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RESUMEN

Introduccidn: el sobrepeso y obesidad en los escolares se ha incrementado en los Gltimos afios, lo cual se
puede deber a los malos habitos alimenticios y las opciones en el mercado de productos de escaso valor
nutricional altos en grasa y azUcar, pero bajos en fibra; algunos tienen colorantes artificiales para llamar la
atencioén de los nifios, lo cual puede tener un impacto en su salud, ya que su consumo se ha asociado con
el Trastorno por déficit de atencion e hiperactividad (TDAH). Objetivo General: Determinar la
aceptabilidad de meriendas saludables, que aportan fibra a partir de harina de avena integral con extractos
de zanahoria y remolacha. Metodologia: se elaboraron 4 queques (control, modificado sin extractos,
modificado con extracto de zanahoria y modificado con extracto de remolacha). El control fue elaborado
con 100% harina de trigo blanca y mantequilla como fuente de grasa; los modificados fueron elaborados
con 50% harina de trigo blanca y 50% harina de avena integral, como fuente de grasa se empled aceite
vegetal y se le redujo la cantidad de azUcar, uno fue adicionado con extractos de remolacha y otro con
extracto de zanahoria. Los queques fueron evaluados sensorialmente por 76 escolares entre 6 y 11 afios de
una escuela publica por medio de una escala heddnica facial de 5 puntos. Se brindé a los padres un
cuestionario con preguntas sobre datos sociodemograficas, alimentos presentes en el hogar y preferencia
de los escolares hacia ciertos alimentos. Los datos de aceptacion se evaluaron mediante ANOVA vy
prueba de Tukey con una probabilidad de 5%. Resultados: un 42% de los participantes tenia entre 10 y
11 afios, un 54% eran mujeres. Un 46% de los encargados contaba con secundaria incompleta y el 41% de
los hogares contaba con un nivel de ingreso de 251. 000 a 350. 000 colones. Los hogares, “casi siempre”
contaban con pan blanco, cereales refinados, frutas y vegetales, sin embargo, a la mayoria de los escolares
“le gusta mucho” el pan blanco, la reposteria, cereales de desayuno azucarados, la comida rapida y las
frutas. Los alimentos integrales “casi nunca” estaban presente en los hogares y eran menos gustados por
los escolares. Los queques modificados resultaron ser fuente de fibra (3,6¢9/100g), ademas, los
modificados con extractos son aprobados por el Reglamento de sodas escolares en cuanto azlcar y grasa.
Se demostré que hay diferencia significativa (p<0,05) en la aceptabilidad de los escolares hacia los
queques. El control fue el de mayor aceptabilidad (4, 8 + 0,5), seguido del modificado sin extractos y el
modificado con zanahoria, los cuales tienen la misma aceptacion. Por otro lado, el menos gustado por los
escolares fue el modificado con extracto de remolacha (3,8 £ 1,1). Las diferencias en la aceptacion de los
productos no tienen relacion con la edad, sexo, nivel econémico ni el grado educativo de los padres.
Conclusion: En general los queques modificados obtuvieron una buena aceptabilidad, por lo tanto, la
harina de avena integral y la linaza molida, asi como los extractos vegetales pueden considerarse un
ingrediente con propiedades funcionales en la produccion de alimentos con buena aceptacion por parte de
los nifios.



CAPITULO I: PROBLEMA DE INVESTIGACION



1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Seguidamente, se plantean los principales antecedentes del problema de la presente

investigacion, asi como su delimitacion y justificacion.

1.1.1 Antecedentes del problema

Segln la Organizacién Panamericana de Salud (OPS) (2014), la prevalencia de
sobrepeso y obesidad ha tenido un aumento en los Ultimos afios, se estima que en

menores de 19 afios entre un 20-25% tienen sobrepeso u obesidad.

De acuerdo con resultados de encuestas demograficas y de salud se determiné que, en
nifios menores de 6 afnos, los datos de sobrepeso y obesidad se triplicaron en Republica
Dominicana entre 1991 y el 2012, se pasé de un 2,2 % a un 7, 3%, mientras que en El
Salvador se duplico entre 1993 y el 2008 (de 1,5% a un 3%). En la poblacion
adolescente de paises como Bolivia, Guatemala y Per(, se ha dado un aumento de
sobrepeso y obesidad que oscila entre un 8% a un 20% en las ultimas dos décadas (Pan
American Health Organization [PAHO], 2014). En Estados Unidos, la prevalencia de

obesidad en nifios de 6 a 11 afios para el afio 2000 fue un 15,5% (Urefia, 2008).

Lo anterior ha causado una preocupacién en los paises de América, quienes reconocen
la importancia de una buena educacién nutricional y la creacion de habitos saludables
desde edades muy tempranas, lo que los llevé a firmar un plan de accion para la
prevencion de obesidad en nifios y adolescentes para frenar el crecimiento del problema
de obesidad. Dicho plan incluye medidas como: “...la regulacion de la comercializacion
y etiquetado de los alimentos, la mejora de la nutricion escolar y los ambientes de
actividad fisica, y la promocién de la lactancia materna y la alimentacion saludable.”

(PAHO, 2014).



Algunas de las medidas adoptadas en los paises miembros fueron las siguientes: en
Meéxico, impuestos en bebidas azucaradas y en alimentos pobres en nutrientes, con el
objetivo de reducir su consumo; mejoras en los alimentos vendidos en sodas escolares,
esto en Brasil, Chile, Costa Rica, México, Perd, Ecuador, Colombia, Estados Unidos y
Uruguay); etiquetado obligatorio de alimentos procesados y de féacil comprension

(Ecuador), entre otras.

Por su parte la OPS, estard pendiente de que se cumpla con las reglamentaciones y
medidas adoptadas por estos paises y de las cifras de sobrepeso y obesidad, con el fin de

proteger a los nifios de esta epidemia (PAHO, 2014).

Se debe velar por el tipo de meriendas que consumen los escolares, por ejemplo, en
Venezuela y en otros paises de Latinoameérica, dichas meriendas estan conformadas por
alimentos tipo snack, de baja calidad proteica, pero ricas en grasas saturadas, azucares y
sodio. Esto junto al sedentarismo, trae como consecuencia el incremento en los indices

de obesidad infantil (Granito, Valero y Zambrano, 2010).

Para promover una alimentacion saludable y variada en los escolares, en Argentina la
Ley N°3704/10 (creada en el 2010), menciona una serie de articulos enfocados en
disefiar guias de alimentos y bebidas saludables (GABS) con el fin de que los kioscos o
sodas y comedores escolares ofrezcan solo aquellos productos que sean permitidos por
la misma, ademas se fomenta importancia la actividad fisica y la educacion alimentaria

(Legislatura de la Ciudad Auténoma de Buenos Aires, 2010).

En Espafia, un estudio sobre habitos alimenticios de la poblacién infantil y juvenil

llamado “enKid” muestra la problematica nutricional actual de los nifios y jovenes de



Espafia: donde un 13,8% de la poblacion espafiola entre 2 y 24 afios es obesa (Sociedad

Espafiola de Nutricion Comunitaria, 2004).

Para una adecuada alimentacion y mejorar asi el estado nutricional de la poblacién, en
varios paises se emplean guias de alimentacién saludable. En la guia de la alimentacién
saludable espafiola se indica que la mejor manera de darle a un nifio la nutricion que
necesita, es ofrecerle una amplia variedad de alimentos que le resulten agradables:
mediante el consumo de una dieta variada y moderada, la cual incluye alimentos de
cada grupo presente en la Piramide de la Alimentacion Saludable, donde los cereales
constituyen la base fundamental de la alimentacion (Sociedad Espafiola de Nutricidn

Comunitaria, 2004).

Por medio de estudios realizados en Costa Rica, se tiene una idea de la prevalencia de
obesidad y sobrepeso de la Nacion. En la provincia de Guanacaste fueron evaluados 638
estudiantes (289 hombres y 349 mujeres) con una edad promedio de 13,03 afios, con lo
que se determind que un 13,9% de los escolares presentaban sobrepeso y obesidad
(Urefia, 2008). En escolares de la provincia de Heredia, mediante un estudio
conformado por una muestra de 1080 participantes (318 son de cuarto grado, 418 de
quinto grado y 344 de sexto grado), con edades de 9 a 15 afios, se encontr6 que un 29%

(272) de los escolares presentaban sobrepeso y obesidad (Herrera et al, 2017).

La Universidad de Costa Ricas (UCR) en una investigacion basada en la aplicacion de
un registro de consumo de tres dias, menciona que en los nifios de 10 a 12 afios la
frecuencia de consumo promedio de frutas y vegetales es insuficiente. En el caso de los
vegetales, la frecuencia de consumo muestra una ingesta menor en comparacion con las
frutas, no obstante, no se presentan diferencias significativas segin sexo y nivel

socioeconémico (Urefia, 2008).



Esta disminucion del consumo de frutas y vegetales en los escolares se ha reemplazado
por la ingesta de meriendas poco saludables que inciden en el estado nutricional de los
mismos, lo cual se puede evidenciar en el Censo de peso/talla realizado en Costa Rica
durante el 2016 donde un 34% de los escolares entre 6 y 12 afios presentan sobrepeso y
obesidad, lo cual es alarmante ya que dicha cifra ha aumentado desde la Encuesta de
Nutricién en Costa Rica del 2008-2009 segun la cual un 21,4% de nifios y nifias entre 5
y 12 afios presentaban sobrepeso y obesidad (Ministerio de Educacion Publica [MEP],

2017).

Los datos sobre el efecto de las meriendas en la obesidad son controversiales. En un
estudio Field et al., (2004), determina la relacion entre la ganancia de peso y el consumo
de meriendas por parte de escolares. Mientras que en otro llevado a cabo por Mercille,
Receveur y Macaulay (2009), el aporte de energia de las meriendas es mas alto en los
nifios y nifias con un indice de masa corporal (IMC) con riesgo de sobrepeso (IMC entre
los percentiles 85 y 95) que en aquellos con un IMC normal (lbarra, Llobet y

Fernandez, 2012).

En un estudio efectuado con escolares de la provincia de Cartago, los dos tipos de
meriendas mas comunes son las “preparadas y consumidas en casa” (95% de la
muestra) y las “preparadas en casa y consumidas en la escuela” (88% de la muestra). En
los nifios tanto del grupo control (estado nutricional normal) como en el grupo caso
(nifios con sobrepeso), la merienda que mayor energia aporta es la merienda de la tarde,

la cual constituye un 18% del valor calérico total (VCT) (lbarra et al., 2012).

En los nifos, las merienda “preparada y consumida en casa” aporta la mayor cantidad
de energia al grupo caso (15% del VCT) y la “preparada en casa y consumida en la

escuela” (14% del VCT) al grupo control. En dicho estudio se determin6 que en la



merienda “preparada y consumida en casa”, el consumo de grasa saturada es
significativamente mayor (p=0,030) en los nifios caso, comparado con los nifios control.
Por su parte, en las nifas, el tipo de merienda “preparada en casa y consumida en la
escuela” aportd la mayor cantidad de energia al grupo caso (16% del VCT) y al grupo
control (15% VCT). Ademas, en las nifias con sobrepeso y obesidad (grupo caso), en
todos los tipos de meriendas, el consumo de carbohidratos y energia fue mayor. En
ambos sexos, se encuentra que hay una relacion entre la cantidad de calorias diarias
ingeridas con presencia de sobrepeso y obesidad, por lo anterior es necesario la
planificacién y ejecucion de los programas nutricionales para la prevencion de la
obesidad infantil y la promocion de la salud sobretodo en el ambiente escolar (Ibarra et

al., 2012).

Para la promocion de un estado nutricional adecuado y saludable en Costa Rica se
implementa a partir del afio 2012 el Reglamento para el funcionamiento y
administracion del servicio de soda en los centros educativos publicos, el cual tiene
como objetivo promover habitos de alimentacion saludable en los escolares, mediante
una serie de articulos donde se mencionan cuéles son los alimentos y bebidas permitidos

en las sodas escolares por su adecuado valor nutricional (MEP, 2013).

Ademas de los mencionados problemas de meriendas con exceso de energia, altas en
grasas o azucares, muchos de los alimentos que estan destinados a nifios y nifias como
lo son los queques, galletas, y golosinas, contienen entre sus componentes aditivos o
colorantes artificiales. Estudios en nifios entre los 4 y 9 afios han determinado que puede
existir una relacién entre el consumo de colorantes artificiales con la presencia de

Trastorno por déficit de atencion e hiperactividad (TDAH), problemas respiratorios



como asma Yy hasta con alergias, sin embargo, los resultados no fueron significativos

(Amchova, Kotolova y Ruda, 2015).

En un estudio realizado en el Reino Unido, cuyo fin fue relacionar el uso de colorantes
artificiales con la presencia de TDAH en nifios, se determind que los nifios que
realizaron una dieta de exclusion de alimentos con colorantes artificiales y preservantes
de benzoatos durante 4 semanas redujeron su comportamiento hiperactivo.
Posteriormente al reincorporar en la alimentacion de los nifios una bebida con
colorantes artificiales y preservantes como benzoatos, estos incrementaron su
hiperactividad. Sin embargo, asi como algunos nifios presentaron efectos negativos en
su comportamiento con el uso de aditivos, otros no tuvieron efectos. Por lo anterior,
Kanarek (2011) menciona que Schab y Trinh (2004), concluyeron que el consumo de

colorantes artificiales puede estar asociado con el TDAH en los nifios.

Debido a estos estudios, en Estados Unidos y la Union Europea (U.E) se han creado
politicas sobre el uso correcto de colorantes o aditivos alimentarios artificiales, y han
elaborado tablas con el nombre y cddigo de los colorantes naturales permitidos (ver
anexo N°1) Aungue hay muchas similitudes entre las politicas, existen diferencias entre
las fuentes de obtencion de los colorantes y los alimentos permitidos para colorear, que

ademas pueden variar por las tradiciones del lugar (Mortensen, 2006).

