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RESUMEN

Objetivos: Preparar y promover el consumo de snack de camote (Hipomoea batatas)
con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la
recuperacion de la anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios Muestra: No
probabilistica. Métodos: Disefio cuasi-experimental de enfoque mixto cuali-
cuantitativo. Se optimizé el producto con una premezcla de 40% y 10% de harina de
camote y trigo, 2% de nueces, 2% de leche, 7% de aceite de oliva, 5% de azlcar, 1% de
leudante y 1% de sal, evaluacion de la aceptacion mediante la encuesta a las madres, y
la valoracion fisico quimica y microbioldgica segun la normatividad, y efecto sobre la
anemia ferropenica con la prueba de Wilcoxon. Resultados: EI shack de camote
(Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, tiene una buena
aceptacion del 86,7% (nifias) y 76,7% (nifios). Tiene un alto contenido de proteinas
animales (12,3+ 0,462 g%) y minerales como el hierro (14,79 £ 0,373 g%) que cubren
el 45% y 150% de los requerimientos diarios de proteinas y hierro del nifio de 02 a 04
afios, respectivamente. posibilita la recuperacion de los niveles de hemoglobina,
previniendo la anemia ferropénica infantil. Conclusiones: Los snacks de camote,
sangrecita y nueces confitadas son de buena aceptabilidad y calidad nutricional mejoran
los niveles de hemoglobina en sangre de los nifios ayudan a prevenir la anemia por

deficiencia de hierro.

Palabras claves: Snacks, camote, sangrecita, anemia ferropéenica, aceptabilidad.



SUMMARY

Obijectives: To prepare and promote the consumption of sweet potato snack (Hipomoea
batatas) with sangrecita and candied walnuts (Juglans regia), as nutritional support in
the recovery of iron deficiency anemia in children from 02 to 04 years old. Sample:
Non-probabilistic. Methods: Quasi-experimental design with a mixed quali-quantitative
approach. The product was optimized with a premix of 40% and 10% sweet potato and
wheat flour, 2% walnuts, 2% milk, 7% olive oil, 5% sugar, 1% leavening agent and 1%
salt, evaluation of acceptance by means of a survey of mothers, and physical-chemical
and microbiological evaluation according to regulations, and effect on iron deficiency
anemia with the Wilcoxon test. Results: The sweet potato snack (Hipomoea batatas)
with sangrecita and candied walnuts (Juglans regia) was well accepted by 86,7% (girls)
and 76,7% (boys). It has a high content of animal protein (12.3+ 0.462 g%) and
minerals such as iron (14.79 + 0.373 g%) that cover 45% and 150% of the daily protein
and iron requirements of the child from 02 to 04 years, respectively. it makes possible
the recovery of hemoglobin levels, preventing infantile iron deficiency anemia.
Conclusions:  Sweet potato, sangrecita and candied nuts snacks are of good
acceptability and nutritional quality improve hemoglobin levels in blood of children

help prevent iron deficiency anemia.

Key words: Snacks, sweet potato, sangrecita, iron deficiency anemia, acceptability.



DEDICATORIA

A Dios por todo en esta vida
A mi familia por su apoyo y amor incondicional
A mi compafiera de vida con quién lucho para ser mejores cada dia
Gracias A todos los que confiaron en mi,

bendiciones eternas

Kevin



DEDICATORIA

A Dios por darme la vida y sabiduria
A mis Padres por forjar en mi, expectativas de superacion
para alcanzar mis metas de ser una profesional.

A ti Salva que llegaste para beneplacito de nuestras vidas

Rosa Maria



INDICE

RESUMEN ...t 3
SUMMARY L.ttt ettt b e b b e et e e sab e e ebe e nbe e be e enn e 4
DEDICATORIA ettt nn e 5
INTRODUGCCION ......couiiaiaciseeseesesesesssessss sttt 9
CAPITULO L e re e 10
FORMULACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA........ccoocoveeevereerrenen, 10
1.1. Descripcion de la realidad problematica. ............cccooveveeieiieiieic e 10
1.2.  Formulacion del problema. ... 11
1.2.1.  Problema General. ..........cccocoiiiiiiiiiiee e 11
1.2.2.  Problemas ESPeCifiCOS:......ccccoiiiiiiiiccecce e 11

1.3.  Objetivos de 1a INVESTIGACION. ........ccviiiiiiiiiiee e 12
1.3.1.  ODbJetiVO GENEIAL.......ceciieiieciece e 12
1.3.2.  ODbjetivos ESPECITICOS. .....ccoeiiiriiiiiiieiees e 12

1.4, JUSEITICACION. ..ot 12
T S [ o Jo] g g (o] - WSSO PO TP P PR URURPPOO 13

1.5, Limitaciones del eStUIO. ........cccerviiierieiiciee e 14
CAPITULO ittt bttt et e snaeeree s 15
MARCO TEORICO. ..ottt 15
2.1.  Antecedentes de 1a INVEStIGACION. .........cooiiiiiiiiiiee e 15
2.1.1. A INEINACIONAL ..c.viiiiiiiiiiciei e 15
2.1.2. B.INACIONAL ..o 17

2.2, BASES tEOMCAS. ...vevveueiieieeiestesr ettt 20
(07N =] 1 110 2 1 | OO 27

METODOLOGIA ..o oo e e e et e et e e e e e e s e e e e e e es e s e e et e s ere et e esere e 27



3.1.  Disefio de 1a iNVEStIgACION. .......ccecviiiiiice e 27
311 TIPO de ESTUAIO.....ccuiiiiiiiiiiiisie s 27
31,2, POBIACION. ... 27
3 130 IMIUBSIIA e 27
3.2, Definicion de NIPOLESIS .......cueiveiieeieieese e 28
3.3, MEtodos Y ProCedimIBNLOS. ......cceeeerieierieieiiesie et 29
3.3.1.  Seleccion de 10S sujetos de eStUdI0. .......cveererieeririenieieereee e 29
3.3.2.  EJECUCION: ..ottt 30
3.3.3.  ReCOIECCIiON d& DALOS ........ccviviieieiiiiiieise s 30
3.3.4.  Fase de procedimieNtO........ccciiiiiiieiie i 31
335, EAPA FINAL....ciiiiie 31
3.4. Descripcion de los instrumentos de recoleccion de datos:...........cccccevevivennenee. 31
3.5.  DiSefio TECNOIOGICO. ...cveveviriiiiieiisie e 32
CAPITULO IV Lttt b e nne e e ree s 38
RESULTADOS Y DISCUSION. .....oovviieiieeisiieeseeest e eseses s eses st ene s s, 38
CAPITULO Vi ittt 50
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .......ooooiiiiiieeeese e 50

5.1, CONCIUSIONES. ...ttt 50

5.2, RECOMENTACIONES .....c.veuviiiiiitisiisiieie ettt 51
CAPITULO VI oottt 52

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS .......oovieeieteeeteeeeeeseee s ses s, 52



INTRODUCCION

La anemia ferropénica es una alteracién de la concentracion de hemoglobina en
la sangre por debajo de los limites normales, lo que afecta la capacidad de llevar el
oxigeno a las células del organismo, lo que produce efectos negativos en el estado
nutricional y fisiolégico.

Investigaciones al respecto evidencian que la anemia ferropénica infantil
repercute en el desarrollo motor, cognitivo, social y emocional, en los primeros afios de
vida y que tiene consecuencias futuras a lo largo de su vida. La prevalencia de la anemia
ferropénica en el Per, es alrededor del 40%, siendo mas acentuada en las zonas
rurales, por lo que es necesario orientar y educar a la poblacién para utilizar en la
alimentacién diaria de sus hijos alimentos ricos en hierro, como la sangrecita, cuyo
mayor biodisponibilidad que el hierro contenido en los vegetales. Asimismo, la
utilizacion de nueces, a incrementar su valor nutricional por su aporte de acidos grasos
omegas que van a tener un efecto favorable sobre el estado de salud de los nifios,
propiciando un adecuado desarrollo fisico e intelectual. En lo que respecto al camote
es un alimento andino aut6ctono de consumo popular y de elevada demanda por su bajo
costo de produccion y buen valor nutritivo, va enriquecer el producto por su contenido
de carotenos pro vitamina A, por ello es utilizado en la preparacion de papillas infantiles
para reforzar la nutricién infantil (Kanashiro & Espinola (2007).

