido. Se utiliza a nivel industrial para la elaboracion de gelatina, gelificante en la
industria alimentaria y para la elaboracién de productos cosmeéticos y colageno

hidrolizado con fines medicinales.
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Composicion quimica de la pata de pollo

El colageno extraido de las patas de pollo, es un alimento con bajo contenido
energético, contiene nutrientes esenciales y proteinas para reponer las pérdidas 0seas en
el adulto, protege las articulaciones y estimula el sistema inmunitario. No contiene
colesterol.

Las tablas 1y 2 muestran la composicion quimica de las patas de pollo.

Tabla 1.

Composicidénquimica de las patas de pollo

Analisis Fernandez, Lui, Lin &Chen. Promedio

Curvelo & Alves

Humedad (g) 60,00 62,05 61,03
Proteinas (g) 17,17 17,42 17,30
Grasa (g) 12,88 12,04 12,46
Cenizas (g) 9,94 5,98 7,96

Fuente: Fernandez, Poliana; Curvelo & Alves (2012), Lui, Lin & Chen, 2001)

En la tabla 2 , se muestra la informacion nutricional correspondiente a 100

gramos de patas de pollo:

Tabla 2.

Informacion nutricional de las patas de pollo
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Componentes Contenido /100g

Calorias (Kcal) 214 Kkcal
Grasas totales (@) 14,69
Grasa saturadas () 3,929
Grasas poliinsaturadas (g) 2,98g
Grasas monoinsaturadas (g) 5,5¢
Proteinas 19,4
Colesterol (mg) 84mg
Sodio (mg) 67mg
Potasio (mg) 31mg

Fuente: Recuperado de: https://www.fatsecret.com.mx/calor%C3%ADas-
nutrici%C3%B3n/gen%C3%A9rico/patas-de-pollo

2.2.2. Aspectos generales del arandano (Vaccinium corymbosum L)

Reino . Plantae

Filum : Magnoliophyta
Clase : Magnoliopsida
Orden : Ericales
Familia : Ericaceae

Sub- familia : Vaccinioideae
Género : Vaccinium

Especie : Vaccinium corymbosum L. Arandano azul.

Los arandanos son originarios de Norteamérica conocido como “Blueberries”.
Cuyos frutos son pequefios de forma esferoidal y de color que varia del negro al azul
con sabor agridulce. Crece de manera silvestre, siendo los arandanos que se cultivan los

de mejor calidad comercial, las especies de mayor arraigo que se cultivan son la especie
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Vaccinium corymbosum abarcando mas de las dos terceras partes de la produccién
mundial, seguidas por el Vaccinium ashei en un 15%, y la especie Vaccinium

angustifolium (Lowbush), en menor proporcion.

Usos e industrializacion del arandano.

Los arandanos se consumen en estado fresco y procesados en una variedad de
productos: bebidas, jaleas, snacks, deshidratados, que tienen una elevada demanda en el
mercado nacional e internacional por sus elevado contenido de antioxidantes
(antocianinas) mayor inclusive que los frutos de mayor contenido de antocianinas como

la uva y la mora. Es un producto de exportacién muy apreciado .

Composiciéon quimica del arandano.

Es un alimento hipocalorico (#0 kcal%), con alto cantidad de antioxidantes
(céscara y pulpa), los cuales ayudan al organismos para eliminar toxinas y degradar las
grasas nivel celular, asimismo tiene propiedades diuréticas. En la tabla 3, se presenta la

composicion quimica del arandano (USDA, 2013) .

Tabla 3.

Composicién quimica del arandano
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Componente Cantidad

Agua (%) 83,2
Carbohidratos (%) 15,3
Fibra alimentaria (%) 2,4
Proteinas (%) 0,7
Grasas (%) 0,5
AzUcares totales (%) 10-14
Azlcares reductores (%) > 05
Solidos solubles (%) 10,1 -14,2
Acidez titulable (%) 0,3-0,8
Vitamina A (Ul) 100
Acido ascérbico (ug /100g) 14
Componentes volatiles trans-2-hexanol

Fuente: USDA. National Nutrient Database (2018)

En la tabla 4, se sefiala los contenidos de antocianinas y compuestos fenélicos de
los ardndanos azules

Tabla 4.