1.1.2 Delimitacion del problema

La investigacion se realiza con escolares de ambos sexos, con edades entre los 6 y 11
afios. Se lleva a cabo en Escuela México ubicada en la provincia de San José, Barrio
Aranjuez, 300m norte y 75m sur de la Iglesia Santa Teresita, durante el primer semestre

del afio 2017.



1.1.3 Justificacion de la investigacion

El sobrepeso y la obesidad se han convertido en un problema de salud pablica a nivel
mundial debido a que son factores de riesgo de distintas enfermedades cronicas no
transmisibles que se pueden presentar tanto en edad adulta como en la nifiez, lo que
repercute en los gastos estatales en salud. Debido a lo anterior es necesario examinar la
cantidad y el tipo de alimentos consumidos por los escolares, los tiempos de comidas
realizados y su frecuencia (Avila, 2013; OPS, 2012). De los tiempos de comidas
realizados por los escolares, esta investigacion se enfocard especialmente en las

meriendas de la poblacién en estudio.

La edad escolar se caracteriza por un rapido desarrollo tanto fisico como cognitivo en
los nifios, por lo que es de suma importancia brindarles una alimentacion con alto aporte
nutricional para que tengan un adecuado crecimiento (Brown, 2010). Las meriendas o
snacks saludables (fuente de fibra, bajos en grasas y azucares), deben poseer
caracteristicas sensoriales que llamen la atencion de los nifios y nifias, asi como en un

empaque llamativo que compita en el mercado de meriendas infantiles.

La gran mayoria de meriendas consumidas por los escolares tanto en los centros
educativos como en el hogar, son de escaso valor nutricional, por su alto contenido de
grasas, azUcares y harinas refinadas, por lo que porciones pequefias aportan al
organismo principalmente gran cantidad calorias (Mercille et al., 2009), por esta razén
es necesario la elaboracién de meriendas infantiles con materia prima de alto valor
nutricional, como lo es la avena integral con extractos de vegetales, la avena, al tener
una mayor cantidad de fibra brindara mayor saciedad al escolar y asimismo tendra un
mayor aporte de nutrientes. Ademas, los extractos de remolacha y zanahoria tendran

como funcion brindar diferentes colores a las meriendas de una manera natural, por lo



que se evitan asi los colorantes artificiales que se han relacionado con problemas en la
salud como: Trastorno por déficit de atencion e hiperactividad y problemas respiratorios

en nifios (Ahmad, Zaffar, Dar y Habib, 2014; Kanarek, 2011).

No se debe culpar Unicamente a las sodas escolares, ya que estas son solo uno de los
escenarios donde los escolares adquieren las meriendas, también es importante el papel
de las familias quienes envian alimentos poco saludables a sus hijos, ya sea porque no
cuentan con una adecuada educacion nutricional o porque simplemente no tienen
tiempo para elaborar meriendas mas saludables. Ademas, el aumento en la variedad de
alimentos procesados, la publicidad dirigida a nifios sobre alimentos atractivos de bajo
valor nutricional ha provocado cambios en los estilos de vida, dado lugar a un cambio
en los habitos alimentarios de la poblacién, lo que se ve reflejado en un mayor consumo
de alimentos hipercal6ricos, altos en grasas saturadas y trans, mas azucares simples y
mas sal, adicional a esto muchas personas no consumen suficientes frutas, vegetales y
fibra dietética encontrada en alimentos como cereales integrales (Longfield, J., 2013;

Macias, Gordillo y Camacho, 2012; Mercille et al., 2009).

Por lo anterior, se desea elaborar meriendas como productos de panificacion, los cuales
son faciles de elaborar, se agrega un cereal como la avena integral, que es alta en fibra 'y
fuente de otros componentes funcionales, se adicionan también extractos naturales de
pigmentos con propiedades antioxidantes, que aporten un valor nutricional agregado a

las meriendas consumidas por escolares.

1.2 Redaccion del problema central: pregunta de la investigacion

¢Cual es la aceptabilidad del consumo de meriendas saludables, fuentes de fibra
preparados con harina de avena integral, y adicionados con extractos de zanahoria y

remolacha, en escolares de 6 a 11 afios?



1.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

El objetivo general y los especificos correspondientes para esta investigacion son los

siguientes:

1.3.1 Objetivo general

Determinar la aceptabilidad de meriendas saludables, que aportan fibra a partir de

harina de avena integral con extractos de zanahoria y remolacha en escolares de la

Escuela México durante el afio 2017.

1.3.2 Objetivos especificos

Describir las caracteristicas sociodemogréaficas y socioeconémicas de la
poblacién en estudio.

Analizar los tipos de alimentos que se compran en los hogares de los escolares y
los preferidos por los nifios.

Determinar el valor nutricional de las meriendas elaboradas a partir de harina de
avena integral con extractos de zanahoria y remolacha.

Evaluar la aceptabilidad sensorial de las meriendas en los escolares
participantes.

Relacionar los tipos de alimentos disponibles en el hogar y alimentos preferidos
por los escolares con el nivel de aceptacion hacia las meriendas.

Relacionar las caracteristicas sociodemogréaficas y socioeconomicas de los

escolares con la aceptabilidad de las meriendas.
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1.4 ALCANCES Y LIMITACIONES

Los alcances que se esperan con esta investigacion, asi como las limitaciones que se

presentaron a lo largo de su realizacién se mencionan seguidamente:

1.4.1. Alcances de la investigacion

La presente investigacion busca una innovacion en la industria alimentaria infantil al
incorporar nuevos ingredientes funcionales en productos conocidos, ademas de

presentar a los vegetales de una manera diferente y agradable para los nifios y nifias.

Se espera que la incorporacion de fibra y extractos vegetales en panaderia brinde

caracteristicas sensoriales de agrado para la poblacién en estudio.

Es necesario destacar que los ingredientes empleados en la elaboracion del producto
cuentan con propiedades nutricionales relevantes para la salud. Se espera que los
queques elaborados beneficien la salud gastrica, cardiovascular y ayuden en la

prevencion de sobrepeso y obesidad en los escolares.

En cuanto a aspectos sociodemograficos, se espera que sea una merienda de facil acceso

y disponibilidades, ademas, que se ajuste a los gustos y preferencias de los escolares.

1.4.2. Limitaciones de la investigacion

Fue necesario cambiar la escuela con la que se aprueba el proyecto de tesis, ya que se
pensaba hacer en la Escuela de Betania, pero cuando se menciona que se iba a hacer la
prueba con aproximadamente con 70 a 100 escolares, se denegd el permiso
(previamente aprobado) porque mencionan que solo una seccion estaba dispuesta a

participar.
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Se presentaron atrasos en la recoleccion de datos debido a las vacaciones de medio afio,

los dias feriados y la suspension de lecciones por congreso.
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2.1 Alimentacién en escolares
La alimentacion de los escolares debe tomar en cuenta las necesidades nutricionales, asi
como la calidad de los nutrientes de cada una de las comidas, lo cual se menciona a

continuacion:

2.1.1 Necesidades nutricionales

La alimentacion durante la edad escolar es de suma importancia por el hecho de que los
nifios se encuentran en un crecimiento acelerado y es necesario aportar por medio de la
dieta los nutrientes para promover un desarrollo adecuado tanto a nivel fisico como
cognitivo, ademas de ayudar a prevenir problemas de salud. Una dieta de acuerdo con
las necesidades nutricionales en esta etapa reduce el riesgo de obesidad, bajo peso,

diabetes tipo Il 0 alguna otra enfermedad crdnica (Brown, 2010).

Los nifios y nifias que se encuentran en la etapa escolar necesitan un determinado aporte
de energia, micro y macronutrientes, siendo lo ideal que dichos nutrientes provengan de
alimentos de buena calidad nutricional que beneficien su desarrollo y salud. Las
recomendaciones que mas tienen aceptacion son las brindadas por el Food and Nutrition
Board, Institute of Medicine, National Academy of Sciences, las cuales estan basadas en

los DRI ((Dietary Reference Intakes), y se muestran en la Tabla N°1 y N°2.
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TablaN° 1
Requerimientos de energia estimados (kilocalorias) por dia, segin edad, sexo Y actividad
fisica.
Edad Sexo Sedentario Moderadamente  Activo
Mujeres 1200- 1400 1400- 1600 1400- 1800
4-8 afnos Hombres 1200- 1400 1400- 1600 1600- 2000
Mujeres 1400- 1600 1600- 2000 1800- 2200
9- 13 afios Hombres 1600- 2000 1800- 2200 2000- 2600

Fuente: Dietary Reference Intakes (DRIs): Food and Nutrition Board, Institute of Medicine,

National Academies 2011. Adaptado por: Hidalgo y Guemes, 2011.

Es la tabla N° 1 se pueden apreciar los requerimientos energéticos de los nifios y nifias
de acuerdo con la edad y el nivel de actividad fisica, mientras que en la N°2 se

especifica los porcentajes de macronutrientes adecuados segun la edad.

Tabla N° 2

Rango de distribucién aceptable de macronutrientes (AMDR, por sus siglas en ingles)

Edad Carbohidratos Grasas Proteinas
4-8 afios 45-65% 25-35% 10-30%
Hombres

9 — 13 afios 45-65% 25-35% 10-30%
Mujeres

9-13 afios 45-65% 25-35% 10-30%

Fuente: Dietary Reference Intakes (DRIs): Food and Nutrition Board, Institute of Medicine,
National Academies 2011. Adaptado por: Hidalgo y Guemes, 2011.
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La recomendacion de consumo de fibra en los escolares difiere segun la entidad, la
Academia Americana de Pediatria (AAP) propone dos maneras distintas para
determinar el consumo ideal de fibra: 1) La edad del nifio mas 5 g 0 2) 0,5 g de fibra/ kg
de peso corporal/dia. Mientras que la Food and Drug Administration (FDA) sugiere un
consumo de 12 g de fibra por cada 1000 kcal consumidas. Segun la Dietary Reference
Intakes (DRI) en una lista publicada en el 2005 muestra los consumos adecuados de

fibra, expresados en la tabla N° 3 (Kranz, Brauchla, Slavin, y Miller, 2012).

Tabla N° 3

Ingesta adecuada (Al) de fibra en nifios y nifias de 4 a 13 afios

Edad y genero Total de fibra (g/d)
4-8 afios 259
Hombres
9-13 afios 3lg
Mujeres
9-13 afios 26 g

Fuente: DRI. Adaptado por Kranz et al., 2012.

Caracteristicas de las meriendas para escolares

Las meriendas se definen como una pequefia comida entre los tiempos de comida
principales (entre el desayuno y el almuerzo o entre el almuerzo o la cena). Tienen
como objetivo distribuir de una mejor manera las calorias y nutrientes diarios
correspondientes al requerimiento de los escolares, también beneficia por el hecho de

que el escolar no tenga tanto apetito a la hora de cada comida fuerte (lo que evita comer
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en exceso), estas deben de aportar entre un 10 a un 15% del total de la energia diaria

(Serafin, 2012).

2.2 La fibra

Segun la American Association of Cereal Chemist se define como: “la parte comestible
de las plantas o hidratos de carbono analogos que son resistentes a la digestiéon y
absorcion en el intestino delgado, con fermentacion completa o parcial en el intestino

grueso” (Escudero y Gonzélez, 2006, p. 62).

Al no ser absorbida por el intestino delgado la fibra tendra un papel fundamental en
brindar saciedad y favorecer el transito gastrointestinal. Dentro de los compuestos
considerados como fibra se pueden mencionar los polisacaridos, lignina y
oligosacaridos asociados a plantas, almidones resistentes, la inulina y la lactulosa.
Algunos de los beneficios que aporta la fibra se encuentra su papel como laxante, que
ayuda a disminuir los problemas de estrefiimiento; disminucién de los niveles de

colesterol y de glicemia (Escudero y Gonzélez, 2006). Existen dos tipos de fibra:

Fibra Soluble: como las pectinas, gomas (B-glucanos y pentosanos), mucilagos y
algunas hemicelulosas, estos componentes forman una red que retiene agua generando

asi sustancias viscosas. Esta relacionada con la reduccion de colesterol en sangre.

Fibra Insoluble: se encuentra constituida por celulosa, la hemicelulosa insoluble y
lignina, encontradas en las envolturas de los granos, las cuales son sustancias que actian
como “esponjas” reteniendo agua. Ayuda a disminuir la absorcién de glucosa. Cuenta
ademas con la propiedad de disminuir la exposicion de agentes carcinogénicos en la luz

intestinal (Bentacur, Pérez y Chel, 2003).
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En general, ambos tipos de fibra al ser consumida disminuyen el vaciamiento gastrico lo
cual favorece la distension abdominal. Ademas, a nivel de intestino delgado la fibra se
vuelve viscosa (por su propiedad de retencion de agua) lo que causa que el tiempo de
transito y su absorcion a nivel intestinal sea mas lenta, todo este proceso promueve una
mayor saciedad luego de su consumo, al compararlo con alimentos bajos o sin fibra

(Gatteland y Pefia, 2011).

Se recomienda un aporte diario de 25 a 30g de fibra diaria para un adulto sano, un
ejemplo para obtener estos niveles de fibra a través de la alimentacion son los siguientes
intercambios: 3 frutas, 1 cereal integral y tres vegetales. En el caso de los cereales
integrales, ademas de aportar fibra, los alimentos integrales (carbohidratos complejos)
brindan proteinas, lipidos, vitaminas y minerales, beneficiosos para una buena salud

(Gatteland y Pefia, 2011).