En la presente investigacion se aprovecha estas propiedades sensoriales y
nutricionales para elaborar snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y
nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacion de la

anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afos .
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CAPITULO I:

FORMULACION Y PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

1.1.  Descripcion de la realidad problematica.

La anemia por deficiencia de hierro es uno de los problemas de salud publica a
nivel mundial, de tal magnitud que mas de 2000 millones tienen deficiencia de hierro,
siendo los mas afectados las gestantes, los infantes y nifios pequefios que supera el 50%
(Freire, 1998). Se observa una marcada diferencia en los paises en desarrollo donde la
prevalencia sobrepasa el 50% en las embarazadas y escolares y en mas del 40% en
preescolares. (Vasquez, 2003).

En el Pert en el afio 2012, se implementd el Plan de Salud Escolar, con el lema
“Aprende Saludable”, con la finalidad que los estudiantes mejoren su calidad de vida,
entornos saludables y evaluacion integral de salud, que incluye las medidas
antropométricas, el dosaje de hemoglobina, sesiones educativas sobre alimentacion
saludable, lavado de manos, higiene bucal y convivencia saludable. (MINEDU, 2012).

La anemia ferropénica, se define como la deficiencia de las reservas de hierro lo
que produce un efecto fisiopatolégico sobre la hematopoyesis, que repercute en el
estado fisico y cognitivo de los nifios, y asimismo en el desempefio laboral de los
adultos que la padecen. La prevalencia es mayor en los nifilos menores de 5 afios, en el
adulto mayor y mujeres en edad fértil.

La reduccidon de la anemia es uno de los objetivos principales de los programas

nacionales, ya sea a través de la educacién alimentaria, asi como la fortificacion de los
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alimentos con hierro y el suministro de micronutrientes que el Ministerio de Salud del
Per(, ha venido proporcionando a las familias de bajos recursos para complementar la
alimentacion de sus hijos menores de 05 afios, cuyos indices de anemia son
preocupantes porque afectan no solamente las condiciones fisicas sino también el
desarrollo cognitivo adecuado, Y las bajas defensas del sistema inmunoldgico elevando

la mortalidad infantil .

1.2. Formulacion del problema.

1.2.1. Problema General.

¢Cual es la respuesta nutricional del consumo de snack de camote (Hipomoea
batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en

la recuperacion de la anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios?

1.2.2. Problemas Especificos:

1. ¢(Se podra elaborar snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y
nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacion de la
anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios que proporcione mas del 100% de los
requerimientos de hierro, y sean bien aceptados por los nifios?.

2. ¢Cual sera la composicion quimica, inocuidad y sensorial del snack de
camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas?

3. ¢Sera significativa la respuesta nutricional del consumo de snack de camote
(Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo
nutricionaldurante 30 dias, en la recuperacion de la anemia ferropénica en nifios de 02

a 04 afios?
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1.2 Objetivos de la investigacion.

1.2.3. Objetivo General.
Determinar la respuesta nutricional del consumo de snack de camote (Hipomoea
batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en

la recuperacidon de la anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios.

1.2.4. Objetivos Especificos.

1. Formular y elaborar snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y
nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacién de la
anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios que proporcione mas del 100% de los
requerimientos de hierro, y sean bien aceptados por los nifios.

2. Determinar la composicion quimica, inocuidad y sensorial del snack de
camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas.

4. Determinar la significancia de la respuesta nutricional del consumo de snack
de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas,
como apoyo nutricional durante 30 dias, en la recuperacion de la anemia ferropénica

en nifios de 02 a 04 anos.

1.3.  Justificacion.

El snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia)
confitadas, es una fuente de proteinas, hierro heminico y acidos grasos tipo omegas, con
propiedades antianémicas. La sangre de pollo constituye una gran fuente de hierro

gramos, Segun las tablas de composicion de alimentos peruanos, 100 gramos de sangre
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de pollo cruda proporcionan 65 kilocalorias, 27,3 mg% de hierro, 15 gramos de
proteinas y 0,1 gramos de grasa (MINSA, 2009; Zagaceta, 2008).

La sangrecita por su elevado contenido de hierro y proteinas es un alimento ideal
para prevenir la malnutricién y anemia ferropénica para conseguir un crecimiento y
normal y buen salud de la poblacion infantil, cuyas familias tienen bajo valor
adquisitivo, asimismo, la adicién de camote va proporcionar cantidad suficiente de
provitamina A y las nueces de acidos grasos poliinsaturados que van a cubrir las
necesidades diarias, por ello las preparaciones culinarias con sangrecita o el consumo
como snack camote y nueces, son alimentos que no debe faltar en la alimentacion
infantil, ya que van a proporcionar macronutrientes y micronutrientes imprescindibles

para su buen desarrollo fisico y psicologico.

1.3.1. Importancia.

a) El estudio contribuye a disminuir la prevalencia de la anemia ferropénica,
controlando y reduciendo indirectamente otras enfermedades que pueden ser producidas
por esta carencia y por ende, la reduccion de la tasa de morbimortalidad.

b) El snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans
regia) confitadas, es un alimento saludable, con propiedades funcionales para prevenir
las enfermedades relacionadas con la malnutricion proteica y la falta de hierro.

c¢) La investigacion motivé a los padres para incorporar el snack de camote
(Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas), no solamente
en la alimentacion de nifios, sino también en la alimentacion de escolares, adultos y

mujeres embarazadas, a fin de reducir el problema de anemia ferropénica.
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1.4.  Limitaciones del estudio.

-No existen estudios de utilizacion de snack de camote (Hipomoea batatas) con
sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, en la prevencién de la anemia
ferropénica.

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

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

2.1.  Antecedentes de la investigacion.

2.1.1. Internacional.

De los Angeles (2022), determiné el perfil sensorial, quimico y microbioldgico
de galletas con harina de camote y harina de ajonjoli, en una investigacién de tipo
experimental. Se prepararon cuatro productos sustituyendo la harina de trigo por las
mezclas de harinas de camote y ajonjoli en relacion de mezcla: 80:20, 70:30, 60:40 y
50:50, tomando como criterio de seleccidn el color, aroma, textura y sabor del producto
de mayor aceptacion sensorial evaluados por un panel de 30 personas. Los resultados
mostraron que las galletas preferidas fueron las preparadas con la mezcla 70:30, cuyo
contenido de nutrientes fueron; 3,979% de proteinas, 23,3 g% de grasa 'y 7,7 g% de
fibra. Concluyo que la galleta de harina de camote y ajonjoli tuvo buena aceptacion y
buen valor nutritivo.

Alvarado & Jabneli (2021), evaluaron la composicion quimica y valor nutritivo
de una pasta de guanabana con camote, como una alternativa para sustituir a la variedad
de productos de panaderia que contienen como relleno alimentos que no aportan
nutrientes importantes para una buena nutricion, en cuyo proceso tecnoldgico se aplicd
el método deductivo-inductivo. Se llevd a cabo la elaboracion del producto y se
determind su aceptacion sensorial y el aporte nutricional tanto de la guanabana como el

camote amarillo lo que se especifico en el etiquetado nutricional del producto. Segun



16

los resultados obtenidos, el producto fue innovador, factible y sustentable para su
produccion a nivel piloto, con atributos sensoriales de buena calidad perceptil
principalmente del sabor color y aroma para su uso en la industria panificadora y de
reposteria . La calificacion sensorial en el sabor y color fue de “me gusta mucho”,
mientras que en la textura y apariencia la calificacion fue “No me gusta, ni disgusta”.
Minaya- Aguero & Huatuco-Lozano (2021), prepararon galletas de chocolate
enriquecida con extracto de bazo y sangre de pollo con la finalidad de prevenir la
anemia ferropénica. El bazo de res y la sangre de pollo- fueron tratadas y deshidratadas
en un rango de temperaturas de 50 a 60 C y homogenizadas para obtener la harina con
una humedad de 2,6 g%. Se desarrollaron tres productos a partir de mezclas de harina
de sangre de pollo y de bazo a relaciones: 5:15(F1), 15:5 (F2) y 10:10 (F3) con
adicion como edulcorante el yacon, las mismas que fueron degustadas por un panel de
personas de 25 a 70 afios de edad. Segun la prueba de Friedman se demostré que el
producto elaborado con la premezcla 15:5 (F2) de sangre de pollo y bazo de res tuvo la
mayor preferencia en los atributos sabor y textura con la calificacion de “ me gusta
ligeramente”.
Preciado- Villegas & Cristancho- Amado (2021), prepararon galletas de chocolate y una
bebida de mora, con adicion de harina de sangre de bovino hierro, para nifios de 5 a 10
afios. Se ensayaron tres productos que proporcionaron hierro para elevar los niveles de
hemoglobina. En el caso de las galletas las cantidades de harina de sangre fueron 6,0%,
7,4% y 8,6% y en la bebida fueron de 0,59%, 0,94% y 1,29% . Los valores de humedad
y proteinas se encontraron conforme a los requisitos para galletas , mientras que en los
atributos sensoriales se observaron diferencias significativas en la textura y color de las
galletas. EI mejor producto fue el elaborado con 6,0% de harina de sangre de bovino.