Antocianinas monoméricas totales, fenoles totales de arandano

Antocianinas monomer. Fenoles totales (mg

totales (mg/L cyanidin- /100g acido gélico)

3- glucoside)
Fruto entero 230,0 39,9
Piel 188,5 28,7
Pulpa 5,8 7,0
Semillas 0,1 0,3
Total 194,5 36,1
% Pérdida 15,5 9,7

Fuente: Lee et al. (2004).
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2.2.3. Albumina del huevo en polvo

La albumina es el constituyente de la clara de huevo, es de aspecto gelatinoso con
elevado contenido de agua, es un alimento bajo en calorias y no contiene grasas., es
inodoro e insaboro, siendo util como ingredientes en la elaboracion de productos de
reposteria y panaderia, para dar volumen y consistencia a los productos como los
batidos, sobre todo si se utiliza deshidratado. Se le encuentra en polvo que ha sido
obtenida mediante un proceso de secado y pasteurizado por lo que es una mejor forma
de su utilizaciobn como insumo por su mejor conservacion de sus propiedades fisicas y
quimicas, y al ser pasteurizadas se elimina el riesgo de ser portador de bacterias
entéricas como la salmonella (albumina, 2020). Asimismo, tiene muchos beneficios
nutricionales por sus contenido de proteinas de elevado valor bioldgico y buena

digestibilidad, de rapida absorcion para ser consumida en cualquier hora del dia.

2.3.  Definicién conceptual de términos.

Nutricion infantil

Condicion fisiologica que permite el desarrollo fisico y psicolégico del nifio
debido a wuna alimentacion que le proporcione la cantidad de nutrientes y
macronutrientes que cubras los requerimientos diarios de acuerdo a la edad y la

actividad fisica e intelectual que desarrolla.

Malnutricion.

Condicion fisiopatoldgica que presenta el organismo debido a una alimentacion
no balanceada, deficiente en nutrientes y macronutrientes de la dieta, que predispone al
organismo a un estado de desnutricion por déficit o por exceso (sobrepeso y/o obesidad)

y las enfermedades metabolicas asociadas a ellas.
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Desnutricion aguda infantil.

Es el estado de déficit del peso para su estatura a consecuencia de una
alimentacion baja en nutrientes o por la pérdida repentina de masa corporal que pueda
ocurrir a causa de una enfermedad o alguna otra causa organica y que pueda ser

recuperable cuando se trata la causa que la produjo.

Evaluacion sensorial

Es una técnica de valoracion del aspecto fisico de un alimento y que puede ser
medible por el efecto que causa sobre los sentidos de la persona que degusta un
alimento. La apreciacion es medible de manera objetiva o subjetiva con valores
cualitativos o cuantitativos dependiendo del método y las escalas de valoracion

utilizadas

2.4. Definicion de variables e indicadores

Variables:
Variable independiente:

X1 = Grenetina de patas de pollo, ardandanos y albumina de huevo.

Variable dependiente:

Y1 = Aceptabilidad.

Y. = Ganancia de peso

Variable Interviniente:

Nifios y nifias de 03 a 08 afios de edad, que presentaron bajo peso para su
estatura.

Indicadores:
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Variable Independiente:

Productos preparados con grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de

huevo.

Indicadores:

Niveles de mezcla
Definicion conceptual:

La grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de huevo, es el producto
elaborado a partir de la hidrdlisis en caliente de la piel y tejido cartilaginoso de las
patitas de pollo, lavada, parcialmente desgrasada con la adicion de azucar (15%) y
CMC (1%), tratamiento térmico a 95°C, x 30 minutos y envasado en recipientes

herméticos. Se conserva a T° de 4°C.

Definicion operacional:

Fraccion porcentual de ingredientes, segin formula base y aporte de proteina
que cubra como minimo el 70% del requerimiento de proteina del nifio de 03 a 08
afos de edad.
Variable Dependiente:

Nivel de aceptabilidad.
Indicadores:

Nivel de agrado (Escala facial)
Definicién conceptual:

Se define como la sensacidn placentera del nifio al probar el producto.

Definicién operacional:

Es el porcentaje de nifios que aceptan el producto.
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Desnutricion aguda
Indicadores
Peso/talla
Definicion conceptual:

Se define como la relacién del peso que tiene el nifio de acuerdo a su estatura.

Definicion operacional:

Se ubica el valor que corresponde en las Tablas OMS de peso para la talla.

2.5. Formulacién de hipétesis

2.5.1. Hipdtesis General

Hi:  La grenetina de patas de pollo, ardandanos y albdmina de huevo, son de

buena aceptabilidad cuando los ingredientes se combinan en cantidades adecuadas.

2.5.2. Hipotesis Secundarias

H2: El nifio de 3 a 8 afios con bajo peso para su estatura, recupera su peso por
efecto de la ingesta de los productos elaborados con la grenetina de patas de pollo,

arandanos y albumina de huevo.
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3.1.

CAPITULO III:
MATERIALES Y METODOS

Lugar de Ejecucion.

Universidad Nacional Jose Faustino Sanchez Carrién de Huacho, Provincia

de Huaura, Region Lima-Provincias.

3.2.

3.2.1.

3.2.2.

Disefio de Investigacion.

Metodologia cuasi experimental.

Tipo de Investigacion.

Descriptivo explicativo.