Un déficit de fibra en la dieta puede ocasionar una serie de problemas o patologia en el

organismo, en la figura N°1 se presenta a groso modo un resumen de las mas comunes:

Y Enfermedad
diverticular del colon
* Apendicitis
Lo Cancer de colon

Vo \? Intraluminar
. . LT . |
Estrenimiento Enfermedades
crénico ) poOr presion .
colonica ‘ i . "
J* Hernia de hiatus

“ntrabdominal % * Hemorroides

Déficit <& I e Virices
de fibra <
Exceso '« Colelitiasis
de alimentos — { * Arterioesclerosis
| concentrados ! * Obesidad
“Senergéticamente L_» Diabetes mellitus

Figura N° 1. Déficit de fibra como causa de posibles enfermedades. Fuente: Betancur,
Pérez y Chel, 2013.
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2.2.1 Usos de la fibra: efectos a nivel sensorial en alimentos

Entre sus usos se encuentran la produccion de cereales para desayuno, donde la avena
integral es uno de los mas empleados por su alto aporte de fibra (casi el doble con
respecto a las hojuelas tradicionales). También se emplea en la elaboracion de productos
de panaderia con la funcion de mejorar el aporte nutricional y obtener un mayor
rendimiento junto con mejoras en las caracteristicas organolépticas (aroma, color y
sabor) (Betancur et al., 2003). En algunos productos horneados, se opta por mejorar el
aporte nutricional, con el uso del salvado de avena. Cuando hay un aumento en la
concentracion de salvado de avena, aumenta la absorcién de agua durante el horneado,

pero la estabilidad de la masa disminuye (Tapola y Sarkkinen, 2009).

En los granos como la avena y el trigo, las capas externas son las que tienen mayor
contenido de fibra, y el pigmento de estas tiende a ser rojizo o café oscuro segun el
cultivo. Por esta razén, los productos horneados elaborados con harinas integrales
tienden a tener un color més oscuro. Las flavonas, son pigmentos contenidos en granos
como el trigo, y también son responsables de la coloracion de una harina, que puede ir
desde amarillo hasta café. Sin embargo, la coloracién oscura podria tener un efecto
negativo en la aceptabilidad de los productos, porque el consumidor no esta
acostumbrado a esa apariencia en los productos de panaderia (NIIR Board of

Consultants & Engineers, 2014; De la Hera, Oliete y Gomez, 2012).
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2.3 Alimentos con compuestos funcionales

Seguidamente, se mencionan los compuestos funcionales de los principales ingredientes

utilizados en las meriendas elaboradas.

2.3.1 Avena integral

La avena integral es un cereal altamente nutritivo ya que tiene un mayor aporte de
proteina en comparacién con otros cereales como arroz o cebada. Entre sus principales
componentes se encuentran: 2.0 a 7.5% de B-glucanos, 13 a 20% de proteina, de un 2 a
un 12% de grasa y un 60% de almidones, ademés contiene fibra insoluble y soluble,
minerales, vitaminas, fotoquimicos y acidos grasos insaturados (oleico y linoleico).
Debido a su composicion nutricional (Ver tabla N° 4) y los beneficios que esos
nutrientes tienen en salud de las personas, su consumo se ha incrementado (Ahmad et

al., 2014; Shanmugam y Priya, 2016).

Tabla N° 4
Valor nutricional por cada 100g de avena
Energia y nutrientes Contenido
Energia 389 kcal
Carbohidratos 66.3 g
Fibra 106 g
Grasa 699
Proteina 1699
Acido Pantotenico (B5) 1.3 mg (26%)
Folatos (B9) 56 pg (14%)
Calcio 54 mg (5%)

Hierro 5 mg (38%)
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Magnesio 177 mg (55%)
Potasio 429 mg (9%)
B- glucano (fibra soluble) 49

Fuente: United States Department of Agriculture (2013). Adaptado por: Ahmad et al., 2014.

La fibra soluble constituida por aproximadamente 85% por 3-glucanos destaca por su
propiedad de disminuir los niveles de colesterol LDL en sangre y atenla la respuesta
postprandial de la glucosa, lo que significa una reduccién del riesgo de enfermedades
cardiovasculares y de diabetes mellitus tipo Il en la poblacion que incluya en su dieta
diaria este alimento. Ademas, por la cantidad de fibra que posee, brinda una mayor
saciedad luego de ser consumida y esto puede ayudar en la prevencion de la obesidad

(Shanmugam y Priya, 2016; Venegas, Pérez y Ochoa, 2009).

Segln Shanmugan y Vishnu (2016), el consumo de 100g de avena en personas adultas

sanas tiene un impacto significativo en la reduccién de colesterol sanguineo

Aun no se conoce claramente el mecanismo que lleva a la fibra soluble a ayudar en la
reduccion del colesterol LDL. Se cree que la fibra impide la reabsorcion de sales
biliares con colesterol proveniente de la dieta. Por lo que es necesario brindar un mayor
énfasis en el consumo de productos con alto contenido de fibra soluble para que de esta
manera reducir la cantidad de grasas saturadas y colesterol absorbidas de los alimentos

(Shanmugam y Priya, 2016).

2.3.2 Linaza

La linaza (Linum usitatissimum), es un cultivo oleaginoso, proveniente de Asia
Occidental y del Mediterraneo, fue introducida por los colonos en Estados Unidos para

la produccién de fibras para ropa, pero actualmente es cultivada para la produccion de
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aceite principalmente. Ademas, gracias a su poder nutricional y los beneficios que trae
para la salud, su incorporacion en la industria alimentaria ha aumentado, ya sea en
forma de harina, aceite o de la semilla en su estado natural (Goyal, Sharma, Upadhyay,

Gill y Sihag, 2014; Ganorkar y Jain, 2013).

La linaza o lino es rico en grasas, proteinas y fibra, su composicién puede variar de
acuerdo al ambiente del cultivo, el procesamiento de la semilla, almacenamiento y el
método de anélisis. Existen dos variedades de linaza: la marron y la amarilla, estos son
muy similares en su contenido de nutrientes (Goyal et al., 2014). Sus principales

nutrientes se pueden apreciar en la tabla N°5

Tabla N° 5

Composicion nutricional de las semillas de linaza en 100g

Nutriente Cantidad en 100g
Carbohidratos 29.0¢g
Fibra 28.0¢g
Grasas totales 41.09
a- Acido linolénico (omega 3) 2309
Proteinas 20.0¢
Lignanos 10- 2,600 mg
Ac. Folico 112 mg
Energia 450 keal

Fuente: Goyal et al., 2014; Ganorkar y Jain, 2013.

2.3.2.1 Beneficios de la linaza a nivel de salud

Los componentes de la semilla de linaza que tienen una mayor relevancia por los
beneficios que aportan en la salud son: el acido a-linolénico (ALA), la fibra dietética, la

proteina y lignanos especialmente el Secoisolariciresinol diglucésido (SDG).
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Acido o-linolénico (ALA)

Al igual que el &cido eicosapentaenoico (EPA) y el acido docosahexanoico (DHA), el
ALA es un tipo de &cido graso omega 3, los cuales son nutricionalmente importantes. El
ALA contribuye a la prevencion de enfermedades cardiovasculares por su papel en la
reduccion del colesterol total plasmético, principalmente de las lipoproteinas de baja y
muy baja densidad. Ademas, se ha demostrado que las semillas de linaza molida son

beneficiosas en la reduccion de la hipertension y triglicéridos (Ganorkar y Jain, 2013).

La biodisponibilidad del ALA va a diferir de acuerdo con el estado en que se encuentre
la semilla de linaza, su biodisponibilidad disminuird de acuerdo al siguiente orden:

aceite, semilla molida y semilla entera (Goyal, et al., 2014).
Fibra dietética

La semilla de linaza entera 0 molida posee aproximadamente un 28% de fibra dietética
tanto soluble como insoluble, posee una serie de beneficios en la salud como lo son: la
disminucion del estrefiimiento, prevencion del cancer de colon, reduccién del colesterol
sanguineo, puede ayudar en la prevencion o disminucién de la obesidad por su efecto
saciante. Ademas, se ha demostrado que la linaza gracias a su fibra reduce la respuesta
post-prandrial de la glucosa en sangre, provocando que la secrecion de insulina sea
menor luego de su ingesta, por lo tanto, tiene un papel en la prevencion de la resistencia

a lainsulina y por ende de la diabetes tipo Il (Ganorkar y Jain, 2013).

Al incorporar de 10g de linaza en la dieta de las personas ya sea a través de queques,
panes, galletas o batidos, su ingesta diaria de fibra aumentara a 1 g de fibra solubley 3 g

de fibra insoluble (Goyal, et al., 2014).
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Proteinas

La linaza aporta alrededor de 22% de proteinas, principalmente albumina y globulinas
con un 26,6% y un 73,4% de la proteina total respectivamente. Contiene un perfil de
aminoacidos muy similar al de la proteina de la soya, teniendo en mayor cantidad de
arginina, aspartato y &cido glutdmico o glutamato, mientras que la lisina, metionina y
cisteina son limitantes. Se ha asociado con ser mas efectiva en la disminucion de
colesterol y triglicéridos sanguineos en comparacién con la proteina de soya o la de

caseina (Ganorkar y Jain, 2013).
Lignanos

La linaza es una de las mayores fuentes vegetales del fitoestrdgeno lignano, donde el
predominante es el secoisolariciresinol diglucésido (SDG) el cual es convertido por
bacterias intestinales de lignanos mamalicos, enterodiol (ED) y enterolactona (EL),
dichos metabolitos actGan como antagonistas de los estrégenos o actividad débil de
estrdgenos en mujeres post-menopausicas lo que podria beneficiar a la salud de las
mujeres. Ademas, los lignanos poseen un efecto antioxidante al prevenir la formacion
de radicales libres, por ende, pueden tener una actividad anticancerigena (Goyal, et al.,
2014). Segun Tham, Gardner y Haskell (1998), los lignanos han mostrado tener un
papel en la reduccidn de tumores cancerigenos, en especial los sensibles a las hormonas

como el de mama, endometrio y el de prostata.

2.3.3 Zanahoria: Composicion y compuestos funcionales

La zanahoria (Daucus carota L) es una de las raices mas populares, es nativa de Europa,

Asia, Africa y Macaronesia, China es su principal productor a nivel mundial. Por la
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cantidad de compuestos funcionales que presenta, ha sido utilizada con fines

medicinales (Maxia et al., 2009; Sharma, Karki, Thakur y Attri, 2012).

De acuerdo con Gopalan et al. (1991), la zanahoria estd compuesta por los siguientes
macro y micronutrientes: Proteina (0,9 ¢/100g), carbohidratos (10,6¢9/100g) de los
cuales 1,2 g son de fibra; grasa (0,2 g/100g), calcio (80mg/100g), hierro (2,2 mg/100g)
y fésforo (53 mg/100g). Mientras que el Instituto de Nutricion de Centroamérica y
Panama (INCAP) sefiala los siguientes valores: Proteina (0,939/100 g), carbohidratos
(9,589/1009) de los cuales 2,80g son de fibra; grasa (0,24g9/100g), calcio (33mg/100g),
hierro (0,30mg/100g), fésforo (35mg/100), vitamina C (6 mg/100g) y vitamina A
(841mcg/100g), estos son valores referentes a la zanahoria cruda con céscara (INCAP,

2006).

Debido a sus componentes funcionales o beneficiosos para la salud, el consumo de
zanahoria ha tenido un aumento en la poblacion tanto en su forma de raiz (utilizada
cruda en ensaladas o cocida) como en productos procesados (jugo, conservas, enlatados,
en polvo o dulces) también se utiliza para enriquecer productos de panaderia o

reposteria como: pan, galletas o queques (Sharma et al, 2012).

Se ha reportado que el consumo de zanahoria beneficia el sistema inmunoldgico, brinda
proteccion contra la hipertension arterial, tiene propiedades diuréticas y ayuda en la

eliminacién de &cido Urico (Sharma et al, 2012).

Entre sus componentes funcionales se encuentran: carotenoides, fibra dietética y

compuestos fenolicos.

Carotenoides: los a y el B- carotenos son los compuestos encargados de brindar color, es
decir, pigmentos naturales. Su funcion principal es la de ser precursor de la vitamina A.

Ademés, los carotenoides tienen una relacion con la disminucién de enfermedades
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degenerativas como el cancer, debido a su poder antioxidante (agente de captura de
radicales libres) especialmente del B-caroteno; otros de los beneficios que aporta es la
de reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares, la sarcopenia (pérdida muscular
relacionada con la edad), la formacion de cataratas y protector contra la ateroesclerosis

(Sharma et al, 2012).

Compuestos fendlicos: fundamentalmente los polifenoles, poseen propiedades

antioxidantes, antitumorales y antimutagénicas. La mayor cantidad de estos compuestos
se encuentran en la cdscara de la zanahoria, la cual muchas veces es desechada en la
industria alimentaria. La cascara es ideal para agregar a otros productos (por ejemplo:

galletas o queques) con el fin de aumentar su valor nutricional (Sharma et al, 2012).

Fibra dietética: Las zanahorias poseen tanto fibra soluble como insoluble, cuya

composicion es: pectina (7, 41%), hemi celulosa (9,14%), celulosa (80, 94%) y lignina
(2, 48%) ubicados en la pared celular de la zanahoria. Brinda beneficios a la salud tanto
intestinal como cardiaca, ayudando en la disminucion del estrefiimiento y por ende en la
prevencion de la enfermedad diverticular; reduccion de los niveles de colesterol y

azucar en sangre (Sharma et al, 2012).

2.3.3.1 Efectos a nivel sensorial

El sabor y aroma de la zanahoria estan determinados por muchos compuestos. Se ha
estudiado que las sustancias quimicas responsables del sabor y aroma de la zanahoria
son complejas, y se incluyen tanto compuestos volatiles como no volatiles. Entre las
sustancias no volatiles que influencian, se encuentran los azucares libres, los fosfatos,

compuestos nitrogenados, compuestos amargos, compuestos fendlicos y acidos
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orgénicos. Mientras que los compuestos volatiles que més predominan son los terpenos

y sesquiterpenos (Raees-ul y Prasad, 2015; Sulaeman y Driskell, 2010).