Respecto a la bebida los parametros de pH, acidez y °Brix se encontraron conforme a
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los requisitos, mientras que en los atributos sensoriales las diferencias fueron también
significativas en el color y viscosidad. La mejor bebida fue la elaborada con 0,94% de
harina de sangre. Se concluy6 que la harina de sangre bovina puede ser usada en la
elaboracion de galletas mientras que en la bebida se observé problemas en la
estabilizacion y aceptacion de sus atributos sensoriales.

Boy & Romero (2021), elaboraron cupcakes que fueron fortificados con harina
de sangre bovina, con valor agregado de hierro heminico. Se formularon tres productos
con premezclas de harina de trigo y harina de sangre en relacién: 80:20 (T1), 70: 30
(T2) y 60:40 (T3), cuyos atributos sensoriales de color, sabor, olor, textura y apariencia
fueron evaluados por un panel de degustacion de 30 jueces a través de una escala la
escala de Likert. Los resultados demostraron que el cupcake de mayor aceptacion fue el
producto T2 con un contenido de 13,16g% de proteinas , 19,22g% de grasa y 11,20mg%
de hierro, asimismo, es un producto de buena calidad microbioldgica conforme a los

criterios microbioldgicos para productos de panificacion.

2.1.2. Nacional.

Pérez (2019), elaboré bocaditos con quinua (Chenopodium quinoa Willd.), tarwi
(Lupinus mutabilis Sweet) y fécula de camote (Ipomoea batatas L.) para escolares,
utilizando la metodologia disefio de mezclas con 16 premezclas. EI mejor producto se
prepard con 57% de quinua, 26% de tarwi y 17% de almidon de camote, con contenido
de 20,16g% de proteinas, con una digestibilidad de 83,5% y valor bioldgico de 62,9%.
En cuanto a las caracteristicas reoldgicas el producto tuvo una densidad de 0,22g/ml y
9,31 N de dureza. Se concluy6 que los bocaditos elaborados con las diferentes

formulaciones tuvieron buena aceptacion no observandose diferencias significativas.
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Correa y Mirez (2019), evaluaron la aceptacion del puré de camote (Ipomoea
batatas), loche (Cucurbita moschata) y pimiento (Capsicum annuum) con la
participacion de un panel de 30 jueces. Se formularon tres productos a partir de
premezcla de camote, zapallo y pimiento en proporcién de: 50:25:25 (P1), 25:50:25
(P2) y 25:25:50 (P3). ElI mejor producto determinado mediante la prueba de tukey fue
el puré elaborado con 50% de camote, 25% de zapallo loche y 25% de pimiento, cuya
composicion quimica fue 10,379% de proteinas, 3,109% de grasas y 2,25g% de fibra.
No se observo desarrollo de hongos ni presencia de bacterias entéricas, conforme al
reglamento de alimentos y bebidas. Concluy6 que el puré de camote, loche y pimiento
tuvo buena aceptabilidad y calidad microbioldgica.

Gastelomondo & Villanueva (2021), evaluaron las medidas preventivas en la
anemia ferropénica, aplicadas por 87 madres de nifios menores de 02 afios, en un
estudio descriptivo correlacional. Se determind que las madres aplicaban medidas
adecuadas, alimentaban a sus hijos con papillas o purés (62,5% ), menos de tres veces al
dia (31,3%) y en relacién a los alimentos con elevado contenido de hierro, el 50,6% lo
hacian y el 88,5% proporcionaban a su hijos alimentos ricos en vitamina C.
Concluyeron que el 26,9% de los nifios presentaron anemia ferropénica, no
observandose relacion de la anemia ferropénica y las medidas preventivas que aplican
las madres.

Cueva y Salvador (2022), elaboraron galletas fortificadas con harina de sangre
de pollo con un disefio de mezclas a partir de 16 premezclas. El proceso de obtencion de
harina de sangre fue a 55 °C por 6 horas, y las galletas de mejor aceptacion fue
elaborada con el 55% de esta harina, con un contenido de 10,59% de proteinas y 151
mg% de hierro. Concluyeron que la harina de sangre de pollo elevo el valor nutricional

de las galletas en comparacion a las galletas comerciales.
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Araujo y Pérez (2019), elaboraron galletas con sangre de bovino y cacao y
determinaron su efecto sobre los niveles de hemoglobina en 35 gestantes durante el
segundo y tercer trimestre de gestacion, en un centro hospitalario. Metodologia:
Descriptivo explicativo, donde se proporciono a las gestantes la suficiente cantidad de
las galletas fortificadas con sangre de bovino y cacao para su ingesta durante 40 dias
(cada galleta de 30g proporcioné 8,3 mg de hierro). Los resultados mostraron un
aumento de los niveles de hemoglobina de 10,2g/dl a 12,0g/dl y una eficacia
significativa segun la prueba de rangos con signos de Wilcoxon. Concluyeron que la
ingesta de galletas fortificadas con harina de sangre bovina y cacao mejoraron los
niveles de hemoglobina en gestantes con anemia ferropénica.

Dumet- Sanchez & Martinez- Gutiérrez (2020), elaboraron galletas fortificadas
con hierro que sean del agrado de los preescolares del CEl 104 Virgen de la Puerta.
Lima. Se desarrollaron tres formulaciones y se evaluaron su aceptacion en 149 nifios
con una ficha ludica, a través de los gestos de gusto del nifio, por la dificultad que tienen
ellos para calificar el producto de manera objetiva. Las alternativas fueron: 1 “Odié”, 2
“Indiferente” y 3 “Me encantd”. Los resultados determinaron que al 96,6% de los nifios
le agradé las galletas, no observandose diferencias significativas segin género.
Concluyeron que las galletas fortificadas con hierro tuvieron buena aceptacion en
ambos géneros, asimismo, recomendaron realizar ensefianza alimentaria para su
incorporacion en la racion alimentaria y disminuir la deficiencia de hierro.

Alvarado- Chavez (2021), prepard una barra nutritiva con trigo, maiz, kiwicha y
harina de sangre de pollo para mejorar la ingesta de hierro heminico. Se obtuvo harina
de sangre de pollo y se formularon tres productos con 5%, 8% y 10% de esta harina, los
cuales fueron sometidos a pruebas sensoriales con la escala heddnica y estadistica con Is

prueba de Friedman. El producto preferido fue el elaborado con 10% de harina de
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sangre de pollo, con contenidos de 129% de proteinas y 10,3 mg% de hierro
principalmente, y buena calidad microbiologica que cumple con los requisitos de aptitud
exigidos por el MINSA. EIl tiempo de vida datil de las galletas fue de 42 dias

almacenadas a 15 °C

2.2. Bases teoricas.

2.2.1 Sangrecita.

La sangrecita es un sub producto que se prepara a partir de la sangre de pollo y
de importancia en la alimentacion para proporcionar al organismo las cantidades de
hierro necesarios para la produccion de hemoglobina y la suficiente cantidad de
glébulos rojos encargadas de llevar el oxigeno a todas las células del organismo.
Procesada conforme a las buenas practicas de crianza y beneficio de las aves de corral
es una excelente materia prima para la elaboracién de productos y variados platos
culinarios por su sabor caracteristico a los embutidos de sangre que son bien apreciados
por las personas de todas las edades.