Nivel de Investigacion

Aplicada: Preparacion de gelatina obtenida de las patas de pollo, pulpa de

arandanos y albdmina de huevo, para su utilizacion en la alimentacion como:

Mazamorra, licuados de frutas, flan, entre otros. El periodo de evaluacion fue de 30

dias, con sus respectivos controles de caldad y ganancia de peso .

3.2.3.

Disefo Especifico:

Cuasi experimental. Pre y Post prueba.

Grenetina (S)= Respuesta sensorial (RP) = Respuesta nutricional (RN)
S = Son los productos a base grenetina de patas de pollo y ardndanos.
RP = Analisis de caracteristicas sensoriales,

RN = Recuperacion de peso por la ingesta del producto.
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3.3.

Variables y Operacionalizacion de Variables.

Variables:

Variable independiente:

X1 = Grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de huevo

Variable dependiente:

Y1 = Incremento de peso en nifios con bajo peso para la talla

Variable Interviniente:

Nifios de 03 a 08 afios de edad, con consentimiento informado de los padres.

Operacionalizacion de variables.

Tabla 5.

Operacionalizacién de variables

VARIABLES

DIMENSION

Def. Conceptual

INDICADORES

Independiente

Grenetina de
patas de pollo,
arandanos y
albimina de
huevo

Elaboracion de
grenetina

Producto elaborado con piel
y  cartilagos mediante
hidrélisis en caliente, con
adicibn de pulpa de
arandanos , sacarosay CMC

-Cantidad porcentual de los
ingredientes
-Temperatura y tiempo de
concentrado.

Valor nutritivo Cantidad de constituyentes | Contenido de
nutritivo  que tiene el | macronutrientes del
producto. producto. Proteinas

digeribles .

Atributos Se entiende por gusto a la | Producto de buena

sensoriales sensacién percibida a través | aceptabilidad
del sentido del gusto,
localizado principalmente en
la lengua y cavidad bucal

Inocuidad Buenas précticas de | Microorganismos

manipulacion de alimentos
para evitar la contaminacion
cruzada en el producto
terminado.

indicadores de  buenas
practicas de manipulacion
conforme a las normas

Dependiente
Preescolares  con
desnutricion aguda

Ganancia de peso

Se interpreta por el aumento
de masa muscular por el
consumo de  productos
elaborados con grenetina,
arandanos y alblmina de
huevo.

Medida de peso con respecto
alatalla
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3.4. Estrategia para la Recoleccion de Datos:

Obtencion de un producto sustituto de las gelatinas y colaciones
comerciales, utilizando grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de huevo que
aportan principalmente proteinas de buena biodisponibilidad que van a cubrir la mayor

parte de las necesidades diarias del nifio.

Caracteres sensoriales.

Método sensorial (AOAC, 2019)
Determinacion de humedad.

Método Gravimétrico (AOAC, 2019)
Determinacion del pH:

Método Potenciométrico (AOAC, 2019).
Determinacion de acidez titulable:

Método volumétrico (AOAC, 2019).

Proceso de elaboracion de grenetina de pata de pollo.
Recepcion de la materia prima

Lavado para la eliminacién de residuos y contaminantes provenientes del
faenamiento del pollo.
Acondicionado

Se procedid a retirar las ufias y la capa protectora de las patas de pollo.
Desinfectado

Remojo de la patas de pollo en una solucién clorada de 50 ppm y posterior

lavado con agua tratada.
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Desengrasado

Lavado con agua caliente a 90°C durante 15 min, operacion que va separar las
sustancias grasas del material proteico (colageno).
Lavado

Limpieza con agua potable y luego con agua caliente para eliminar las grasas .
Extraccion

En caliente durante 30 minutos en una olla a presion.
Filtrado

Una vez cocinadas las patas se procedié a separar los restos fibrosos y huesos

del gel mediante filtracion.

Preparacién de pulpa de arandanos

Se utilizaron arandanos maduros, de buena calidad comercial, los cuales fueron
homogenizados en una licuadora y tamizadas. Se agreg6 azucar y se concentro al calor
durante 15 min a una temperatura de 90 — 95°C, con agitacion constante. La pulpa tuvo
45° Brix y pH, 3,2conforme a la NTP N° 203.046- 2012 (INDECOPI, 2012). Se

envaso en recipientes debidamente identificados.

Preparacion de albumina de huevo.

Hidratar (Dilucion de albdmina en polvo, en agua; 1:7) 4 grs de albumina + 28

ml de agua, equivale a 1 clara liquida. Batir hasta lograr una mezcla homogénea.
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Elaboracion de grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de huevo
Para la elaboracion de la grenetina se utilizaron la masa gelatinosa obtenida en la
extraccién por coccidon de las patas de pollo, la pulpa procesada de ardndanos y el batido
de albUmina hidratada.
Formulado:
En las tabla 6 y 7, se muestran los niveles de mezcla de ingredientes.