2.3.3.2 Estabilidad de los carotenoides al calor, pH, temperatura y almacenamiento

El procesamiento de los alimentos puede incluir métodos como someter a altas
temperaturas o realizar una homogenizacion mecanica (batido). Los procesamientos
leves tienen efectos positivos ya que producen el rompimiento de las paredes celulares,
y la liberacion intracelular de carotenoides, causando una disminucion en el tamafio de
las particulas, lo que lleva a una mejor absorcion de los carotenoides. Otro de los
beneficios del procesamiento de alimentos, es la desactivacion de las enzimas que
pueden causar la degradacion de los carotenoides. Sin embargo, cuando hay un exceso
de procesamiento térmico, puede causar la isomerizacion y la oxidacion de los

carotenoides (Britton y Khachik, 2009).

Cuando el calentamiento es suave, como sometimiento al vapor, se produce un aumento
en la biodisponibilidad de los carotenoides, pero, cuando el calentamiento es severo,
como al freir o hervir, mas bien puede resultar en la oxidacién o isomerizacion del
carotenoide. La isomerizacion provoca que los betacarotenos pierdan su actividad de
provitamina A. EIl horneado también tiene efectos perjudiciales, y se debe a tomar en
cuenta que la pérdida de carotenoides es mayor conforme se aumenta el tiempo y la

temperatura de coccion (Britton y Khachik, 2009; Badui-Dergal, 2013).

Los carotenoides permanecen estables en un rango amplio de pH (3,0 a 7,0), en la
mayoria de los alimentos. Sin embargo, cuando son sometidos a pH extremos (acido o

alcalino), algunos carotenoides podrian sufrir isomerizaciones, pero esto ocurre
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principalmente en laboratorios, cuando son expuestos a condiciones extremas con fines

analiticos (De Morais, 2016).

El contenido de carotenoides puede verse afectado no solamente por altas temperaturas,
sino por bajas temperaturas, y la duracion del almacenamiento. En un estudio se
demostré que una pulpa de cereza congelada tuvo una pérdida significativa de
carotenoides de un 20%, después de 4 meses de almacenamiento (Da Silveira, Nobre de

Abreu y Guimaraes, 2003).

2.3.4 Remolacha: Composicion y compuestos funcionales

La remolacha se clasifica como una especie de planta herbacea de la familia
Chenopodiaceae. Se cultiva principalmente en Norteamérica, Centroamérica y Gran
Bretafia. Sus colores van desde el amarillo hasta el rojo, donde la de color rojo oscuro es
la méas consumida por la poblacién, en productos tales como, ensaladas y jugos.
Ademas, por la presencia de betalainas (pigmento natural), cuyo uso fue aprobado por la
Union Europea con el etiquetado E-162, es utilizada como colorante natural en
productos lacteos (leche, helados, yogurt), en postres, jaleas, cereales de desayuno y en
productos carnicos como las salchichas (Singh y Singh, 2014; Gengatharan, Dykes y

Choo, 2015; Georgiev, Weber, Kneschke, Denez, Bley y Pavlov, 2010).

Segun el INCAP (2006), la remolacha presenta la siguiente composicion en crudo: agua
(88%), energia (43 kcal/100g), proteina (1,619/100g), carbohidratos (9,56g/ 100g),
grasa (0,179¢/100), fibra dietética (2,809/100g), calcio (16mg/100g), hierro

(0,80mg/100g) y folatos (109mcg/1009).
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Las raices de remolacha roja tienen entre sus componentes funcionales: carotenoides,
betalainas, fibra, folatos, polifenoles y flavonoides. Debido a su composicion, su uso
como colorante natural ha aumentado considerablemente, lo que deja de un lado a los

sintéticos y sus posibles efectos negativos (Singh y Singh, 2014).

Las betalainas son pigmentos hidrosolubles, los cuales se han dividido en dos subclases:
los rojos o betacianinas y los amarillos o betaxantinas, la betacianina es la mas comdn
en el reino vegetal. La remolacha roja presenta altas concentraciones de este pigmento,
entre un 75 a un 95%, cuya concentracién disminuye desde la cascara a la pulpa,
conteniendo aproximadamente en su totalidad de 300 a 600 mg/kg. Sin embargo, dicha
concentracion de betalaina se puede ver afectado por factores como: las condiciones de
cultivo (temperatura del lugar, fertilidad del suelo, humedad), condiciones de
almacenamiento y procesado (Singh y Singh, 2014; Esatbeyoglu, Wagner, Schini-Kerth

y Rimbach, 2015; Badui-Dergal, 2013).

Las betalainas tienen la caracteristica de permanecer estables a nivel del tracto
gastrointestinal, sin perder sus caracteristicas antioxidantes de forma significativa, por
lo tanto, su biodisponibilidad es bastante alta, esto mejora asi sus beneficios como

aditivo alimentario (Georgiev, et al., 2010).

La remolacha roja tiene un marcado papel como antioxidante, debido a las betalainas y
los compuestos fenolicos que la componen, tienen un papel en incrementar la resistencia
de las lipoproteinas de baja densidad (LDL) a la oxidacién y previenen enfermedades
cardiovasculares al reducir el efecto oxidante de los radicales libres sobre los lipidos.
Ademas, su funcion antioxidante también esta relacionada con la prevencion del cancer

(Guldiken, et al., 2016).
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También se ha demostrado que el consumo de remolacha tiene efectos antimicrobianos,
antivirales y que ayuda a disminuir la presion arterial, este Gltimo parece estar mas
relacionado con el nitrato que con las betalainas. Su efecto antimicrobiano se debe a sus
efectos adversos sobre la estructura, funcién y la permeabilidad de la membrana celular
que finalmente lleva a la muerte celular de ciertos microorganismos (Esatbeyoglu et al.,

2015).

2.3.4.1 Efectos a nivel sensorial

A nivel sensorial, como ya se ha mencionado la remolacha roja contiene un agente
colorante denominado betalainas el cual se usa ampliamente como colorante alimentario
en una variedad de productos, se obtienen a partir de jugo de prensa 0 por extraccion
acuosa de las raices ralladas; se puede agregar a los alimentos ya sea en su forma acuosa

0 en polvo seco (Singh y Singh, 2014).

2.3.4.2 Estabilidad de las betalainas

El uso de los colores en los alimentos tiene la funciéon de llamar la atencion del
consumidor y de esa manera favorecer la aceptabilidad del producto, ademas, al ser de
origen natural tienen una mayor aceptacion. Las betalainas tienen la ventaja de tener una
mayor estabilidad a un rango de pH de 3-7 (adecuados para alimentos de baja acidez a
neutro) y la temperatura, en comparacion con las antocianinas, ademas de ser solubles

en agua (Singh y Singh, 2014; Esatbeyoglu et al., 2015).

En la tabla N° se presentan factores estabilizadores y desestabilizadores de las
betalainas Una desventaja que se presenta al usarlas es que tienden a cambiar de color
cuando se calienta, por lo que se suele utilizar mas en helados, dulces y otras confiterias,

pero es barato y no tiene efectos secundarios alérgicos conocidos (Singh y Singh, 2014).
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Un aspecto negativo de la obtencién de los colorantes ya sea en forma de jugo o en
polvo a partir de la remolacha roja cultivada en el campo, es que puede provocar en los
productos en que se utilice un sabor no muy agradable al paladar (sabor a tierra mojada)
por la presencia de derivados de geosmina. Adicionalmente existen problemas al
momento de estandarizar el producto, ya que su calidad puede variar segin las

condiciones climéticas y ambientales (Georgiev, et al., 2010).

Tabla N° 6

Factores que pueden aumentar o disminuir la estabilidad de las Betalainas

Aumentan estabilidad Disminuyen estabilidad

Alto contenido de betalaina Bajo contenido de betalaina

Bajo valor de Aw (actividad de agua)  Alto valor de Aw

pH3a7 Enzimas (POD, POD glucosidasa)
Antioxidantes pH menor de 3 0o mayora 7
Agentes quelantes Alta temperatura

Baja temperatura La luz

Eliminacion de la luz Presencia de oxigeno

Fuente: Esatbeyoglu et al., 2015.
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2.4 Aceptabilidad de los alimentos

El primer estimulo que se recibe de los alimentos se da a través de los sentidos de la
vista y olfato principalmente, lo cual va a influir en la aceptabilidad de las personas
hacia los alimentos, dicha aceptacion puede estar determinada por una serie de factores
como lo son: 1) las caracteristicas fisicas y quimicas del alimento, 2) las diferencias
individuales de las personas (genética, etapa de la vida, estado fisioldgico y
psicoldgico), 3) aspectos del entorno en que se encuentran los consumidores ya sea la
religion, la cultura, los hébitos familiares, lugar donde habitan, ingresos econémicos, el
acceso y disponibilidad de alimentos y la educacion, por mencionar algunos. Este
altimo tiene un papel de mayor relevancia en las preferencias alimentarias de los

consumidores, es decir, si aceptan o no un producto alimenticio (Ibafiez, 2001).

En la figura N°2, se puede apreciar un esquema que muestra el proceso de aceptabilidad
de un alimento, donde la sensacion hacia un alimento es el resultado de los estimulos
provenientes de los alimentos y de la interpretacion que tiene el cerebro de entorno

(situacion positiva o negativa almacenada en la memoria) (Ibafiez, 2001).

| SENSACION | | INTERPRETACION |

Lo emomroron J
il

ACEPTACION

Figura N° 2. Esquema del proceso de aceptacion de los alimentos.
Fuente: Ibafiez, 2001.
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2.4.1 Evaluacion sensorial

La evaluacién sensorial es uno de los analisis que se realizan o con el propdésito de
medir, analizar e interpretar las respuestas hacia un producto mediante los sentidos de la
vista, gusto, olfato y el tacto, al evaluar caracteristicas como: apariencia, sabor, aroma y
textura. Esta evaluacion tiene como funcion establecer una relacion entre las
caracteristicas del producto y como lo percibe el consumidor (Lawless, Heymann,

2010).

Para que dicha evaluacién sea exitosa se debe tomar en cuenta una serie de pautas tanto
para las muestras como para el ambiente donde se realizaré la degustacion, esto se debe
hacer bajo condiciones controladas de modo que se disminuyan los sesgos en el analisis.
Por mencionar un ejemplo: Las muestras deben estar etiquetadas con nimeros al azar
para evitar preferencias por algn nimero (sobre todo en nifios). Las cabinas donde se
realice la prueba de las muestras deben ser cerradas o apartadas de los demaés
participantes, para que de esta manera den su propia opinién de producto y se evitan
influencias externas. Sin embargo, existen aspectos que no pueden ser controlados en
las pruebas como lo son: el estado de &nimo, la motivacion y la familiaridad con
productos similares, entre otros. Para obtener los resultados concluyentes es necesario
un adecuado disefio experimental, asi como un analisis estadistico ideal (Lawless,

Heymann, 2010).

2.4.1.1 Clasificacion de los métodos de prueba en la evaluacion sensorial

El principal propdsito de las pruebas sensoriales es asegurar que el producto sea
evaluado de la mejor manera por parte de los especialistas o por los consumidores. Por
lo anterior, las pruebas tienen objetivos diferentes y se clasifican en tres tipos: de

discriminacion, descriptivas y afectivas (Lawless, Heymann, 2010).
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2.4.1.1.1 Pruebas de diferencia o discriminacion

Asi como su nombre lo indica tiene como fin determinar si existen diferencias
significativas entre dos tipos de productos. Por ejemplo, en el método Duo-Trio, se
presenta a los panelistas 3 muestras, una de ella es la de referencia (R) mientras que las
otras dos son codificadas de manera aleatoria. Una de ellas es idéntica a la de referencia.
El fin de los panelistas es identificar cual de las dos muestras codificadas es idéntica a la
de referencia. Comunmente para esta prueba se seleccionan entre 25 a 40 participantes,
los cuales han sido examinados por su agudeza sensorial a las diferencias comunes del
producto y que estan familiarizados con los procedimientos de la prueba (Lawless,

Heymann, 2010; Watts, Ylimaki, Jeffery y Elias, 1992).

2.4.1.1.2 Andlisis descriptivo

La segunda clase principal de métodos de prueba sensorial es aquella en la que los
panelistas deben evaluar las intensidades percibidas de varias caracteristicas sensoriales
de un producto. Los panelistas deben ser entrenados para hacer una correcta descripcion
sensorial de la muestra incluyendo apariencia, olor, sabor y textura (Lawless y

Heymann, 2010; Watts et al, 1992).

2.4.1.1.3 Pruebas afectivas o pruebas orientadas al consumidor

En esta clase de prueba sensorial los panelistas expresan su grado de agrado o disgusto
hacia un producto. Se lleva a cabo con un panel de consumidores no entrenados. Segun
Watts et al, (1992) las pruebas orientadas al consumidor se pueden dividir en: pruebas

de preferencia, pruebas de aceptabilidad y pruebas heddnicas.
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a) Pruebas de preferencia: en ellas el consumidor puede seleccionar si tiene mayor
afinidad o agrado por una muestra que por otra, por ambas o si no tiene preferencia

alguna.

b) Pruebas de aceptabilidad: utilizadas para medir el grado de aceptacion de los
consumidores hacia un producto. Un ejemplo es la Prueba por ordenamiento, donde se
le pide a los panelistas que ordenen las muestras de la mas aceptada a la menos

aceptada.

¢) Pruebas hedonicas: su finalidad es medir el nivel de agrado o desagrado hacia un
producto. Se utilizan escalas con categorias de 5 o 9 puntos, que van desde “me gusta
mucho” a “me disgusta mucho”. Las muestras se deben presentar en recipientes iguales
y codificados aleatoriamente con tres digitos, ya sean presentadas al panel en orden

aleatorio una a una o todas al mismo tiempo (Watts et al, 1992).