La sangrecita puede sustituir a las carnes por su bajo costo y buen valor
nutritivo, que utilizado en la dieta de nifios y adultos va elevar la biodisponibilidad del
hierro no hem vy las proteinas contenidas en los alimentos de origen vegetal, de ahi, que
la Organizacion Mundial de la Salud, recomienda consumir sangrecita inclusive a diario
a 3 veces por semana por las personas que sufren de anemia ferropénica. También se
puede incluir en la preparacion de papillas en la alimentacion complementaria infantil, y
platos culinarios para jovenes, gestantes, adulto mayor, por su fécil asimilacion

(Sangrecita de pollo: Rica en hierro y proteinas, 2020).
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La sangrecita es el alimento con mayor contenido de hierro hem y mayor
asimilacion, se consumo es popular como morcilla que es un embutido de sangre con
especies y condimentos, también en las familias de bajos recursos se utilizan en la
preparacion de diversos platos culinarios preparados con arroz, tortillas, guisos, entre
otros que tienen buena aceptacion.

La sangrecita consumida en harina y/o liofilizada contiene mayor contenido de
hierro que la sangrecita (sangre sancochada), siendo la mejor opcion para el mejor

aprovechamiento del hierro (MINSA/INS, 2020).

Valor nutricional

En la tabla 1, se sefiala la composicion de la sangre cruda de pollo

Tabla 1.

Composicion de la sangre cruda de pollo

Contenido/100 g Micronutrientes  Contenido/100 g

Macronutrientes

Energia 65,00 Kcal Calcio 12,00 mg
Agua 83,009 Faésforo 101,00 mg
Proteinas 15,00 ¢ Hierro 27,30 mg
Grasas 0,10¢g Vitamina A 8,30 ug
Carbohidratos 0,00 g Vitamina B1 0,01 mg
Cenizas 1,40 ¢ Vitamina B2 0,33 mg
Fibra 0,00 g Vitamina C 4,50 mg

Fuente: Nutrimed Clinical Nutrition (1993)
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Absorcién del hierro

La cantidad de hierro necesaria para elevar los niveles de hemoglobina depende
no de la cantidad de hierro que esta contenida en los alimentos, sino de la cantidad
absorbida y que es utilizable por el organismo para la produccién de hemoglobina. El
hierro hem de la sangrecita, carnes y visceras se abosorbe en un 20 a 30%, que el hierro
no hem (leguminosas) solamente se absorbe una pequefia cantidad menos del 5% |,
mientras que el hierro de la leche humana es mucho mayor llegando al 60% y la leche
de vaca solamente llega a absorberse el 10 al 15%.

La ingesta mixta de hierro hem y no hem , eleva la absorcién del segundo
mientras que la presencia de polifenoles, fitatos y algunas proteinas de la yema de

huevo en cambio disminuyen la absorcidn del hierro no hematico.

2.2.2 Camote morado (Ipomoea batatas L..)

El camote (Ipomoea batatas L. es producto vegetal de importancia nutricional y
cultural, que se cultiva a nivel mundial, es un vegetal resistente a las plagas y cuyo
cultivo no requiere el uso de plaguicidas de ahi que resulta muy econémico y constituye
base de la alimentacion de familias de escasos recursos.

Es un alimento completo que aporta buenas cantidades de vitamina A,
carotenoides y puede sustituir a la harina de trigo en la elaboracion de productos de
panificacion, y en la alimentacion de los pobladores antiguos llegd a ser tan importante
como el maiz (Meléndez & Hirose, 2018).

El camote no solamente tiene propiedades nutricionales sino también
medicinales, posee principios fitoquimicos que son aprovechados para elaborar
productos naturales e industriales con propiedades cardioprotectoras, hepatoprotectotras

y mejora del sistema inmunologico (Wang et al, 2018).



Taxonomia del camote (Ipomoea batatas L).
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La National Center for Biotechnology Information —NCBI (2009), reporta la

clasificacion siguiente:

Reino
Division
Clase
Orden
Familia
Género

Especie

. Viridiplantae

. Magnoliophyta
. Magnoliopsia
. Solanales

: Convolvulaceae

Ipomoea
Ipomoea batatas L

Tabla 2.

Composicién nutricional del camote (100g)

Componentes Contenido/100g
Energia 95,00 Kcal
Carbohidratos 23,409
Proteinas 2,00 g
Grasa 0,009
Fibra dietaria 2,90g
Cenizas 1,1g
Calcio 41,00 mg
Hierro 0,43 mg
Vitamina A 517 mcg
Tiamina 0,14 mg
Riboflavina 0,03 mg
Niacina 0,67 mg
Vitamina C 22,46 mg

Fuente: Reyes, (2017).
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2.2.3 Nuez (Juglans regia).

El fruto , es una drupa seca de forma elipsoidea que contiene el embrion que es
la parte comestible que contiene nutrientes y antioxidantes que le dan propiedades para

mejorar la calidad de la alimentacion y por ende una buena salud.

Clasificacién Taxondmica:

Reino : Plantae

Division : Tracheophyta

Clase : Magnoliopsida

Orden : Fagales

Familia : Juglandaceae

Género : Juglans

Especie - Juglans regia (Wangenh) K. Koch

2.2.3.1 Composicién quimica y valor nutricional

Es un fruto seco que posee un elevado contenido caldrico, por su elevado
contenido de acidos grasos no saturados que constituye mas de las tres cuartas partes del

fruto. Su contenido de nutrientes y acidos grasos se indican en las tablas 3 y 4.
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Tabla 3

Composicion de macronutrientes y minerales de la nuez

Nutrientes Valores por 100 g
Agua (g) 3,52
Energia (Kcal) 691,00 |
Proteina (g) 9,17
Lipidos totals (g) 71,97
Cenizas (9) 1,49
Carbohidratos (g) 13,86
Fibra dietaria (g) 9,60
Azucares totales (g) 3,90
Sacarosa (g) 3,90
Calcio (mg) 70,00 g
Hierro (mg) 2,53 ¢

Fuente: USDA (2015)

Tabla 4:
Composicidén de acidos grasos de la nuez
Nutrientes Valores por 100 g
Acidos grasos saturados (g) 6,18

Acidos grasos monoinsaturados (g) 40,801
Acidos grasos poliinsaturados (g) 21,614
Fuente: USDA (2015).

2.3 Definicion de Términos basicos.

Sangrecita.

Es un subproducto de desecho del sacrificio de las aves, que contiene elevada cantidad

de hierro hem, proteinas, por lo que es uno de los alimentos recomendables para
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combatir la anemia ferropénica infantil, y no debe faltar en el menu familiar. Es facil de

adquirir y de bajo costo, inclusive puede sustituir a las carnes.

Anemia ferropenica

Es un estado fisiopatoldgico que se presenta cuando las reservas de hierro no son los
suficientes para la produccién de glébulos rojos. Es una afeccion que afecta el
desarrollo fisico, psicomotor e intelectual, cuyos efectos pueden ser irreversibles si se

produce en los primeros afios de vida.

Snacks saludables

Son productos elaborados en pequefias porciones complementarios a la dieta, en cuya
composicion se pueden encontrar frutos secos, semillas nutritivas como el ajonjoli, la
linaza, chia, girasol, carnes, y oleaginosas como la soya, mani, sacha inchi, que van a
proporcionar, proteinas, acidos grasos poliinsaturados, vitaminas y minerales, que van a

cubrir los requerimientos diarios de nutrientes para el buen desarrollo fisico y mental.

Aceptabilidad

Proceso subjetivo para conocer las sensaciones que produce un alimento a nuestros
sentidos y medir la intensidad que produce. Se realiza a través de pruebas afectivas,
descriptivas y discriminativas con fines de control de calidad y de la aceptacion de un

producto que se desea lanzar al mercado .
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

2.3. Disefio de la investigacion.

2.3.1. Tipo de Estudio

Investigacion de ruta cuali-cuantititiva. De disefio cuasi experimental,
longitudinal y correlacional que se realizo de febrero a diciembre de 2019 y describe el
efecto de la ingesta de shack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces
(Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacion de la anemia

ferropénica en nifios de 02 a 04 afios.

2.3.2. Poblacion.
El universo de la investigacién fueron los hijos de 02 a 04 afios de madres de

familia que asistieron al Centro de Salud del distrito de Vegueta-Huaura.