Tabla 6.

Materia prima base de la grenetina, arandano y albumina de huevo

Ingredientes Colagel
(9/%)
Grenetina (patas de pollo) 60,0
Arandano (pulpa) 20,0
AlbUmina de huevo 20,0
Total 100,00

(*) “"Goma base experimental

Tabla 7.

Aditivos complementarios en la grenetina elaborada

Aditivos Colagel
(9/%)
CMC 1,0
Sacarosa 10,00
Acido citrico 0,20
Leche pasteurizada 10,00
Total 110,0

Productos preparados con grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina de
huevo:
G-1= Mazamorra con grenetina

G-2 = Licuados de frutas con grenetina
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G-3 = Flan con grenetina

Mezclado y homogenizado:

La grenetina de patas de pollo fueron colocados en la olla de vapor. Una vez que
la mezcla gelatinosa se disolvid, se le adiciond la pulpa procesada de arandanos vy la
albumina de huevo hidratada.

Concentrado:

La mezcla se concentrd al calor, a 85°C durante 5 minutos, y luego se agrego
los aditivos complementarios (leche fresca, sacarosa, acido citrico. En el punto final del
proceso alcanz6 una temperatura de 95°C y se afiadi6 CMC, también se adiciond
sorbato de potasio para su mejor conservacion.

Enfriado:

Enfriado de la mezcla concentrada a 80°C.
Batido:

Una vez enfriado el producto fue mezclado y homogenizado con una batidora
manual. Se procedié a embolsarlos en envases de vidrio y plasticos.
Envasado y Sellado:

Se realiz6 en caliente a T° de 80- 85°C y sellado manual con una selladora
eléctrica.
Rotulado:

Etiqueta describiendo caracteristicas nutricionales, de conservacion y de
consumo.

Almacenado
En ambientes acondicionados durante 30 dias, con buena ventilacion y

temperatura no mayor a 20°C.
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SIMBOLOS

Lugar: Univ. Nac. José OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carrion ‘ Operacion 04
Producto: Grenetina de patas Operacion -Inspeccion 05
de pollo, arandanos y ;
albimina de huevo > Transporte 02

. . Espera 02
Inicia : Recepcionado D Al P 5 »

v macenado
Termina : Almacenado
OPERACIONES OBSERVACIONES

) =D
_
Recepcidn de materia prima 0< 0 Buena calidad sensorial
/ <
Lavado y Pesado ,/ Solucioén clorada 25 ppm
Acondicionado / Grenetina; pulpa
¢ / >0 procesada de arandanos,
K | — . P
| _— batido de albumina
Formulado " Colagel: grenetina, 60%;
arandanos, 20%,
albdmina de huevo, 20%,
aditivos
Mezclado y homogenizado Grenetina disuelta, pulpa
procesada de arandanos y
albdmina de  huevo
N hidratada
Concentrado \4. >0 Olla a vapor: T°85-95°C
— X 5 minutos.
Enfriado ? Oreado hasta 80°C
Batido v
Envasado y sellado Bolsas plastificadas.
Sellado al vacio,
recipientes de vidrio y
/| plastico

Rotulado k Aporte nutricional, Fecha

produccion y caducidad
Almacenado e 0 T° 20°C. Ambiente

o fresco y ventilado

Fig: 1: Flujo técnico de proceso de la elaboracion de grenetina de patas de pollo, ardndanos y albdmina

de huevo.

3.5.  Técnicasy procedimiento de recoleccion de datos.

Determinacion de la composicion proximal

Determinacion del contenido de humedad (Método A.O.A.C. 20194)

Determinacion del contenido de proteinas (Método A.O.A.C. 2019)

Determinacion del contenido de proteinas digeribles: (Método A.O.A.C. 2019)
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Determinacién del contenido de grasa (Método A.O.A.C. 2019)
Determinacién del contenido de carbohidratos (Método A.O.A.C. 2019)
Determinacion del contenido de cenizas (Método A.O.A.C. 2019)

Determinacién de Hierro (Método A.O.A.C. 2019)

Analisis sensorial

Los alimentos preparados con la grenetina de patas de pollo, ardndanos y

albumina de huevo (mazamorras, batidos y flan), fueron evaluados por 30 pre-escolares

no entrenados (muestra no probabilistica), a quienes se les evalud las reacciones de

agrado después de la ingesta de las preparaciones.

Cartilla de analisis sensorial en pre-escolares

" N e
® %) 5 - o=
X = < r C_ 25 \\
——=NyC S" = T2
== 7 2l
&) B [t

4 = Consume més de laraciébn 3= Consume toda la racion 2= lo deja después de probar

3.6.  Técnicas e instrumentos, fuentes de informacion
-Cartillas ludicas de analisis sensorial.
-Métodos oficiales de la AOAC (2019).
-Balanza digital.
-Tablas de pesos y medidas.