2.4.1.1.4 Pruebas de agrado con nifios

Al trabajar en andlisis de aceptacion de un alimento con nifios se pueden usar tanto
descriptores verbales como dibujos de caras (smileys). En algunos casos, se opta por
usar dibujos de animales o representaciones mas realistas como fotos de personas. Este
tipo de escala es utilizado para nifios o para personas analfabetas. Si son nifios muy
pequerios, se corre el riesgo de que no tengan la capacidad cognitiva para interpretar
correctamente que el dibujo hace referencia a su opinién sobre el producto, y mas bien

puede ser un distractor (Lawless y Heymann, 2010).

Entre menor edad tenga el nifio, es recomendable disminuir el namero de opciones en la
escala. En nifios menores de 4 afios, se recomienda usar escalas de 3 puntos solamente.

En nifios de 4 afos, una escala de 5 puntos, y en nifios de 5 afios 0 méas se puede usar
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una escala con 7 puntos. A pesar de estas recomendaciones, Lawless y Heymann
(2010), mencionan un estudio realizado en Italia para medir la aceptabilidad de
almuerzos en nifios escolares (mayores a 5 afios), usando una escala hedoénica de 5

puntos, la cual contemplaba las opciones: “great, good, OK, bad, terrible”.

En las pruebas de preferencia para nifios, se pueden usar los mismos métodos que se
usan para adultos, pero con algunas modificaciones, como, por ejemplo, hacerlo uno a
uno; es decir, hacer la prueba personalmente para disminuir cualquier influencia social

(Lawless y Heymann, 2010).
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3.1 Enfoque de la investigacion

La investigacion tiene un enfoque cuantitativo ya que pretender medir variables mediante

diferentes escalas de calificacion y el empleo de analisis estadistico.

3.2 Tipo de investigacion

Es de tipo descriptivo ya que se detalla cada una de las variables estudiadas: aceptabilidad
de los escolares hacia diferentes queques, el valor nutricional de los queques, la edad, sexo,
situacion socioecondémica y la relacion entre aspectos socioecondmicos, los alimentos del
hogar con la aceptabilidad hacia los queques. Se lleva a cabo mediante medicion,

evaluacion y recoleccion de datos.

3.3 Unidades de analisis u objetos de estudio

Se trabaja con escolares entre los 6 y 11 afios que asisten a la escuela México.

Area de estudio: El estudio se realiza en la escuela México. Se encuentra ubicada en la

provincia de San Jose, Barrio Aranjuez, 300m norte y 75m sur de la Iglesia Santa Teresita

3.3.1 Poblacién
Comprende a 192 escolares que asisten a la escuela México.

3.3.2 Muestra
La muestra es de tipo no probabilistica, debido a que no se debe hacer calculos matematicos

para conocer la muestra. Segin Barda (2006), para realizar pruebas sensoriales tipo
hedonicas o pruebas del consumidor debe trabajar al menos con 80 personas. Mientras que

Ramirez (2012) menciona que en las pruebas de aceptabilidad orientadas al consumidor la
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muestra debe comprender entre 70 y 500 personas seleccionadas aleatoriamente. Por lo

anterior, la muestra seleccionada para esta investigacion es de 76 escolares.

3.3.3 Criterios de exclusion e inclusién

TablaN° 7

Criterios de inclusion y exclusion para la seleccion de la muestra

Criterios de inclusion Criterios de exclusion

Edades entre 6 y 11 afios Los escolares que no deseen degustar
Ser escolares preparaciones de comidas

Participacion voluntaria Escolares que no deseen llenar las
Nifios con todos los sentidos (gusto, olfato, encuestas

vista, tacto) normales Escolares que tengan incapacidad de
Escolares con consentimiento informado deglutir alimentos

firmado Escolares con alergia a algin ingrediente
Escolares que comprendan y respondan las de los alimentos.

preguntas coherentemente

Fuente: Elaboracién propia, 2017.

3.4 Instrumento para la recoleccion de la informacion

Para la recoleccion de datos se realiza primero la entrega del consentimiento informado
para que sea firmado por los padres de la muestra escolares que asisten al Centro
Educativo. Una vez aprobado el consentimiento se le brinda un cuestionario al padre o
madre de familia que incluye una serie de preguntas para la recoleccion de informacion
acerca de: aspectos socioecondmicos, sociodemograficos, alimentos que se consumen en el

hogar y sobre preferencias del escolar hacia ciertos alimentos.

Para determinar la aceptabilidad de los escolares hacia las meriendas preparadas, se aplica

una escala de aceptabilidad tipo hedonica facial de 5 puntos para que los escolares expresen
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su opinion sobre los productos. Cada una de las opciones cuenta con un puntaje
determinado donde: 1 es “me disgustdé mucho”, 2 es “me disgustd”, 3 es “indiferente”, 4 es

“me gusta” y 5 es “me gustdo mucho”.

3.5 Disefio de la investigacion

Se trata de un disefio de tipo experimental debido a que se hace una manipulacion
intencional de las variables realizando cambios en ellas. Para realizar esta investigacion se
tomd como base la receta de un queque (receta control) a la cual se le realizaron una serie
de cambios con el fin de obtener una receta de mayor valor nutricional (receta modificada),
calculo del valor nutricional de los productos (control y modificados). Ademas, es de tipo
transversal ya que los datos de aceptabilidad de las meriendas y de analisis de datos

sociodemograficos se recogen en un Gnico momento.

3.6 Operacionalizacion de las variables

Describir las caracteristicas sociodemogréaficas y socioeconomicas de la poblacion

en estudio.

e Analizar los tipos de alimentos que se compran en los hogares de los escolares y los
preferidos por los nifios.

e Relacionar los tipos de alimentos disponibles en el hogar y alimentos preferidos por
los escolares con el nivel de aceptacidn hacia las meriendas.

e Determinar el valor nutricional de las meriendas elaboradas a partir de harina de

avena integral con extractos de zanahoria y remolacha.

e Evaluar la aceptabilidad sensorial de las meriendas en los escolares participantes.
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e Relacionar las caracteristicas sociodemograficas y socioecondmicas de los escolares

con la aceptabilidad de las meriendas.

Tabla N° 8

Cuadro de operacionalizacion de variables

Obijetivo especifico Variable Definicion Definicion Dimension Indicadores Instrumento
conceptual operacional
Menos de 250 000
Nivel de colones
ingresos De 251 000 a 350
000 colones
De 351 000 a 450
000 colones
De 451 000 a 550
Estudio estadistico 000 colones Cuestionario
de las Colones Mayor a 551 000
Describir las caracteristicas colones
caracteristicas y Caracteristicas econdémicas de Afos
socioecondmicas de la  socioeconémicas  una poblacién Primaria Completa
poblacion en estudio tomando en cuenta Nivel Primaria Incompleta
los ingresos vy educativo de Secundaria
gastos los padres incompleta
Secundaria completa
U. Incompleta
U. Completa
Edad de los Afios
escolares.
Evaluar la Conjunto de  Nivel de Me disgusto.
aceptabilidad de las caracteristicas o aceptabilidad No me gusto. Escala tipo
meriendas por los condiciones para segun Aceptabilidad  Indiferente heddnica facial
escolares participantes ~ Aceptabilidad que los alimentos atributos Me gustd
sean aceptados. Me encantd.

Calcular el valor
nutricional de las
meriendas elaboradas
a partir de harina de
avena integral

Valor nutricional

Es el potencial
nutritivo o la
cantidad de

nutrientes que el
alimento aporta al
organismo.

Degustacione
S

Se mide
mediante las
kilocalorias y
gramos de
cada nutriente

Cantidad de
cada nutriente
por porcion

Kilocalorias (kcal)
Gramos de
carbohidratos
Gramos de grasa
Gramos de proteinas
Gramos de fibra

Pesa de
alimentos.
Tabla de
composicion de
alimentos
INCAP y

etiquetas de
ingredientes no
contemplado en
las tablas
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3.7 Plan piloto

Para la realizacion de la prueba preliminar se selecciona al azar a 12 estudiantes del Colegio
México, con edades entre 6 y 11 afios. Luego a cada estudiante se le entrega un consentimiento
informado junto con un cuestionario que incluye aspectos socioeconémicos, y sociodemograficos,
alimentos que se consumen en el hogar y sobre preferencias del escolar hacia ciertos alimentos
(anexo N°2). Una vez que el encargado del escolar ha firmado el consentimiento y completado el

cuestionario, se procede visitar la Escuela para realizar el andlisis de aceptacion.

La degustacion se realiza en la biblioteca del Colegio México, donde cada escolar se evalua
individualmente. A cada panelista se le brinda una muestra de los distintos queques (control,
modificado sin extracto, modificado con zanahoria y modificado con remolacha), en recipientes
plasticos y codificados con un nimero de 3 digitos seleccionados al azar, las muestras se brindan de
una manera aleatoria. A cada escolar se le solicita indicar cuanto le agrada cada muestra, mediante

el uso de una escala hedonica facial de 5 puntos (anexo N°2).

Esta prueba tiene como objetivo validar el cuestionario entregado a los padres y el instrumento de

aceptabilidad y de ser necesario realizar las mejoras antes de la prueba definitiva.
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3.8 Materiales y metodologia para elaborar las meriendas

A continuacion, se presenta la metodologia empleada para la realizacion de las meriendas,

asi como los materiales usados en su preparacion.

3.8.2 Localizacién

La elaboracion de las pruebas de los queques, sus modificaciones y producto final se
realiz6 en el Laboratorio de Bromatologia de la Universidad Hispanoamericana, ubicada en

Aranjuez, San José.

Las degustaciones para conocer la aceptabilidad de los queques (control, modificado sin
extractos y modificados con extracto de zanahoria o remolacha) se llevé a cabo con

escolares de la Escuela México, ubicada en Aranjuez, San José.

3.8.2 Materias primas

La materia prima para la elaboracion de los queques fue adquirida en diferentes

supermercados y estan integrados por los siguientes ingredientes

Formulacion del queque “control”: Harina de trigo blanca enriquecida (marca Nacarina,
pais: Costa Rica), mantequilla (marca Dos Pinos, pais: Costa Rica), azucar refinada (marca
Victoria, pais: Costa Rica), huevos de gallina (marca Pipasa, pais: Costa Rica), jugo de
naranja 100% (marca Dos Pinos, pais: Costa Rica) y polvo de hornear (marca Clabber Girl,

pais: Estados Unidos).

Formulacion del queque “Modificado”: Harina de trigo blanca enriquecida (marca

Nacarina, pais: Costa Rica), harina de avena integral (marca Bob’s Red Mill, pais: Estados
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Unidos), huevos de gallina (marca: Pipasa, pais: Costa Rica), azucar refinada (marca:
Victoria, pais: Costa Rica), aceite vegetal de soya (marca: Clover, pais: Costa Rica), linaza
molida —fibra dietética- (marca: Sabemas, Pais: Costa Rica), puré de manzana sin azUlcar
afiadida (marca: Musselman’s, pais: Estados Unidos), jugo de naranja 100% (marca: Dos

Pinos, pais: Costa Rica) y polvo de hornear (marca: Clabber Girl, pais: Estados Unidos).

Los extractos vegetales fueron elaborados previamente de la siguiente manera: con un
rallador de alimentos, se rall6 la zanahoria y la remolacha (por aparte), con el fin de obtener
tanto el extracto como la fibra, para posteriormente ser agregados a la masa de la “receta

modificada”

3.8.3 Especificaciones del equipo

El equipo necesario para la elaboracion de los queques es el siguiente:

e Batidora (marca: Kitchenaid, modelo: Professional 600).
e Horno de cocina de gas (marca: American Style)

e Balanza de alimentos (marca: Sartorius. Modelo: ENTRIS52011-1S).

3.8.4 Descripcion del proceso de elaboracion de los queques

Se elaboré un flujo del proceso el cual se presenta en la figura N°3. Las formulaciones tanto
de la “receta control” como de la “modificada” se encuentra en el anexo N°3. Las etapas

del proceso se describen a continuacion:

Pesado: Se realiz6 el pesaje determinado para cada uno de los ingredientes en la balanza
granataria. Cada uno de los ingredientes previamente pesado se mantuvo separado hasta su

uso, siguiendo el orden establecido en la formulacion del producto.



44

Mezclado: Se procedio a la mezcla de los ingredientes en la batidora Kitchenaid, de

acuerdo con el orden y tiempos preestablecidos en la formulacion de los diferentes queques.

Moldeado: Se coloc6 cada mezcla de queque en su respectivo molde para posteriormente
ser introducidos en el horno. Lo anterior es realizado una vez finalizado el proceso de

mezclado de cada una de las formulaciones.

Horneado: Los queques fueron introducidos en el horno de gas, a una temperatura de 350°C

por un tiempo aproximado de 20 min cada uno.

Enfriamiento: Cada uno de los queques fueron extraidos del horno y colocados en una
superficie ventilada para facilitar su enfriamiento hasta una temperatura aproximada de

30°C aproximadamente.

Pesaje: Una vez enfriado los queques, fueron pesados uno a uno en la balanza para
alimentos marca Sartorius, para asi conocer el rendimiento final de las mezclas. Ademas, se

pesaron cada una de las muestras para su posterior degustacion.



Grasa + Azucar + Pure _

de manzana

Huevos >

Ingredientes secos

(harina, polvo de —

hornear, linaza (en
modificado)

intercalado con jugo
de narania

Mezclado 1

g

Mezclado 2

!