2.3.3. Muestra:
La muestra fue no probabilistica formada por los nifios con anemia ferropénica

aguda primaria.
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2.4.  Definicién de hipotesis

Ho: No existe una relacion estadisticamente significativa entre la ingesta de snack de
camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, y
la respuesta nutricional sobre los niveles séricos de la hemoglobina de los nifios de

02 a 04 afios — Centro de Salud del distrito de VVegueta- Huaura.

Ha: Si existe una relacion estadisticamente significativa entre la ingesta de snack de
camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, y
la respuesta nutricional sobre los niveles séricos de la hemoglobina de los nifios de

02 a 04 afios — Centro de Salud del distrito de VVegueta- Huaura.
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Variable Definicion Definicion Tipo de escala| Indicadores
conceptual operacional para cada
variable
Snack de Alimento de buena Alimento  preparado | De Razon Proporcion
camote con aceptabilidad,,nutritivo | segun nivel de mezcla, adecuada de
sangrecita y e inocuo, queelnifio | que es bien aceptado camote, sangrecita
nueces con anemia consume por el nifio y eleva el y nueces.
para mejorar su nivel nivel de hemoglobina.
de hemoglobina.
Apreciacion subjetiva
Aceptabilidad. | de las caracteristicas .Calificacion nominal | Nominal -Dos valores:
fisicas del productto | del gusto 1: Acepta
2: Rechaza
Valor Aporte de nutrientesy | Porcentaje de De Razén Contenido de
nutritivo hierro del producto nutrientes y hierro del nutrientes y hierro
producto segun anélisis
guimico
Inocuidad Conjunto de Unidades formadoras | De razon Anadlisis de
condiciones de de colonias de aerobios mesofilos
trazabilidad del microorganismos salmonellas,
alimento para prevenir | indicadores de calidad mohos.
riesgos que puedan higiénica sanitaria
afectar la calidad del
producto
Anemia Concentracién bajade | Medida — de la
hemoglobina en la hemoglobina De razon Nivel sanguineo de
sangre. mediante analisis hemoglobina de
bioguimico, nifos de 2 a 4 afos:
<11.5 g/l
Edad Tiempo de vida en Ndmero de afios que o
afios. la persona ha vivido | De razon Afios vividos
desde el nacimiento
2.5.  Métodos y procedimientos

2.5.1. Seleccidn de los sujetos de estudio.

a) Criterios de inclusion

-Nifios y nifias de madres que recibieron atencion en el centro de salud del distrito de

Vegueta- Huaura.
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-Nifios y nifias de 02 a 04 afios de edad.
-Nifios y nifias con autorizacion de los padres.

-Nifios y nifias con anemia ferropénica aguda primaria en fase de tratamiento.

b) Criterios de Exclusion
-Nifias y nifios que no cumplan con los criterios de inclusion

-Nifios y nifias con anemia severa y se encuentren en tratamiento médico

2.5.2. Ejecucion:
-Seleccion de la muestra de acuerdo a los criterios de inclusion.

-Seleccidn de nifios y nifias con anemia ferropenica.

2.5.3. Recolecciéon de Datos

Métodos utilizados para la recoleccion de datos:

Fase Inicial

Se estandariz6 el nivel de hemoglobina en sangre, en los grupos: expuesto y
control. Se consider6 como valor promedio un valor de hemoglobina de entre 10 mg/dL a
11,0 mg/dL, (anemia ferropénica aguda reciente) en fase de tratamiento.

Se considerd una charla educativa a las madres sobre las formas como administrar
el snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia)
confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacion de la anemia ferropénica, en
cantidades y horarios establecidos. Asimismo, como aceptaron los nifios el producto.

Se realiz6 una reunion previa al inicio de la investigacion para informar a los

padres sobre la forma como se iba a desarrollar la investigacion y que era necesario
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también realizar andlisis de hemoglobina en sangre, a fin de evaluar la mejora en los
niveles de hemoglobina. También se les hizo una encuesta para determinar si acostumbran

dar higado de pollo y/o bovino a sus hijos, y como lo aceptan los nifios.

2.5.4. Fase de procedimiento

-Se realizo6 analisis de parasitos y se les proporcioné en coordinacién con el
servicio de salud correspondiente.

-Para la obtencion de sangre, se utilizaron un hemoglobinometro digital
proporcionado por el programa del centro de salud de Vegueta- Huaura. Los
resultados se procesaron en el programa SPSS.

-Luego de la extraccion de sangre se les brind6é una charla de orientacion a
las madres de los nifios, sobre las cantidades y horario que debian dar a sus hijos, el
snack de camote con sangrecita y nueces confitadas, como apoyo nutricional en la

recuperacion de la anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios

2.5.5. Etapa final

- Se llevaron a cabo charlas de orientacion alimentaria abordando la preparacion
de platos culinarios con sangrecita, camote y nueces, incidiendo su uso en la
alimentacion complementaria por su elevado contenido de hierro, proteinas y &cidos

grasos omegas.

2.6.  Descripcion de los instrumentos de recoleccion de datos:
En el software SPSS, version 20, se consolidé la informacion para el
tratamiento de los datos. La recopilacion se realiz6 en el programa Excel y luego se

exportd al SPSS para los anélisis correspondientes.
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2.7. Disefio Tecnologico.

Proceso de elaboracion de “snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y
nueces (Juglans regia) confitadas. (INDECOPI N° 203.105 (1986); y EL CODEX

ALIMENTARIO INTERNACIONAL). Las operaciones fueron:

Materia prima — Recepcionado de muestra.
Los ingredientes fueron certificados, adquiridos de centros comerciales

autorizados

Seleccionado y pesado
Se realiz6 la inspeccion de los ingredientes, para seleccionar aquellos que
cumplen los criterios de inclusion para la elaboracién del producto. Se pesaron los

ingredientes.

Desinfectado y lavado
Desinfeccion de la sangrecita, camote y nueces, para minimizar el riesgo de

alteracion y toxiinfeccion alimentaria. La solucion desinfectante fue hipoclorito 20 ppm.

Formulado
Se formul6 el snack de camote, con sangrecita y nueces confitadas, segin la

formulacion siguiente:
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Tabla 6:

Formulacion base
Ingredientes Cantidad (g)
Camote 400,00
Sangrecita 100,00
Nueces 20,00
Harina 100,00
Leche en polvo 20,00
Aceite de oliva 70,00
Azlcar 50,00
Leudante 10,00
Sal comln 10,00

Acondicionado de los ingredientes.

La sangrecita y el camote fueron fueron sometidos a un precocido con vapor de
agua (sangrecita, a 85°C por 10 minutos; camote a 95-100°C x 30 minutos) Yy luego
triturados hasta formar una pasta homogénea. La pulpa de nuez previamente pelada,

troceada y liego confitada.

Homogenizado y formado

Colocar en un recipiente la leche en polvo y el azlcar, batir hasta disolucion
completa del azucar (aprox. 05 minutos). Afadir el aceite de oliva y el puré de camote,
trozitos de nueces confitadas y sangrecita cocida; agregar el leudante y sal. Mezclar y
homogenizar (aprox. 5 minutos), hasta obtener una masa suave y cremosa. Enmantecar
moldes pequefios de 60 g de capacidad para horno y verter la mezcla en cada molde.
Esta mezcla bajo la accion del calor (horneado) debe ser capaz de formar al coagular las
proteinas, un conjunto suficientemente cohesionado y suave.

Hornear en horno moderado durante 25-30 minutos o hasta que al introducir

palito y este salga limpio.
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Horneado.
Los moldes conteniendo la mezcla fueron horneadas en un horno Nova a T°
entre 160 a 180°C durante 15 a 20 minutos, hasta que al introducir un palito en el

interior de la masa este salga limpio.

Enfriado y pesado
El producto fue enfriado hasta que los snack se encuentren a 20°C, a fin de
evitar el exudado del producto después de embolsado. Se peso para efectos del calculo

del rendimiento.

Embolsado
El producto fue empacado en papel aluminio esterilizado y colocado en bolsas

de polietileno, a fin de asegurar su conservacion a temperatura ambiente (20°C) .

Sellado

De forma manual con una selladora eléctrica.

Etiquetado
Los productos fueron identificados con un membrete donde se indicaba las
ingredientes, el valor nutricional y sus beneficios para la salud. También el tiempo de

vida util del producto.