- Programa estadistico SPSS
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3.7.  Andlisis e interpretacion de los resultados

Analisis Estadistico para la Contrastacion de las Hipotesis.

Contrastacion de hipotesis.

Nivel de significancia =5%

Hipdétesis nula

Ho= La grenetina de patas de pollo, ardndanos y albimina de huevo no son bien
aceptado por los preescolares.

Hipbtesis alterna

Ha= La grenetina de patas de pollo, arandanos y albdmina de huevo son bien

aceptado por los preescolares.

Impacto nutricional del consumo de grenetina de patas de pollo, arandanos y
albumina de pollo

Para monitorear la eficacia de la ingesta de grenetina de patas de pollo
preparados como mazamorras (G-1), batidos (G-2) y flan (G-3) sobre el estado
nutricional de nifios de 3 a 8 afios con desnutricion aguda, a cada nifio, cada madre
previamente capacitada introdujo en la racion alimentaria del nifios 150g diarios de
grenetina de patas de pollo, arandanos y albumina de huevo durante 30 dias, al término

del tratamiento se pes6 a cada nifio para conocer el peso con referencia a la talla .

Poblacion

Nifios con consentimiento informado de sus padres.
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Muestra

30 preescolares con bajo peso para la talla segin muestreo intencionado
Andlisis estadistico para la contrastacion de las hipotésis.

Prueba de rangos con signos de Wilcoxon para muestras relacionadas, con un

nivel de significancia del 5% (W. de Wilcoxon).

Incremento de peso
Hipotesis Nula

Ho= La ganancia de peso por el consumo de 150 g grenetina de patas de pollo,
arandanos y albumina de huevo, no es significativo en los preescolares con desnutricion

aguda.

Hipétesis de Rechazo (Ha= Hipotesis alterna)

Ha= La ganancia de peso por el consumo de 150 g grenetina de patas de pollo,
arandanos y albdmina de huevo, no es significativo en los preescolares con desnutricion
aguda.

Interpretacion:

p>0,05  Seacepta Ho

p<0,05 Serechaza Ho

Se acepta Ha
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CAPITULO IV:
RESULTADOS Y DISCUSION.

4.1 Aceptabilidad de la grenetina de patas de pollo, ardndanos, (Vaccinium
myrtillus) albdmina de huevo.
En la figura 2, se indica la aceptacién de los productos preparados con grenetina

de patas de pollo, arandanos y albumina de huevo.

Grenetina
Grenetina de patas de pollo-ardndanos

Aceptabilidad

. . . Lo deja después de
Consume mas e la racion Consume toda la racion probar Mo lo consume
1 1 I

209

Recuento

o ]

o

=]

Consume mas de la racion Consume toda la racion Lo deja despues de Mo lo consume
probar

Aceptabilidad

Fig. 2: Pirdmide poblacional de aceptabilidad

La piramide poblacional de la aceptabilidad muestra que en las pruebas de
degustacion el 60% de los escolares consumieron totalmente la racion de grenetina

elaborada y el 33,3%, consumieron mas de la racion.
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Contrastacion de hipotesis de la prueba de normalidad de la aceptabilidad.

Ho: La calificacion nominal de la aceptabilidad no se ajustan a una
distribuciéon normal.

Ha: La calificacion nominal de la aceptabilidad se ajusta a una distribucién

normal.

Tabla 8.
Prueba de normalidad

Producto Shapiro-Wilk

Estadistico gl pvalor

Grenetina de patas de pollo,
. 0,745 30 0,000
arandanos y albdmina de huevo

Grafico Q-Q normal de Aceptabilidad

para Productos= Grenetina de patas de pollo-arandanos

74

Normal esperado

-3

T T T T T T T
15 20 25 30 35 40 45

Valor observado

Fig. 3: Curva de normalidad

Interpretacion.
La calificacion nominal de la aceptabilidad, no se ajusta a la distribucion normal,

el pvalor es menor que el 5% (p=0,000), en ese sentido se acepta la hipotesis alterna
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(Ha), que evidencia que la calificacion nominal de la aceptabilidad no siguen una

distribuciéon normal.
4.2 Contrastacién de hipotesis de aceptabilidad de alimentos preparados con

grenetina de patas de pollo, arandanos y albamina de huevo.

Productos
Colagel G-1 G-2 G-3

Consume mas de una racién —

Consume toda la racién —

Aceptabilidad

Lo deja después de probar —

Nol e gusta—|

[20[10] 0 [10[20]]z0[40] 0 [10]20]

Fig. 4: Piramide poblacional de aceptabilidad de productos

La pirdmide poblacional de la aceptabilidad muestra que las preparaciones de
mazamorra con grenetina (G-1), licuados de fruta con grenetina (G-2) y flan con
grenetina (G-3), preparados con la grenetina de patas de pollo. ardndanos y albdmina de

huevo (Colagel), tiene buena aceptacion (93,33%)

Tabla 9.