Mezclado 3

*Adicién de la ralladura
(Zanahoria y Remolacha)
*Receta modificada*

Mezclado 4

*Receta modificada*

g

Moldeado

J

Horneado

g

Enfriamiento

g

Empaque

g

Almacenamiento

45

:> 2 minutos
:> 2 minutos
:> 3 minutos
|:> 2 minutos

350°F por 25
—

minutos

|:> Temperatura
ambiente

Figura N° 3. Diagrama de flujo del proceso para la elaboracion de los queques (control y

modificados



46

3.9 Definicion de las formulas de las meriendas

Para la elaboracién del producto final, se realizaron una serie de pruebas y modificaciones,

explicadas a continuacion:

Prueba control

Ingredientes: Harina de trigo blanca, azlcar, mantequilla, huevos, jugo de naranja,

ralladura de naranja, polvo de hornear.

Resultados: se obtuvo una textura esponjosa y suave, con sabor agradable a mantequilla y

naranja.

Prueba modificada N°1

Modificaciones: se sustituyo el 100 % de la harina de trigo por harina de avena integral,
ademas, se disminuyo la cantidad de huevo y azUcar, se usé aceite vegetal de soya en lugar
de la mantequilla. Adicionalmente se agregd linaza molida para aumentar el contenido de

fibra.

Resultados: la textura resulté menos esponjosa, la masa luego de horneado era seca, se
partia y desmoronaba facilmente. Tenia un sabor ligero a naranja y el color result6 mas

oscuro que el del control.

Prueba modificada N°2

Modificaciones: para mejorar la textura se decidi6 trabajar con 50% de harina de trigo

blanca méas 50% de harina de trigo integral. Se mantuvo la misma cantidad de huevo que en
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la receta original. Ademas, se agregaron los extractos en las siguientes proporciones: 15 mL
de extracto de remolacha (1,3%) y 17 mL de extracto de zanahoria (4,5%) cada uno en
375g de mezcla de queque. Dado que el extracto es acuoso fue necesario disminuir el

contenido de jugo de naranja presente en la receta original.

Resultados: se obtuvo un queque mas compacto, menos esponjoso que el “control”. Los
extractos si cambiaron el color de los queques, sin embargo, no eran muy llamativos. El

sabor no se modificé al agregar los extractos, se mantuvo el ligero sabor a naranja.

Prueba modificada N°3

Modificaciones: para lograr un color més atractivo se aumentaron los porcentajes de
extractos. Se elabor6 una masa de 1000g de la receta modificada, la cual se dividid en 5
porciones de 200g distribuidas de la siguiente manera: a) sin colorante, b) con 6 g de
extracto de remolacha (3%), c) con 9g de extracto de remolacha (4,5%), d) con 20g de
extracto de zanahoria (10%), e) con 30g de extracto de zanahoria (10%). Todos los demés

ingredientes se mantuvieron igual que en la prueba modificada N° 3.

Resultados: en esta prueba se obtuvo como resultado un color mas llamativo en los queques
con mayor porcentaje de cada uno de los extractos. La textura de los queques d) y e) resulto
ser mas pastosa al compararlos con los demas queques, debido a que el contenido de
humedad era mayor. EI aumento en la concentracion de extractos no modifico el sabor en

comparacion con el queque sin colorante.
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Prueba modificada N°4

Modificaciones: para tener un mayor provecho de la fibra de la remolacha y la zanahoria, se
decidio agregar los vegetales rallados finamente, en lugar de solo el extracto liquido con
pigmentos. Se elabor6 500 g de masa, la cual se dividio en 2 porciones. A una porcion se le
agrego la ralladura y el extracto de remolacha y a la otra la ralladura y el extracto de
zanahoria, esta vez con un porcentaje del 15%. Se uso6 las mismas proporciones de extracto

y ralladura en cada masa.

Resultados: la textura fue muy pastosa, por lo que se requiere ajustar la cantidad de agua
(jugo de naranja). El sabor se modificd levemente por los extractos y la ralladura, y el color

fue mucho mas llamativo que en las pruebas anteriores.

Observaciones para el producto final: Disminuir el contenido de jugo de naranja para
evitar la textura pastosa, agregar esencia de naranja para mejorar el sabor a naranja, dado
que se va a reducir el contenido de jugo. Mantener la cantidad de extracto y ralladura de la

prueba modificada N°4.

Modificacion en grasa: para que el queque modificado esté acorde con el reglamento de
sodas escolares, se sustituyd la mitad del peso del aceite por “Applesauce” o puré de

manzana, y se redujo la cantidad de huevo.

3.9.1 Rendimiento de coccion del queque

Para calcular el porcentaje de rendimiento de horneo de los queques se aplica la siguiente

férmula: (masa del queque horneado/masa del queque crudo) *100. Dicha formula se aplica
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para determinar la cantidad de porciones y de nutrientes por cada queque luego de la

coccion.

Ademas, se calcula que se obtienen aproximadamente 7 porciones de 56g de cada uno de
los queques. El tamafio de porcion se establecio de acuerdo con las Lista de intercambio de

ADA (2008).

En la Tabla N°9 se aprecian los pesos y sus respectivos porcentajes de rendimiento de cada

uno de los queques:

Tabla N°9

Porcentaje de rendimiento de coccion de los diferentes queques.

Tipo de queque Masa antes de Masa despues de Rendimiento
horneado (g) horneado (g)
Control 480 430 90%
Modificado sin
extracto 480 430 90%
Modificado con
extractos 480 440 92%

Fuente: Elaboracion propia (2017).

3.10 Analisis sensorial

Para la realizacién del panel de evaluacidn sensorial, se selecciona la biblioteca de la
Escuela México, la cual es iluminada, libre de distracciones y de olores. En dicha area se
selecciona una mesa en la que estara el panelista (escolar) y el investigador para realizar la

evaluacion de la aceptabilidad de los diferentes queques.
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Se hace el ingreso de los escolares uno a uno, esto para evitar opiniones influenciadas por
los demas participantes y tener asi una mayor validez de la prueba. Luego, se evalla la
aceptacion con una escala heddnica facial de 5 puntos, donde cada escolar debera sefialar
con su dedo el nivel de agrado hacia cada muestra. Cada muestra de los queques se
encuentra dentro de un recipiente plastico rotulados con un codigo de 3 digitos al azar,
dichas muestras son brindadas por el investigador en una forma aleatoria, se procura que

cada orden sea servido la misma cantidad de veces.

3.11 Analisis de composicion nutricional y descriptores

La composicién nutricional de la merienda control y las modificadas se calcula de acuerdo
con los valores de macronutrientes, fibra y energia extraidos de la Tabla de composicién de
alimentos de Centroamérica (INCAP, 2012), otros valores fueron obtenidos de la etiqueta
de informacién nutricional del producto (jugo de naranja 100% Dos Pinos, harina de avena

integral y el puré de manzana).

Los descriptores nutricionales se definieron de acuerdo con el reglamento de sodas
escolares y las Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables, revisadas
por la FAO en el afio 2004, donde se especifica las declaraciones de propiedades relativas
al contenido de nutrientes, en cuanto a la cantidad de azlcar, grasas y proporcién de fibra
(fuente de fibra).Ademas, el Reglamento Europeo relativo a las declaraciones nutricionales,

también brinda informacion de los gramos de fibra para que un producto sea fuente de esta.
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3.12 Andlisis estadisticos

Para conocer el consumo de alimentos relevantes para la investigacion en los hogares de los
de la poblacion en estudio, asi como las preferencias o gustos de los escolares hacia ciertos
alimentos, se realiza una frecuencia de consumo de los hogares y una tabla de las

preferencias alimentarias por medio Excel, para determinar los porcentajes respectivos.

Para evaluar si hay diferencias significativas en la aceptacion de los diferentes queques se
realiza un andlisis de varianza (ANOVA). Para comprobar cuales queques tienen
diferencias significativas, se realiz6 prueba de HSD Tukey (ver anexo 7) y para analizar el
efecto de las variables sociodemogréaficas sobre la aceptacién se realizan analisis de
varianza, Todos los analisis de varianza y la prueba de Tukey se realizan con el programa

estadistico R.
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5.1 Caracteristicas sociodemograficas y socioeconémicas

A continuacion, se presentan los resultados de las principales caracteristicas

sociodemogréficas de la poblacién en estudio

5.1.1 Sexo

En la Figura N°4 se observa el porcentaje de los escolares participantes en la investigacion

segun sexo.
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Figura N° 4. Distribucién segun sexo de los escolares participantes con edades de 6 a 11
afios provenientes de la Escuela México, 2017. Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Se puede apreciar que de un total de 76 escolares 35 de ellos son hombres y 41 son

mujeres, lo que corresponde a un 46% y 54% respectivamente.
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5.1.2 Edad de los escolares

De acuerdo con la figura N°5 de los 76 nifios participantes en el estudio, un 26% tienen
entre 6 y 7 afos, un 32% entre 8 y 9 afios, mientras que la mayor cantidad, un 42%, son

escolares entre 10 y 11 afios.
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Figura N° 5. Rango de edad de los escolares participantes de la Escuela México, 2017.
Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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5.1.3 Nivel educativo del encargado

En la figura N°6 se presenta el grado educativo de los encargados de los escolares de la

Escuela México que participaron en este estudio.
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Figura N° 6. Nivel educativo del encargado de los escolares participantes de la Escuela
Meéxico, 2017. Fuente: Elaboracion propia, 2017.

Se puede observar que un 46% de los encargados de los escolares participantes tienen como
nivel educativo la secundaria incompleta, seguido de un 21% que tiene secundaria
completa. Solamente una minoria tiene educacién universitaria, un 8% tienen universidad
incompleta, y el 9% universidad completa. Por Gltimo, en menor cantidad un 5% poseen

primaria completa, primaria incompleta o grado técnico.
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5.1.4 Nivel de ingresos en el hogar

En la figura N°7 se aprecia el porcentaje del rango de ingreso en los hogares de los

escolares participantes.
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Figura N° 7. Rango del nivel de ingreso en el hogar de los escolares participantes de la
Escuela México, 2017. Fuente: Elaboracion propia, 2017.

En cuanto al nivel de ingresos en los hogares de los escolares, en un 41% de los hogares el
rango de ingresos es de 251.000 a 350.000 colones, un 13% tiene ingresos de 351.000 a
450.000 colones, el 8% tiene un ingreso de 451.000 a 550.000 colones. y un 21% tiene

ingresos mayores a 551.000 colones.
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5.2 Frecuencia de consumo de alimentos en el hogar y preferencias
alimentarias

En la tabla N°10 se presenta la frecuencia de consumo de alimentos que son fuente de fibra
y las contrapartes bajas en fibra de algunos de estos alimentos, en los hogares de los

escolares.

Tabla N° 10

Frecuencia de consumo de los alimentos relevante para la investigacion comprados en el

Alimentos Casi Nunca A veces Casi siempre
Absoluto %  Absoluto %  Absoluto %
Pan blanco 2 3% 15 20% 59 77%
Pan integral, Galletas integrales 40 53% 29 38% 7 9%

Reposteria (queques, pan dulce,
budin, tamal asado o de maicena) 9 12% 50 66% 17 22%

Cereales refinados como avena,
arroz blanco, cereales de
desayuno azucarados (ej. 5 7% 17 22% 54 71%
Zucaritas)

Cereales de grano entero como
arroz integral, avena integral,
pastas integrales, harina de maiz 32 42% 23 30% 21 28%
(masa)

Frutas (papaya, pifia, naranja,
manzana, entre otras)
3 4% 25 33% 48 63%
Vegetales (zanahoria, brécoli,
vainicas, remolacha, zuquini,
entre otros) 4 5% 27 36% 45 59%

hogar de los escolares participantes de la Escuela México, durante el afio 2017.

Fuente: Elaboracion propia, 2007.
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Como se aprecia en la tabla N°10 un 77% tiene disponible pan blanco “casi siempre”, lo
contrario sucede con el pan y galletas integrales donde en la mayoria de los hogares con un
53% “casi nunca” los compran. En cuanto a reposteria dulce o salada, un 66% de los
hogares la tienen disponible “a veces”, un 22% “casi siempre” y la minoria con un 12%
“casi nunca”. Al comparar los cereales refinados con los cereales de grano entero o
complejos se puede apreciar que un 71% de los hogares “casi siempre” tienen compran
cereales refinados, mientras que solo un 7% “casi nunca”, lo contrario sucede con los
cereales de grano entero donde solo un 28% “casi siempre” lo consumen y un 42% de los
hogares “casi nunca” lo consumen. El consumo de frutas y vegetales es muy similar, se
puede observar que en la mayoria de los hogares hay un alto consumo de frutas y vegetales,
respectivamente, donde 63% y un 59% respectivamente “casi siempre los consumen” y en
contra posicion un 4% “casi nunca” consume frutas y un 5% “casi nunca” consume l0S

vegetales.
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5.3 Preferencias alimentarias de los escolares

En la tabla N°11 se presentan el nivel de agrado de los escolares participantes hacia una

serie de alimentos de interés para la investigacion.

Tabla N° 11

Nivel de agrado de alimentos de interés para la investigacion de los escolares de la
Escuela México, durante el 2017.

Le disgusta mucho Le disgusta Le gusta Le gusta mucho
Alimentos Relativo % Relativo % Relativo % Relativo %
Frutas (papaya, mango,
sandia, banano, 0 0% 1 1% 27 36% 48 63%
manzana, entre otras)
Vegetales (zanahoria,
espinaca, remolacha, 2 3% 15 20% 45 59% 14 18%
pepino, brocoli, entre
otros)
Comida rapida
(hamburguesas, pizza, 0 0% 0 0% 21 28% 55 2%
perros calientes, papas
fritas)
Cereales de desayuno
azucarados (ej. 1 1% 4 5% 29 38% 42 56%
zucaritas)
Pan blanco 2 3% 4 5% 26 34% 44 58%
Reposteria (donas,
queques, brownies, 0 3 4% 21 28% 52 68%
pan dulce, galletas)
Galletas integrales, Pan 13 17% 26 34% 30 40% 7 9%
integral
Avena integral 19 25% 27 35% 25 33% 5 7%

Fuente: Elaboracion propia, 2017.