Almacenado
El producto fue almacenado en embalajes a 18-20°C. durante su distribucion

durante los 30 dias del periodo de investigacion.
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Lugar: Univ. Nac. José | OPERACIONES SIMBOLOS NUMERO
Faustino Sanchez Carrion . Operacion 02
Producto: Snack de camote, Operacion - 08
con sangrecita y nueces . Inspeccion
confitadas |:> Transporte 02
Inicia : Recepcionado D Espera 05
Termina : Almacenado v Almacenado 02
OPERACIONES SIMBOLOS OBSERVACIONES
@ 0O =D
_
RECEPCIONADO /‘< 0 Compras
SELECCIONADO Y PESADO ‘/ Certificacion HACCP.
i Rendimiento
DESINFECTADO Y LAVADO v Sol. Clorada 20 ppm
0 /4
FORMULADO «— Camote, sangrecita (pollo),
0 >0 nueces, leche, azlcar,
— :
aceite, leudante, sal.
ACONDICIONADO Sangrecita cocida (85°C x
15 min.. Camote cocido
(95-100°C por 30 min.).
HOMOGENIZADO Y v > Masa cremosa y llenado en
FORMADO ¢ /' moldes enmantecados
HORNEADO 160-180°C x 15 A 20
= —0 minutos
ENFRIADO Y PESADO 'A/ 20°C. Calculo de
——> 0 rendimiento
EMBOLSADO ¢ Bolsas de polietileno, papel
aluminio
SELLADO \‘ Selladora eléctrica
ETIQUETADO 0 Fecha produccion y
~ contenido de nutrientes
ALMACENADO ~ 0 -0 Embalajes adecuados, 18-
g 20°C. x 30 dias

Figura 2: flujo técnico de proceso.

3.6 Andlisis sensorial de la aceptacion de los snacks de camote con sangrecita y

nueces confitadas.

La evaluacion de la aceptacion se determind mediante la encuesta a las madres,

quienes informaron sobre las reacciones de los nifios para consumir el snack de camote

con sangrecita y nueces confitadas, de acuerdo a la siguiente escala:
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Le gusta (El nifio lo pide mas de una vez).
Le gusta poco (Lo come el snack, y no pide mas)
Le disgusta un poco (No termina de comer el snack).
Le disgusta mucho (Lo prueba y lo deja).
Las resultados de la aceptabilidad se tabularon y se mostraron en graficos de
frecuencias, cuyas diferencias entre los tratamientos se determinaron con las pruebas

estadisticas.

3.7 Analisis fisico quimico proximal y microbioldgico de los snack de camote con
sangrecita y nueces confitadas.

Se realiz6 segin NTP 203.105 (1986); CODEX STAN y A.O.A.C, para determinar los
atributos sensoriales, la composicion quimica proximal y contenido de hierro.

En el andlisis microbioldgico se realizaron los recuentos de aerobios mesofilos viables,

de coliformes totales y de mohos

3.8 Respuesta nutricional de la ingesta de snacks de camote con sangrecita y nueces
confitadas.

Se evalud la respuesta nutricional de la ingesta de snacks de camote con
sangrecita y nueces confitadas en la prevencién de la anemia ferropénica aguda
primaria (hemoglobina: >10 y < 12 g%). Para ello cada nifio de 02 a 04 afos, captado
de las madres que recibieron atencion en el centro de salud de Vegueta- Huaura, recibio
una cantidad diaria de snack, fraccionadas durante un mes, cuyo consumo aporto el
100% y 150%, de los requerimientos diarios de hierro para el nifio de 02 a 04 afios, y

luego se procedié al analisis de hemoglobina (al inicio y a los 30 dias).
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Analisis Estadistico para la Contrastacion de las hipotesis.
Para el analisis estadistico se aplicé la prueba de rangos con signos de Wilcoxon.

Se formularon las siguientes hipétesis:

Hipdtesis nula

Ho = No existe diferencias significativas en la mejora de los niveles de
hemoglobina en los nifios de 02 a 04 afios de edad con anemia ferropénica aguda,
después de la alimentacién complementaria por 30 dias con snack de camote con

sangrecita y nueces confitadas.

Hipbtesis alterna

Ha = Si existe diferencias significativas en la mejora de los niveles de
hemoglobina en los nifios de 02 a 04 afios de edad con anemia ferropénica aguda,
después de la alimentacion complementaria por 30 dias con shacks de camote con

sangrecita y nueces confitadas.

Decision Estadistica:
“p” > =0,05 Seacepta Ho
“p” < 0,05 Se rechaza Ho

Se acepta Ha .
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RESULTADOS Y DISCUSION.
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4.1 Valor nutricional de los ingredientes del snack de camote con sangrecita y

nueces confitadas.

Las tablas 7 y 8,

muestran

el score quimico de los

macronutrientes y

micronutrientes de los ingredientes utilizados en la elaboracion del snack de camote con

sangrecita y nueces confitadas reportados en la Tabla de Composicion de Alimentos

Peruanos (2009) .

Tabla 7.

Composicion quimica de ingredientes basicos del snack.

Alimento

Neto Energia ProtT Grasa Carboh Fibra Fdsforo Hierro Retinol Tiamina Ribofl

ar Kcal g g G g mg mg ug mg Mg
Camote! 400 464 4,80 0,8 110,4 4,0  3552,0 0,80 816,0 1,20 4,08
Sangrecita®. 200 138 32,0 0,2 0,0 0,0 230,0 59,0 16,0 0,02 0,06
Nueces®. 50 327 7,6 32,6 6,9 3,4 173,0 0,0 4,0 0,17 0,08
Harina trigo* 100 354 10,5 2,0 76,3 2.7 108,0 55 0,0 0,50 0,40
Aceite oliva® 70 630 70,0
Leche polvo® 20 96,80 5,4 5,2 7,2 18,0 0,02 20,0 0,07 0,26
Azicar’ 50 190 -- -- 48,6
Leudante 10 --- - - - -
Sal 10 - --
TOTAL 910 2199,8 60,3 110,8 2494 10,1 40810 65,32 856,0 1,96 4,88

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos Peruanos (2009)

(1) Camote amarillo sin cascara

(2) Sangrecita de pollo cocida

(3) Nueces sin céscara
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(4) Harina de trigo fortificada con hierro
(5) Aceite de oliva virgen

(6) Leche en polvo envasado.

Tabla 8.
Composicién de macronutrientes y micronutrientes en la pre mezcla

cruda de ingredientes.

Composicion nutricional

Peso 910,00 g 100,00 g
Energia (Kcal) 2199,80 241,74
Proteinas totales 60,30 g 6,63 ¢
Proteina animal 37,40 g 411 g
Proteina vegetal 22,90 ¢ 2,52 g
Grasa total 110,80 ¢ 12,17 ¢
Grasa animal 5409 0,59 g
Grasa vegetal 105,40 g 11,58 g
Carbohidratos 249,40 g 27,41 ¢
Fibra dietaria 10,10 g 1,11¢
Faésforo 4081,00 mg 448,46 mg
Hierro 65,32 mg 7,18 mg
Hierro hem 59,02 mg 6,48 mg
Hierro no hem 6,30 mg 0,69 mg
Retinol 856,00 ug 94,10 ug
Tiamina 1,96 mg 0,22 mg
Riboflavina 4,88 mg 0.54 mg

Fuente: Tabla de Composicion de Alimentos Peruanos (2009)
1 U.l vitamina A = 0,3 ug de Retinol .... 856 ug =2 853,33 U.L.

El camote amarillo cocido, la sangrecita cocida y las nueces, como se muestra en

el score quimico de la premezcla de los ingredientes calculados a partir de la tabla de
Composicion de alimentos Peruanos (2009), presenta un apreciable contenido de

macronutrientes y micronutrientes que satisfacen en gran parte los requerimientos
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diarios necesarios para una buena nutricion, sobresale por su elevado contenido de
vitamina A. La cantidad diaria recomendada (VD) de vitamina A para nifios es de
3.000 Ul para los nifios. 100 gr de la mezcla cruda cubre el 93%el paté de higado. Una
sola cucharada de paté proporcionara 429 Ul (9% VD) de vitamina A, y una cucharadita
de aceite de higado de bacalao proporcionara 500 Ul (10% VD); (Rev. Naturisima.com.
2015). El hierro que contiene (7,48 mg% es altamente asimilable superior al huevo y las
carnes, reportados por la tabla de composicién de alimentos (2009).