Rangos de calificacion de productos comparados

Productos N Rango medio

Aceptabilidad Colagel 30 59,50
G-1 30 57,50
G-2 30 61,50
G-3 30 63,50
Total 120
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(*) Productos:
Colagel= Grenetina de pata de pollo, 60%; arandanos, 20% y alblmina de

huevo, 20%.

Productos preparados con grenetina de patas de pollo, arandanos y albumina
de huevo:

G-1= Mazamorra con grenetina

G-2 = Licuados de frutas con grenetina

G-3 = Flan con grenetina

Tabla 10.
Estadisticos de kruskall- Wallis de aceptabilidad

Aceptabilidad

Chi-Cuadrado 0,974
df 3
Asymp. Sig. 0,808

En la tabla 11, se muestra los rangos promedios de la calificacion nominal de
la aceptabilidad de los alimentos preparados con grenetina de patas de pollo, arandanos
y albimina de huevo, de acuerdo a la prueba de Kruskall- Wallis, se evidencia que los
preescolares consumen con agrado no solamente la grenetina sino también los alimentos

que se preparan con ella (p>0,05).

4.3 Andlisis quimico proximal de grenetina de patas de pollo, arandanos y
albumina de huevo
La tabla 11, muestra el analisis quimico proximal de la grenetina de patas de

pollo, ardndanos y albumina de huevo.
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Tabla 11.
Composicion quimica proximal de grenetina de patas de pollo, arandanos y

alblmina de huevo.

Colagel (100 g) Colagel (1509) VRD*
Pre Esc

Humedad (g) 63,58+0,147 95,37 -

Proteinas (g) 14,61 + 0,214 21,92 100 65,00
Proteinas digeribles (g) 14,12+0,158

Extracto etéreo (@) 0,85+ 0,152 1,30 3,71 3,71
Cenizas (g) 1,72 £ 0,156 2,60 -
Carbohidratos totales (g) 19,24 + 0,853 28,86 -

Fibra dietaria total (g) 2,65 + 0,261 3,97 -

Hierro (mg) 1,25+ 0,086 1,87 18,7 23,38
Vitamina C ( mg) 27,35+ 1,361 41,03 51,0 50,0
Calorias (Kcal) 143,05 + 2,145 214,56 12,60 9,32

(*)VRD (valor de requerimiento diario), tomado de Moreno & Galiano (2015).

Sociedad Espafiola de Pediatria)

Tabla 12.

Composicién quimica proximal de gelatina comercial

Alimento Energia Agua  Proteinas Grasas CHO fibra ceniza
Crema volteada 385 0,8 3,5 0,3 95,1 0,0 0,3
Flan con gel 383 0,3 0,2 0,0 98,7 0,0 0,8
Gelatina con gel y 380 1,9 11,0 0,0 86,8 0,0 0,3

saborizante

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos industrializados (2006).

Una racion de 150 g de grenetina de patas de pollo, arandanos y albimina de
huevo, cubren las necesidades diarias del preescolar y escolar, 100% y 65,0% de

proteinas; 3,71% de grasas y 18,7 %y 23,38% de hierro respectivamente. En cuanto a la
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energia cubre el 12,60% y 9,32% de los requerimientos diarios del preescolar y escolar,

respectivamente, valores comparados de lo reportado por Moreno & Galiano (2015).

4.4 Analisis microbioldgico de grenetina de patas de pollo, ardndanos y albumina
de huevo.

La tabla 13, muestra los resultados promedios del andlisis microbiolégico de la

grenetina de patas de pollo, arandanos y albimina de huevo.

Tabla 13.

Analisis microbioldgico de grenetina de patas de pollo, arandanos y albdmina de huevo

REFERENCIA** 1 dia 15 dias 30 dias
Numeracién de Aerobios Mesofilos 0 0 <10
Viables (UFC/g.) V°N° = 10*- 10°*

Numeracién de Escherichia coli 0 0 0
V°N° = <1*
Numeracién de mohos (UFC/qg) 0 0 0

V°N° = < 20%*

) UFC= Unidad formadora de colonia; NMP= NUmero més Probable
) DIGESA -MINSA, 2008).

Entre los tres tipos de peligros que atentan contra la inocuidad de los alimentos
(bioldgico, quimico vy fisico), el peligro bioldgico es potencialmente de mayor riesgo.
La ausencia de Escherichia coli, mohos y bajo contenido de microorganismos aerobios
mesofilos viables garantiza la buena conservabilidad del producto elaborado, y sin

riesgo alguno en la salud del consumidor.