En la tabla N°11 se puede observar que la mayoria de los estudiantes tienen predileccion

por los alimentos altos en azlcar y elaborados con harinas refinadas. En cuanto al pan
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blanco, a un 58% “les gusta mucho”, seguido de un 34% a los que “les gusta” y solo a un
8% les disgusta; en lo que respecta a la reposteria a la mayoria con un 68% “le gusta
mucho” , a un 28% “le gusta” y solo al 3% restante “no le gusta”; el agrado hacia los
cereales azucarados también es importante, ya que a un 56% y un 38 correspondientemente,

% “les gusta mucho” y “les gusta”,.

El agrado por los alimentos integrales es contrario al de los alimentos refinados, segin lo
descrito en el parrafo anterior, donde: solo a un 9% “le gusta mucho” el pan y las galletas
integrales, mientras a un 40% “le gusta”, y al 35% “le disgusta” este tipo de productos. En
cuanto a la preferencia por la avena integral solo a un 7% “le gusta mucho”, a un 33% “le
gusta”, mientras que a un 35% y a un 25% “le disgusta” y “le disgusta mucho”

respectivamente.

Los escolares presentan un mayor agrado hacia las frutas en comparacién con los vegetales,
a un 63% “le gustan mucho” las frutas y solo al 1% “le disgustan”. Mientras que solo a un

18% “le gusta mucho” los vegetales, a un 59% “le gusta” y a un 20% “le disgusta”.

En lo que respecta al consumo de comida rapida, a la gran mayoria, un 72% “le gusta

mucho” y a ninguno le disgusta.

5.4 Composicion nutricional (macronutrientes, energia y fibra) de la
receta “control” y la receta modificada en fibra, grasa y aziucar

La composicion nutricional de los ingredientes usados en el queque “control” y el
“modificado”, al que se le agregd harina de avena y linaza como fuentes de fibra, y se le
redujo el contenido de grasa y azucar, se muestra en las tablas N°12 y N°13,

respectivamente. La mayoria de los valores de macronutrientes, fibra y energia presentes
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son extraidos de la Tabla de composicion de alimentos de Centroamérica (INCAP, 2012),

otros valores fueron obtenidos de la etiqueta de informacion nutricional del producto.

En la tabla N°12 se observa el valor nutricional de la receta “control” en 100 gramos de la

receta:

Tabla N° 12

Composicion nutricional (macronutrientes, energia y fibra) de la receta “control” en 100g

Ingrediente Masa Energia Proteina (g) Grasa (g) Carbohidratos (g) Fibra (g)
(9) (kcal)
Harina de trigo 25 91 2,6 0,3 19,1 0,70
blanca
Az(car 20 76,8 0 0 19,8 0
Mantequilla 22 157,7 0,2 17,8 0,0 0
Huevo 21 30,9 2,6 2,1 0,2 0
Jugo de naranja* 11 4,6 0,0 0 1,1 0,07
Polvo hornear 1 0 0 0 0 0
Total/100g 100 361,0 5,5 20,2 40,2 ¢ 0,8
Total/ 100g 100 401,1 6,1 22,4 44,6 0,9
producto
terminado

Fuente: INCAP, 2012.
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El valor nutricional de la receta modificada sin extractos a partir de la receta control se
observa en la tabla N°13:

Tabla N° 13

Composicion nutricional (macronutrientes, energia y fibra) en 100g de la receta
modificada en fibra, grasa y azcar

Ingrediente Masa (g) Energia Proteina Grasa  Carbohidratos Azlcar Fibra
agregada
(kcal) () ) () (@ )
Harina de trigo 15,5 56,5 1,6 0,2 12 04
blanca
Harina de avena 15,1 60,5 2,6 1,1 9,8 15
integral (*)

Azlcar 16,0 61,4 0 0 15,9 16 -
Aceite 6,7 59,2 0 6,7 0 -
Huevo 21,0 30,9 2,6 2,1 0,2 -

Linaza molida 3,0 13,5 0,6 1,2 0,9 0,8
Puré de manzana 6,7 2,8 0 0 0,6 0,1
Jugo de naranja (**) 15,0 6,2 0,1 0 1,5 0,2
Polvo de hornear 1 0 0 0 0 0
Total, receta 100 291,0 7.5 11.3 40,8 16 3,1

modificada /100g

Total/100g
producto 100 3234 8,4 12,6 45,3 17,8 3,4

terminado

Fuente: INCAP, 2012; Goyal et al., 2014; Ganorkar y Jain, 2013.

(*) La composicion nutricional de la harina de avena integral se obtuvo de la etiqueta
nutricional del producto (ver anexo N°4) (**) La composicion nutricional del jugo de
naranja usado tanto en la receta control como en la modificada, se obtuvo de la informacion

nutricional presente en el jugo de naranja 100% de la marca Dos Pinos (ver anexo N°5).
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En la tabla N°14 se puede observar la composicién nutricional de los queques

“modificados” adicionados con extractos de remolacha o de zanahoria:

Tabla N° 14

Composicién nutricional (macronutrientes, energia y fibra) en 100g de la receta
modificada en fibra, grasa y azlcar con adicion de extracto de remolacha o zanahoria

Ingrediente Masa (g)  Energia Proteina Grasa  Carbohidratos  Azlcar Fibra
agregada
(keal) @ () ©) @ ©)
Harina de trigo 15,5 56,5 1,6 0,2 12 0,4
blanca
Harina de avena 15,1 60,5 2,6 11 9,8 15
integral (*)
AzUcar 16 61,4 0 0 15,9 16 0
Aceite 6,7 59,2 0 6,7 0 0
Huevo 21 30,9 2,6 2,1 0,2 0
Linaza molida 3 13,5 0,6 1,2 0,9 0,8
Puré de manzana 6,7 2,8 0 0 0,6 0,1
Zanahoria 15 6,2 0,1 0,0 1,4 0,4
Remolacha 15 6,4 0,2 0,0 1,4 0,4
Total receta
modificada con 100 291,2 7,7 11,3 40,7 16 3,3
remolacha /100g
Total/100g 100 316,6 8,4 12,3 44,3 17,8 3,6
producto
terminado
Total, receta 100 290,9 7.6 11,3 40,7 16 3,3
modificada con
zanahoria/100g
Total/100g 100 316,2 8.3 12.3 44.3 17,8 3.6
producto
terminado

Fuente: INCAP, 2012; Goyal et al., 2014; Ganorkar y Jain, 2013.
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La comparacion del valor nutricional (energia, macronutrientes y fibra) de los tres queques modificados (modificados sin extractos,

modificado con extracto de remolacha y modificado con extracto de zanahoria) con respecto al control, se muestra en la tabla N°15.

Tabla N° 15
Comparacidn del valor nutricional entre el queque control y los diferentes queques modificados y su diferencia porcentual en 100g del
producto.
Energiay Queque Queque Diferencia Modificado Diferencia Modificado Diferencia
nutrientes control modificado control- con zanahoria control- con control-
modificado * modificado con remolacha modificado con
zanahoria ® remolacha ®
Energia 401,1 3234 -19,4% 316,2 -21,2% 316,6 -21,1%
Proteina 6,1 8,4 +27,4% 8,3 +26,5% 8,4 +27,4%
Grasas 22,4 12.6 -43,8% 12,3 -45,1% 12,3 -45,1%
Carbohidratos 44,6 45,3 +1,5% 44,3 -1% 44,3 -1%
Azlcar afadida 20 16 -20% 16 -20% 16 -20%
Fibra 0,9 3,4 +73,5% 3,6 +75% 3,6 +75%

8 (Diferencia/ cantidad nutriente control) *100
Fuente: Elaboracion propia, 2017.
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Se observa al comparar el queque modificado sin extractos, con el control que hay una
disminucion de 78 kcal por cada 100g, lo que corresponde a una reduccién de un 19,4%, asi
como un aumento de proteina del 27,4%, una disminucion en la grasa total de un 45,1%, y

un aumento del 73,5% en fibra.

Al comparar el queque control con el modificado con extracto de zanahoria se observa que
hay una disminucion de 85 kcal por cada 100g, es decir, una reduccién de 21,2%, asi como
un aumento de 26,5% en la cantidad de proteina, una disminucion de grasa total de 45,1% vy

un aumento de 75% de fibra.

Los cambios entre el queque control y el modificado con extracto de remolacha son similares al
anterior, ya que se observa una diferencia de 85 kcal lo que corresponde a 21,1%, ademas, un

aumento de 27,4% de proteina, una disminucion de 45,1% y un aumento de 75% de fibra.



5.5 Grado de aceptabilidad de los diferentes queques

En la tabla N° 16 se muestran resultados del anlisis de varianza para evaluar el efecto de la
modificacion en la formulacion de los queques sobre la aceptabilidad de los escolares hacia

dichos productos.

Tabla N° 16

Comparacion de medias y significancia de la aceptabilidad de diferentes queques
evaluados por los escolares de la Escuela México, 2017.

Tipo de queque Media + Desviacion Probabilidad
estandar
Control 4,82+0,5 1.77 x10™™
Modificado sin extractos 4,2°+0,8
Modificado con 4,1+ 0,9
zanahoria
38°+11

Modificado con
remolacha

Letras diferentes en la misma columna implican diferencia estadisticamente significativa.
Fuente: Elaboracién propia, 2017.

En la tabla N°16 se puede apreciar que existe diferencia significativa entre la aceptacion de
los queques por parte de los escolares, (p<0,05), ver analisis de varianza en el anexo N°6,
lo que demuestra que las modificaciones realizadas influyen en el agrado. A partir de los
valores promedio de aceptacion y de una prueba de comparacion de medias de Tukey (ver
anexo #) se establece que el queque control es el preferido por los escolares, debido a que
su media es la mas cercana a 5 puntos (puntaje maximo), seguido del modificado sin
extractos y el modificado con zanahoria, lo cuales estadisticamente tienen la misma
aceptacion. Por ultimo, se observa que el queque modificado con remolacha fue el menos

gustado por los escolares, pues tiene el puntaje mas bajo de aceptacion, y les agrada
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significativamente menos que el control y el queque modificado sin extractos. De acuerdo
con la desviacion estandar (DS), se puede observar que es menor en el queque control, lo
que demuestra poca variabilidad en los resultados de las medidas.

Adicionalmente se realizaron andlisis de varianza para establecer el efecto de las variables
sociodemogréaficas sobre la aceptacion de los diferentes tipos de queque, los resultados se
observan en el anexo N°7. La probabilidad asociada a los efectos de la edad y género de los
escolares, nivel académico de los encargados y nivel de ingresos en los hogares sobre la
aceptacion es mayor a 0,05, por lo tanto, se observo que las variables sociodemogréaficas
estudiadas no tienen efecto significativo sobre la diferencia en la aceptacion de los queques

por parte de los escolares de la Escuela México.



CAPITULO V: DISCUSION E INTERPRETACION DE
RESULTADOS
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5.1 Datos sociodemograficos

Las caracteristicas socio demogréaficas brindan a los paises o a las personas que realizan una
investigacion informacidn sobre aspectos relevantes de la sociedad y los hogares, con el fin
de dar a conocer la realidad nacional tanto en el aspecto demografico, social y economico
de la poblacion de interés, lo que es necesario para brindar conocimiento para el disefio,
ejecucion y elaboracion de politicas publicas o privadas (Instituto Nacional de Estadistica 'y

Censos [INEC], 2011).

En esta investigacion se decide conocer aspectos como edad y sexo de los escolares, nivel
educativo del encargado y el nivel de ingresos en el hogar, ademas, los gustos de los
escolares hacia ciertos alimentos y la aceptabilidad hacia las meriendas saludables

elaboradas para este estudio.

En lo referente al sexo de los participantes en el estudio se puede observar en la figura N°4
que 54% son mujeres y un 46% hombres y de acuerdo con la figura N°5, en edad hay un
predominio de escolares de 10 a 11 afios (42%). En algunos estudios se ha encontrado
relacion entre género o edad con la aceptacion de los alimentos, De acuerdo con un estudio
donde se estudio el impacto del sexo y la edad sobre la aceptabilidad de productos lacteos
con diferentes contenidos de azUcar y grasa, se concluy6 que los nifios prefieren alimentos
con mayores concentraciones de azlcar, disminuye este gusto en la edad adulta y se
menciona que en la adolescencia los hombres tienen una preferencia significativa por los
productos mas dulces (Monneuse et al., 1991, citado por Gomes, Sanches, Dos Santos,

Manhani y Novello, 2014). Contrario a esto, Gomes et al., (2014), en su estudio de la
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aceptabilidad de un queque de zanahoria adicionado con diferentes porcentajes de fibra de
lino, no encontro relacion entre el género de los nifios y la aceptabilidad hacia los queques.
De acuerdo con la figura N°6, el nivel educativo predominante en los padres de los
escolares participantes es secundaria incompleta (46%) seguido de secundaria completa
(21%) y solo un 8% cuanta con Universidad completa. De acuerdo con los resultados los
brindados por INEC (2011) en la zona de San José Central un 33,4% de la poblacion cuenta
con secundaria incompleta o completa, seguido de un 31,7% que cuenta con estudios
superiores.

Segun Gonzélez et al (2011), los habitos alimenticios creados por nifios y nifias dependen
en gran medida del nivel educativo de los padres o encargados de ellos, ademas menciona
que existe una relacion significativa entre un bajo nivel cultural (que estd muy relacionado
con el nivel de escolaridad) de los padres con el estado nutricional inadecuado en los nifios.
Corella y Ordovas, (2015), sefialan que a medida que aumenta el nivel educativo de los
padres estos estaran mas capacitados para elegir las opciones de alimentos mas saludables.
Ademas, menciona que el nivel de educacion tiene mayor peso en la eleccion de una dieta
mas saludable en comparacién con el nivel de ingresos en el hogar, ya que el hecho de
poseer un mayor nivel de ingreso no estd asociado con una mayor educacion sanitaria, por
lo tanto, no ejercera una influencia tan marcada en los cuidados en la salud.