Una racion de 100 gramos de mezcla cruda, aporta ademas el 30% de proteinas,
25% de tiamina, 50% de riboflavina, 100% de fésforo y 90% de hierro. Respecto a las

necesidades diarias del nifio de 02 a 04 afos

4.2 Analisis quimico del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas.
La tabla 9, muestra los resultados promedios del analisis quimico (03

repeticiones), del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas.

Tabla 9.

Analisis quimico del snack de camote con sangrecita y nueces

confitadas.
Nutrientes Contenido X = DS
Calorias (kcal%) 393,73 £1,953
Humedad 21,14 + 0,648
Proteinas 12,36 + 0,462
Grasas 18,57 + 0,573
Carbohidratos* 44,29 + 1,257
Fibra dietaria 2,10+0,114
Cenizas 1,74 +£0,125
Hierro (mg%) 14,79 £ 0,373

Acidez (Ac. H2S0O4) 0,16 + 0,031

!Determinado por diferencia
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La importancia nutritiva del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas,
es que aporta un alto contenido de proteinas (12,36 + 0,462 g%) y minerales como el
hierro (14,79 + 0,373 g%) que resultan muy favorables para el organismo, cubren el
45% y el 150% de los requerimientos diarios de proteinas y hierro del nifio de 02 a 04
anos. EI contenido de grasa es alto (18,57 = 0,573), sin embargo, es en mayor
proporcidon grasa saludable del aceite de oliva y las nueces. Ademas, dio una textura
blanda al snack.

No existen estudios de la utilizacion de sangrecita de pollo como alternativa de
fuente de hierro en pasteles u productos analogos, a pesar que el MINSA (2009) el
2009, indica entre otros, que la sangre de los animales domésticos tienen un alto
contenido de hierro que pueden ser aprovechados para prevenir la anemia por
deficiencia de hierro (CENAN-INS. 2009).

El hierro del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas es mayormente
de origen animal y por ello éste se absorbe muy bien en el organismo, resultando una

buena fuente de hierro hem y un alimento sustituto de los bocaditos comerciales

4.3 Analisis microbioldgico del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas
La tabla 10, indican los analisis microbioldgico realizados en el producto

elaborado.



42

Tabla 10.

Analisis microbioldgico del snack de camote con sangrecita y nueces confitadas.

P1 P2 P3
Numeracién de Aerobios Mesofilos <10 <10 <10
Viables (UFC/g.) V°N° = 10*- 10°*
Numeracién de Hongos (UFC/qg) 0 0 0
V°N° = <103*
Numeracién de Coliformes (NMP/qg) 0 0 0
V°N° = <3*

UFC= Unidad formadora de colonia; NMP= NUmero mas Probable

El snack de camote con sangrecita y nueces confitadas es de buena calidad
higiénica sanitaria. Se conserva bien a los 30 dias de almacenado. Los valores se
encuentran conforme a lo permitido por la Norma Técnica Peruana 031, Codex

Alimentario y DIGESA (2008).

4.4 Prueba de aceptabilidad del snack de camote con sangrecita y nueces

confitadas.

En la figura 3, se muestra la aceptabilidad del snack de camote con sangrecita y

nueces confitadas.
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Aceptabilidad

76.7

133

6.7 6.7

Nifo Nina
O Le disgusta mucho H Le disgusta poco
M Le gusta poco O Le gusta mucho

Fig. 3: Aceptabilidad

El snack de camote con sangrecita y nueces confitadas, es un alimento bien
aceptado por los nifios, teniendo mayor aceptacién en las nifias, en un 86,7% como “le
gusta mucho”, y al 13,3%, como “le gusta o disgusta poco”, comparado con los nifios en
que lo aceptaron en un 76,7% “ como le gusta mucho”. EIl elevado porcentaje de
aceptacion del producto es similar a los reportado por De los Angeles (2022), quien
determind el perfil sensorial, quimico y microbioldgico de galletas, elaboradas
sustituyendo la harina de trigo por las mezclas de harinas de camote y ajonjoli
evaluados por un panel de 30 personas. Concluyo que la galleta de harina de camote y
ajonjoli tuvo buena aceptacion y buen valor nutritivo. También con Alvarado & Jabneli
(2021), quienes elaboraron una pasta de guanabana con camote, como una alternativa
para sustituir a la variedad de productos de panaderia. Segun los resultados obtenidos, el
producto fue innovador, factible y sustentable para su produccién a nivel piloto, con
atributos sensoriales de buena calidad perceptil principalmente del sabor color y aroma
para su uso en la industria panificadora y de reposteria . La calificacion sensorial en el
sabor y color fue de “me gusta mucho”, mientras que en la textura y apariencia la

calificacion fue “No me gusta, ni disgusta”. Asimismo, Minaya- Agliero & Huatuco-
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Lozano (2021), quienes prepararon galletas de chocolate enriquecida con extracto de
bazo y sangre de pollo con la finalidad de prevenir la anemia ferropénica. Segun la
prueba de Friedman se demostro que el producto elaborado con la premezcla 15:5 (F2)
de sangre de pollo y bazo de res tuvo la mayor preferencia en los atributos sabor y

textura con la calificacion de “me gusta ligeramente”.

4.5 Respuesta nutricional de la ingesta del snack de camote con sangrecita y
nueces confitadas en la prevencion de la anemia ferropénica infantil.

En las tablas 11, 12, 13, 14 y 15, se muestran los niveles de hemoglobina de los
nifios de 02 a 04 afios, antes y después de la ingesta de snack de camote con sangrecita
y nueces confitadas, que aporta aproximadamente el 100% y 150% de los

requerimientos diarios de hierro, en la prevencion de la anemia ferropénica.
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Distribucién de niveles de hemoglobina antes de la aplicacion
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Anemia Control de la anemia Total
Nifio Nifia
0.8 Moderada Recuento 0 3 3
' % segln sexo 0,0% 27,3% 10,0%
9.9 Moderada Recuento 3 1 4
’ % segln sexo 15,8% 9,1% 13,3%
102 Moderada Recuento 2 0 2
’ % segln sexo 10,5% 0,0% 6,7%
104 Moderada Recuento 1 0 1
' % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
106 Moderada Recuento 2 1 3
' % segln sexo 10,5% 9,1% 10,0%
107 Moderada Recuento 2 1 3
' % segln sexo 10,5% 9,1% 10,0%
108 Moderada Recuento 5 1 6
’ % segln sexo 26,3% 9,1% 20,0%
109 Moderada Recuento 3 2 5
’ % segln sexo 15,8% 18,2% 16,7%
110 Leve Recuento 0 1 1
' % segln sexo 0,0% 9,1% 3,3%
111 Leve Recuento 0 1 1
' % segln sexo 0,0% 9,1% 3,3%
112 Leve Recuento 1 0 1
’ % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
Total Recuento 19 11 30
% segun sexo 100,0% 100,0% 100,0%
En la tabla 11, se muestra que el 90% de los nifios presentaron anemia

ferropénica moderada , de los cuales el 60% correspondid a los nifios y el 30% a las

nifias , mientras que el 10% de la muestra presentaron anemia ferropénica leve, de los

cuales el 6,67% correspondié a los nifias, asimismo el 66,67% de la muestra

consumieron el snack mientras que el 33,33%

(Control).

de la muestra

recibio el placebo
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Distribucion de niveles de hemoglobina después de la aplicacion
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Anemia Control de la anemia Total
Nifio Nifia
106 Moderada Recuento 1 0 1
' % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
107 Moderada Recuento 0 1 1
’ % segln sexo 0,0% 9,1% 3,3%
108 Moderada Recuento 1 0 1
’ % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
109 Moderada Recuento 0 1 1
’ % segln sexo 0,0% 9,1% 3,3%
11.0 Leve Recuento 0 1 1
' % segln sexo 0,0% 9,1% 3,3%
111 Leve Recuento 2 1 3
' % segln sexo 10,5% 9,1% 10,0%
112 Leve Recuento 3 3 6
' % segln sexo 15,8% 27,3% 20,0%
113 Leve Recuento 2 0 2
’ % segln sexo 10,5% 0,0% 6,7%
115 Leve Recuento 1 0 1
’ % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
116 Leve Recuento 1 0 1
' % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
118 Leve Recuento 1 0 1
' % segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
119 Leve Recuento 1 0 1
% segln sexo 5,3% 0,0% 3,3%
12,0  Normal Recuento 2 0 2
% segun sexo 10,5% 0,0% 6,7%
12,1 Normal Recuento 1 1 2
% segun sexo 5,3% 9,1% 6,7%
12,2  Normal Recuento 0 2 2
% segln sexo 0,0% 18,2% 6,7%
12,3 Normal Recuento 2 1 3
% segln sexo 10,5% 9,1% 10,0%
12,4  Normal Recuento 1 0 1
% segun sexo 5,3% 0,0% 3,3%
Total Recuento 19 11 30
% segun sexo 100,0% 100,0% 100,0%




47

Tabla 13.