4.5 Impacto nutricional sobre el peso de los preescolares por el consumo de

alimentos preparados con grenetina de pollo, ardndanos y albimina de huevo.
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En la tabla 14, se muestra los resultados del efecto de las preparaciones elaboradas
con este producto (mazamorras, batidos y flan) sobre el estado nutricional de nifios de 3
a 8 afios con desnutricién aguda, evaluados con el indicador de referencia Peso/Talla.
La tabla 14 y los graficos 5y 6 muestran los pesos inicial y final de 30 preescolares que
participaron en el estudio, valores que fueron transformados en valores cualitativos
(significativo, no significativo y poco significativo) para evaluar el incremento de peso

mediante la prueba de hipdtesis (Tablas 15 y 16).

Tabla 14.

Tabla de frecuencias de los pesos inicial y de la muestra de preescolares

Peso inicial Peso final

Kg | Frecuencia % Kg Frecuencia %
1477 2 6,7 16,8 1 3,3
14,9 2 6,7 17,1 3 10,0
15,6 3 10,0 17,8 4 13,3
15,7 4 13,3 17,9 4 13,3
15,8 4 13,3 18,4 3 10,0
16,2 3 10,0 18,6 4 13,3
16,4 1 3,3 18,9 4 13,3
16,8 4 13,3 20,7 4 13,3
18,2 4 13,3 22,6 1 33
19,9 2 6,7 23,1 2 6,7
20,2 1 3,3
Total 30 100,0 Total 30 100,0
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Peso inicial

Peso final

Estado nutricional inicial

Desnutricién

Normal Desnutricién leve moderada
20,0 I:-zo,u
18,07 80
16,0 I | &0
14,0 H140
T T T T T | | T I T I T T T T T T
6 &5 4 3 2 1 1 2 3 4 5 @ & &5 4 2 1 0
Frecuencia
Figura 5: Piramide poblacional del peso inicial de la muestra
Estado nutricional final
Desnutricion
Normal Desnutricion leve moderada
24 0 24,0
22,0 22,0
20,0 20,0
18,0 H8,0
16,0 H16,0
T T T T ] T | T T T T T T
& G 4 2 0 2 4 G 8 & 6 4 2 0

Frecuencia

Figura 6: Piramide poblacional del peso final de la muestra
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Tabla 15.
Prueba de rangos con signos de Wilcoxon de los pesos inicial y final de la muestra de

preescolares

N Rango medio  Suma de rangos
Incremento de peso ~ Significativo 172 9,00 153,00
No significativo oP 0,00 0,00
Poco significativo 13¢
Total 30

Peso inicial > Peso final
Peso inicial > Peso final

Peso inicial = Peso final

Tabla 16.

Estadisticos de la Prueba de Wilcoxon

Incremento de peso
Z -3,945°
Sig. asintotica (bilateral) 0,000

(b) Con rangos significativos
Hipotesis:

Ho= La ingesta de alimentos preparados con grenetina de patas de pollo,
arandanos y albumina de huevo durante 30 dias, no favorece la recuperacion de peso
de los nifios de 3 a 8 afios de edad.

Ha= La ingesta de alimentos preparados con grenetina de patas de pollo,
arandanos y albumina de huevo durante 30 dias, favorece la recuperacion de peso de

los nifios de 3 a 8 afos de edad.

Interpretacion:

Ho= poos > 0,05: La recuperacion del peso en los nifios no es relevante. Se
acepta Ho

Ha= p oos < 0,05: La recuperacion del peso en los nifios, es relevante. Se

acepta la Ha.
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De las tablas 15 y 16, se demuestra que existe un impacto significativo en la
conducta alimentaria del preescolar, por lo que acepta al producto en su lonchera escolar
y como parte de su alimentaciéon diaria en el hogar. El estadistico de la prueba de
Wilcoxon es significativo con a=0,05, evidencia que la ingesta de los alimentos
preparados con grenetina de patas de pollo, arandanos y albdmina de huevo, como
mazamorras, batidos con frutas y flan durante 30 dias, favorece la recuperacion de la

masa corporal del nifios de 3 a 8 afios de edad.
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CAPITULO V:
DISCUSION DE LOS RESULTADOS

La grenetina de patas de pollo, arandanos y albumina de huevo, es un producto
innovador, con efecto antioxidante y dietético, con valor agregado y mayor valor
nutritivo dirigido a la poblacion infantil y adulto mayor, para prevenir la osteoporosis y
el desgaste del tejido conectivo de las articulaciones. Es una sustancia coloidal, que no
tiene olor, color y sabor, que se obtiene de la hidrolisis de los tendones de los animales.
Es un postre de buena aceptacion por los nifios, bastante similar a la gelatina saborizada
con arandanos. La grenetina esta compuesta por entre un 98 % y un 99 % de proteinas
del colageno, es una proteina compleja, deficiente en los aminoacidos esenciales: valina,
tirosina y triptéfano (alimentos con colageno, s.f.)., sin embargo el valor biologico de
las proteinas se mejora con la adicion de albumina de huevo, que contiene todos los
aminoacidos esenciales, por lo que , a la vez que le confiere al producto proteinas de

alto valor bioldgico, influye en el sabor agradable del producto terminado.