Distribucion de niveles de hemoglobina por grupos después de la aplicacion

% adecuacion de hierro Total
100 % del VRD 150% del VRD Control
106 Recuento Moderada 0 0 1 1
’ % 0,0% 0,0% 10,0% 3,3%
107 Recuento Moderada 1 0 0 1
’ % 10,0% 0,0% 0,0% 3,3%
108 Recuento Moderada 1 0 0 1
’ % 10,0% 0,0% 0,0% 3,3%
109 Recuento Moderada 0 0 1 1
’ % 0,0% 0,0% 10,0% 3,3%
110 Recuento Leve 1 0 0 1
’ % 10,0% 0,0% 0,0% 3,3%
11 Recuento Leve 1 1 1 3
’ % 10,0% 10,0% 10,0% 10,0%
112 Recuento Leve 1 3 2 6
’ % 10,0% 30,0% 20,0% 20,0%
113 Recuento Leve 1 1 0 2
’ % 10,0% 10,0% 0,0% 6,7%
115 Recuento Leve 0 0 1 1
’ % 0,0% 0,0% 10,0% 3,3%
116 Recuento Leve 1 0 0 1
’ % 10,0% 0,0% 0,0% 3,3%
118 Recuento Leve 1 0 0 1
‘ % 10,0% 0,0% 0,0% 3,3%
11,9 Recuento Leve 0 0 1 1
% 0,0% 0,0% 10,0% 3,3%
12,0 Recuento Normal 1 1 0 2
% 10,0% 10,0% 0,0% 6,7%
12,1 Recuento Normal 1 1 0 2
% 10,0% 10,0% 0,0% 6,7%
12,2 Recuento Normal 0 1 1 2
% 0,0% 10,0% 10,0% 6,7%
12,3 Recuento Normal 0 2 1 3
% 0,0% 20,0% 10,0% 10,0%
12,4 Recuento Normal 0 0 1 1
% 0,0% 0,0% 10,0% 3,3%
Total Recuento 10 10 10 30
% 100,0% 100,0% 100,0% 100,0%

En las tablas 12 y 13, se muestra que el 3,33%, 26,67% y 16,67%, recibieron el
snack, cuya ingesta cubrio el 100% y 150% de las necesidades de hierro, por dia,
respectivamente). El grupo control recibié el placebo (multinutrientes MINSA). Se

observa que los nifios que recibieron el producto que cubre el 100% de los
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requerimientos de hierro, tuvieron un aumento poco significativo de los niveles de
hemoglobina, el 60% se mantuvo en anemia ferropénica leve, el 20% con anemia
moderada y 20% se recupero al estado normal, mientras que en el grupo que consumié
durante 30 dias, el snack que cubrid el 150% de las necesidades de hierro, el 50% de la
muestra alcanzé la normalidad y el otro 50% solo presentd anemia leve. En el grupo
control, el 30% se recuperd al estado normal, el 50% presentd anemia leve y el 20%
anemia moderada. Los resultados muestran que existe un efecto significativo positivo
sobre la anemia ferropénica, tanto en el grupo control como el grupo que recibi6 el

tratamiento con el 150% de los requerimientos de hierro.

Tabla 14.
Prueba de signos de Wilcoxon

Rango Suma de rangos
N promedio
Estado de la anemia Rangos negativos 262 14,23 370,00
después de la aplicacidn - Rangos positivos 1° 8,00 8,00
Estado de la anemia antes Empates 3¢
de la aplicacién (Control) Total 30
. i Rangos negativos 28d 16,39 459,00
Anemia después de la .
o ) Rangos positivos 2¢ 3,00 6,00
aplicacion - Anemia antes
. Empates of
de la aplicacién (Casos)
Total 30

a. Estado de la anemia después de la aplicacidn < Estado de la anemia antes de la aplicacion
b. Estado de la anemia después de la aplicacion > Estado de la anemia antes de la aplicacion
c. Estado de la anemia después de la aplicacién = Estado de la anemia antes de la aplicacion
d. Anemia después de la aplicacion < Anemia antes de la aplicacion
e. Anemia después de la aplicacion > Anemia antes de la aplicacion
f. Anemia después de la aplicacion = Anemia antes de la aplicacion
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Hipdtesis:

Ho = No hay diferencias significativas en la recuperacion de concentracion de
hemoglobina en los nifios de 02 a 04 afios de edad con anemia ferropénica aguda,
después de la alimentacion complementaria por 30 dias con snack de camote con

sangrecita y nueces confitadas.

Ha = Si hay diferencias significativas en la recuperacion de la concentracion de
hemoglobina en los nifios de 02 a 04 afios de edad con anemia ferropénica aguda,
después de la alimentacion complementaria por 30 dias con snack de camote con

sangrecita y nueces confitadas.

Tabla 15.
Estadisticos de contraste

Estado de la anemia despues Anemia después de la
de la aplicacion - Estado de aplicacion - Anemia antes de

la anemia antes de la la aplicacion
aplicacion
z -4,488° -4,663¢
Sig. asintotica.
) 0,000 0,000
(bilateral)

a. Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon
b. Prueba de los rangos con signo de Wilcoxon
c. Basado en los rangos negativos

De las Tablas 11 12, 13, 14 y 15, se puede observar que la respuesta
nutricional post prandial de la ingesta de snack de camote con sangrecita y nueces
confitadas, posibilita la recuperacion de los niveles de hemoglobina, previniendo la
anemia ferropénica infantil. Estadisticamente el consumo de snack de camote con
sangrecita y nueces confitadas, es eficaz para mejorar la hematopoyesis; segun la

prueba de Wilcoxon por ser la significancia exacta (Sig.= 0,0000).
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CAPITULO V:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones.

1. El snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans
regia) confitadas, tiene un alto contenido de proteinas animales (12,3+ 0,462 g%) y
minerales como el hierro (14,79 + 0,373 g%) que resultan muy favorables para el
organismo, cubren el 45% y 150% de los requerimientos diarios de proteinas y hierro
del nifio de 02 a 04 afios, respectivamente.

2. El snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans
regia) confitadas, es un alimento que fue del agrado de los nifios, el 100% de las nifias
consumieron el producto con agrado, al 86,7% “le gusta mucho”, y al 13,3%, “le gusta
o disgusta poco”, mientras que en los nifios, al 76,7% * le gusta mucho”.

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

4. La respuesta nutricional post prandial de la ingesta de snack de camote

(Hipomoea batatas) con sangrecita y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo
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nutricional en la recuperacion de la anemia ferropénica en nifios de 02 a 04 afios,,
posibilita la recuperacion de los niveles de hemoglobina, previniendo la anemia
ferropénica infantil.

5. Segln la prueba de rangos con signos de Wilcoxon, Si existe diferencias
significativas en el Control de la anemia ferropénica después de la ingesta de snack de
camote con sangrecita y nueces confitadas, por ser la significancia asintética bilateral

(Sig.=0.000) esta por debajo del nivel de error maximo permisible (0=0.05).

5.2.  Recomendaciones

1. Promover el consumo de snack de camote (Hipomoea batatas) con sangrecita
y nueces (Juglans regia) confitadas, como apoyo nutricional en la recuperacion de la
anemia ferropenica en nifios de 02 a 04 afios

2. Realizar pruebas bioldgicas de PER estudios aminogramétricos, Yy &cidos
grasos omegas., NPU, biodisponibilidad del hierro y de &cidos grasos omegas.

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

infantil.
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