La aceptabilidad de la grenetina de patas de pollo, arandanos y albdmina de
huevo, es una variable que esta ligada con los efectos benéficos a la salud, por su aporte
de proteinas, de elevada biodisponibilidad y sobre todo el buen sabor de este producto.
Es popular la utilizacién de grenetina en dietas para tratar problemas articulares
(fortalece huesos y combate artritis), ademas de que es facil de digerir , son consumidos

tradicionalmente en dietas para aliviar los efectos de osteoporosis o artritis.
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La gelatina no es un simple complemento gastronomico: es una fuente de
proteinas, asegura una alimentacion sana y resulta ideal para bajar de peso de una
manera saludable. La gelatina esta presente en muchos alimentos. Se trata de un
producto totalmente natural que se obtiene de materias primas de coladgeno de las patas
de pollo,. Ademas, consumirla como postre 0 como colacién entre comidas permite
convertirla en una aliada muy eficaz en la guerra contra el sobrepeso: libre de grasas y
carbohidratos, y sin ningan tipo de colesterol o purina, resulta una compafiera ideal

como componente de una dieta equilibrada y reducida en calorias.

La grenetina de patas de pollo, ardndanos y albimina de huevo, aporta una
proteina de alto valor bioldgico (96,6%), que tiene buen sabor, por lo que es bien
aceptado por los nifios, asimismo, otra ventaja nutricional es su contenido de colageno
natural para prevenir acelerar la recuperacion delas lesiones articulares. El colageno es
un producto que comercialmente tiene buena demanda sin embargo por su elevado costo
es poco accesible para las familias de bajos recursos. La presentacion de la grenetina,
ardndanos y albumina de huevo, es una alternativa saludable y economica para las
grandes mayorias que va ayudar a mejor el estado nutricional de los nifios sino también
a mejorar la calidad de vida del adulto mayor, que por su edad tiene alta probabilidad de
pérdida de masa muscular y problemas articulares. El colageno hidrolizado es uno de
los productos de mayor aceptacion, por su rapida absorcion y mayor digestibilidad

(Agut, 2008).
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CAPITULO VI:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. Conclusiones

1. El producto preparado con 60% de grenetina de patas de pollo, 20% de
ardndanos y 20% de albumina de huevo, normalizado con la adicion de CMC, sacarosa,
leche pasteurizada y acido citrico (Colagel) tiene el 93,3% de aceptacion del panel de
degustacion, siendo el preferido sobre las muestras de mazamorra con grenetina (G-1),
licuados. de fruta con grenetina (G-2) y flan con grenetina (G-3), por su sabor a frutas

que se adapta al gusto del nifio.

2. La grenetina de patas de pollo, ardndanos y albdmina de huevo contienen
143,052,145 Kcal%, 14,61+0,2149% de proteinas (digestibilidad del 96,6%),
0,85+0,1529% de grasas, 2,65+0,2619% de fibra dietaria, 27,35+£1,361mg% de vitamina
C y 1,25+0,086 mg% de hierro. Una racion de 150 g de producto cubren en relacion a
las proteinas (100% y 65,0%); grasas (3,71%); hierro (18,7 % y 23,38%) de las

necesidades diarias del preescolar y escolar, respectivamente.

3. La ingesta de la grenetina de patas de pollo, arandanos y albimina de huevo,
y productos preparados con grenetina de pata de pollo en mazamorras, batidos y flan,
durante 30 dias incrementan el peso para la recuperacion de la desnutricion aguda de
los preescolares de 3 a 8 afios de edad. La prueba de Wilcoxon demuestra evidencias de

su efecto significativo con a=0,05 (pvalor<0,000).
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4. La grenetina de patas de pollo, arandanos y albdmina de huevo, cumple con

los criterios fisicos, quimicos y microbiolédgicos para el consumo humano

4.2. Recomendaciones

1. Recomendar incorporar la grenetina de patas de pollo, arandanos y albumina

de huevo en la racién alimentaria de los nifios con bajo peso y anemia ferropenica.

2. Realizar pruebas bioquimicas para determinar la concentracion de las

fracciones proteicas de albdmina y globulinas en sangre, después del consumo de

alimentos preparados con grenetina de patas de pollo.

3. Realizar proyectos de inversion para su industrializacion como suplemento

alimenticio en prescolares y escolares.
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