El comportamiento que adquieren los nifios hacia los alimentos también se debe a una serie
de factores tanto sociales como culturales dentro del hogar como puede ser: la
disponibilidad de alimentos, ingreso economico, simbolismos afectivos y tradiciones en el

hogar (Sanchez, Reyes y Gonzalez, 2014; Garcia, Pardio, Arroyo y Fernandez, 2008).
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De los determinantes anteriores en la eleccion de alimentos en los hogares, el nivel de
ingresos en los hogares tiene un papel fundamental, este se define como la sumatoria de las
entradas regulares de dinero que adquieren los integrantes del hogar a partir de diferentes

fuentes como lo son por ejemplo el trabajo o rentas de propiedades (INEC, 2015).

En la figura N°7 se observa que en la mayoria de los hogares (57%) de los escolares
participantes hay un rango de ingresos entre 250.000 a 350.000 colones y solo un 21%
cuentan con un ingreso mayor 551.000 colones. De acuerdo con lo anterior, la mayoria de
los hogares tienen un ingreso bajo, lo que podria tener un impacto en la compra de
alimentos y por ende en las dietas poco saludables de los escolares, ya que diversos
estudios donde se ha analizado la relacion que existe entre el nivel de ingresos con el
consumo de alimentos, llegan a la conclusion de que a mayor nivel socioeconémico las
dietas tienden a ser méas saludables, y también se presentan habitos saludables como
aumento en la actividad fisica y menor consumo de tabaco (Corella y Ordovas, 2015). Caso
contrario ocurre con las familias de méas escasos recursos, las cuales optan por opciones de
alimentacion mas ‘“baratas” estas son generalmente las menos saludables (Vera y
Hernandez, 2013).

En un estudio realizado con nifios entre 2 y 9 afios en paises de Europa, a pesar de que
existen diferencias especificas entre los patrones de consumo de los diferentes paises, se
concluyd que a menor nivel socioeconémico de los padres el consumo de alimentos
procesados era mayor, lo que significa que existe un mayor riesgo de alimentacion poco

saludable (Fernandez-Alvira, et al., 2014).

Corella y Ordovas (2015), mencionan que el costo de la comida es uno de los factores que

mas influyen en que las personas de menor nivel econdmico consuman alimentos menos
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saludables, como lo son embutidos, bebidas azucaradas y cereales refinados, mientras que
las familias con un mayor ingreso econdmico tienden a consumir una dieta mas saludable,
catalogando como dieta saludable aquellas no hipercaldricas, equilibradas y variadas; dietas
ricas en verduras, frutas y cereales integrales; con buena cantidad de legumbres, frutos
secos, pescado y carnes blancas; bajas en grasas saturadas, embutidos, azlcares refinados,

reposteria y snacks.

5.2 Frecuencia de alimentos disponibles en el hogar y preferencia de los
escolares

De acuerdo con Corella y Ordovas (2015), el nivel socioeconémico influye en la seleccién
de alimentos, lo cual se puede comparar con los resultados obtenidos en la frecuencia de la
disponibilidad de alimentos en los hogares (tabla N°10), donde los alimentos como pan
blanco, reposteria y cereales refinados se encuentran disponibles con mayor frecuencia.
Caso contrario ocurre con los alimentos considerados méas saludables como el pan y
galletas integrales y los cereales de grano entero, los cuales en un mayor porcentaje “casi

nunca” estan disponibles.

Existen dos tipos de carbohidratos, los refinados y los complejos o integrales, estos
proporcionan la principal fuente de energia en los individuos. Actualmente debido al
aumento de alimentos industrializados o procesados se ha cambiado considerablemente la
ingesta de carbohidratos ricos en fibra dietética (cereales integrales, vegetales, leguminosas
y frutas) por carbohidratos refinados, lo cual queda en evidencia en la tabla N°10 donde en
la mayoria de los hogares “casi siempre” consumen pan blanco (77%) y cereales refinados
(71%), ademas, un 66% menciona que “a veces” consumen reposteria. El consumo cada

vez mayor de carbohidratos refinados (dulces, reposteria, galletas dulces, helados, pan
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blanco y bebidas azucaradas) junto con cambios en el estilo de vida de muchos nifios
(mayor sedentarismo) tiene una estrecha relacién con el desarrollo de enfermedades no
transmisibles como: enfermedades cardiovasculares, obesidad y diabetes sobre todo en

paises industrializados (Blanco, 2002; Castafieda, Ortiz, Robles y Molina, 2016).

Un aspecto positivo de recalcar de la frecuencia de disponibilidad de determinados
alimentos en el hogar es que a pesar de que el nivel de ingreso en la mayoria de los hogares
no es tan alto, existe un consumo elevado de frutas y vegetales donde un 63% y un 59%,
respectivamente, casi siempre los compran, Segun los resultados de un estudio realizado
por el Programa Integral de Mercadeo Agropecuario (PIMA), en Costa Rica se dio un
aumento en el consumo de frutas y hortalizas desde el afio 2000 al 2015, dicho aumento se

atribuyd a una mayor educacion de los nifios, jovenes y hogares en general (PIMA, 2016).

En un estudio donde se evalud las razones de consumo de frutas y vegetales en escolares de
zonas urbanas, se determind que los escolares tienen una mayor preferencia por las frutas
que por los vegetales, especialmente por el sabor. Ademas, menciona que los escolares
reconocen que las frutas y vegetales son importantes para una buena salud por el aporte de
vitaminas y minerales, sin embargo, reconocen que no los consumen a diario, porque
prefieren la “comida chatarra”. Un punto importante que rescatar es que la mayoria de los
estudiantes dicen que el lugar donde acostumbran a comer frutas y vegetales es la casa,
seguido de la escuela, no obstante, su bajo consumo se puede deber a la baja disponibilidad
en los hogares, sodas y comedores, sin dejar atras los habitos alimenticios adoptados en el

hogar y la falta de educacion nutricional (Urefia, 2009).
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En general, Costa Rica al ser un pais agricola y producir el 100% del abastecimiento de
frutas y vegetales de la poblacion, si tiene un impacto en que el precio final sea mas barato,
sin embargo, se debe tomar en cuenta que no hay una relacién directa entre ser un pais
agricola con el mayor consumo de frutas y vegetales, dado que, en Costa Rica a pesar de
tener una buena disponibilidad, la frecuencia de consumo no es adecuada. Ademas,
intervienen otros factores como lo es el nivel de ingreso en los hogares y la educacion

nutricional (Porras, Castro, Valverde, 2014).

En cuanto a la preferencia de los escolares participantes (ver tabla N°11) el consumo de pan
blanco es de mayor agrado que el consumo de pan integral, dicho comportamiento también
se ha observado en estudios a nivel internacional. En un estudio con 1005 estudiantes de
primaria en Espafa el 32,3% de los estudiantes indicé consumir diariamente pan blanco,
mientras que solo el 8,9% indic6 consumir pan integral a diario, contra un 71,9% que
indicd que rara vez consume pan integral (Palenzuela, Pérez, Pérula de Torres, Fernandez y
Maldonado, 2014). Mientras que en un estudio en México en el que encuestaron a 1456
escolares, para determinar algunos datos, entre ellos, la preferencia hacia una lista de
alimentos un 57 % de los nifios indican que les gusta mucho el pan blanco, versus un 43,9%

que indica gustarle mucho el pan integral (Sanchez et al., 2014).

Es preocupante que tanto la preferencia como la frecuencia en el consumo sea mayor para
el pan blanco, tomando en cuenta que la ingesta excesiva de harinas refinadas esta
relacionada con el desarrollo de obesidad y diabetes. Esto se puede evidenciar con los datos
del Censo de peso/talla realizado en Costa Rica durante el 2016 donde un 34% de los
escolares entre 6 y 12 afios presentan sobrepeso y obesidad, cifra que ha aumentado desde

la Encuesta de Nutricion en Costa Rica del 2008-2009 donde un 21,4% de nifios y nifias
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entre 5 y 12 afios presentaban sobrepeso y obesidad. Por lo anterior es importante tener en
claro que la nifiez es una etapa clave para ensefiar al nifio patrones y habitos de
alimentacion que puede practicar en su vida hasta la adultez (Suarez, 2014; Castro, 2017;

MEP, 2017).

Se ha visto un predominio por alimentos procesados, generalmente de una baja calidad
nutricional por su elevado aporte de carbohidratos refinados, azlcares, grasas y densamente
caldricos (Castafieda et al., 2016). En la tabla N° 11 se puede apreciar que los escolares
tienen una mayor afinidad hacia este tipo de alimentos, indicando en un mayor porcentaje
que “les gusta mucho” la comida répida, reposteria y cereales de desayuno azucarados, lo
cual se puede comparar con el estudio de Castafieda et al., (2016), donde un 70% de los

escolares en una zona de México tienen un alto consumo de comidas chatarra.

Aunque se indiquen que los escolares tienen una mayor preferencia por alimentos
procesados y densamente caldricos y su gusto por comidas fuente de fibra sea relativamente
bajo, el 63% indica que le gusta mucho las frutas, y a un 59% le gustan los vegetales,
demostrando que la diferencia en la preferencia entre frutas y vegetales es pequefia.
Solamente un 1% y un 20% manifiestan que les disgusta las frutas y vegetales,
respectivamente. En un estudio realizado en Valencia con 116 escolares, 35 nifios
consumen la cantidad recomendada de frutas al dia (1 6 2 raciones al dia), mientras que 7
nifios consumen 3 0 mas raciones al dia, cantidad que se encuentra por encima de las
recomendaciones dietéticas (Alba, Gandia, Olaso, Vallada y Garzon, 2012). En otro estudio
realizado en Espafia, el consumo de frutas méas de 1 vez al dia (42%), fue mayor que el de
vegetales (12,1%), ademas, el consumo diario de frutas es un 10% inferior en los nifios de

13 afios (Palenzuela et al., 2014).
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El hecho de que a la mayoria de los escolares les gusta las frutas y vegetales se percibe
como positivo, porque minimiza las consecuencias de no consumir la fibra en los panes y
cereales integrales, al estar “casi siempre” las frutas y vegetales disponibles en los hogares
de los escolares de la Escuela México (ver tabla N°10), las cuales, ademas del aporte de
fibra, son fuente de micronutrientes necesarios en el proceso de crecimiento (Raspini,

Stabile, Dirr y Di lorio, 2010; Ruiz, Garcia y Abellan, 2010).

Las frutas y verduras son componentes indispensables para una alimentacion sana. Segun la
OMS en el mundo se dan aproximadamente 2.7 millones de muertes anuales relacionadas
con una ingesta insuficiente de frutas y verduras. Ademas, se calcula que una ingesta
insuficiente de frutas y verduras causa aproximadamente un 19% de los cénceres
gastrointestinales, un 31% de las cardiopatias isquémicas y un 11% de los accidentes
cerebrovasculares a nivel mundial (Vera y Hernandez, 2013).

Segun informe de la OMS (2013), se recomienda un consumo de 5 porciones de frutas y

vegetales para prevenir enfermedades crénicas y evitar carencias a nivel de micronutrientes.

5.3 Valor nutricional de los queques modificados en fibra, grasa 'y
azucares

Para este estudio se selecciond una receta “control” de un queque de naranja obtenido en la
revista electronica de Sabores, a la cual se le realizé una serie de modificaciones en fibra,
grasa y azucares, para asi obtener un queque “modificado” de un mayor valor nutricional,
adicionado ademas con extractos de vegetales (zanahoria y remolacha), como fuente de

pigmentos que hicieran mas llamativos los queques.
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La composicion nutricional de los ingredientes usados en el queque “control”, el
modificado sin extractos, y los queques modificados con zanahoria o remolacha se muestra

en las tablas N°12, N°13 y N°14, respectivamente.

De acuerdo con el capitulo 111 del Reglamento de sodas escolares, para que un alimento
solido preenvasado sea aprobado, este debe contener como méximo 12g de grasa total y
20g de azucar por 100 g de producto (MEP, 2013). El queque control contiene 20g de
azlcar y 229 de grasa, por lo tanto, no seria aprobado por el reglamento, debido a que se
sobrepasa el valor de grasa maximo permitido. Al realizar los cambios en la receta control
(tomando en cuenta una preparacion de 100g de producto), el azlcar se redujo, pasando de
20g a 169, ademas, se disminuy6 en 9 g la cantidad de grasa, mediante la sustitucion de 229
de mantequilla por 6,79 de aceite de soya y 6,7g de puré de manzana, por lo que los
queques modificados tienen entre 12,3g y 12,6 g de grasa, por lo tanto, practicamente
cumplen con los gramos de grasa permitidos en el reglamento de sodas escolares, lo cual es

un beneficio adicional tratdndose de que se busca formular un alimento saludable.

Cabe recalcar, que a pesar de que la cantidad de grasa de los queques modificados
sobrepasa ligeramente el contenido aprobado por el reglamento de sodas escolares, esta
proviene principalmente de alimentos con aporte de grasas saludables como lo son el
huevo, linaza, el aceite de soya y de la harina de avena integral. EI consumo de grasas
saludables en nifios es importante, por el aporte calorico necesario para los procesos de
desarrollo y crecimiento. Se recomienda que la energia provenga en un 30% de las grasas,
se mantiene un balance para evitar excesos que mas bien pueden llevar a sobrepeso u

obesidad (Ruiz, 2004; Miller, Mccune y Driscoll, 2017).
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El aceite de soya, ademas de ser una grasa de origen vegetal, que son las mas
recomendadas, aporta una importante cantidad de acidos grasos poliinsaturados, y poco
contenido de acidos grasos saturados. Entre su composicidn se encuentra el acido linoleico
(omega.6), un acido graso esencial, no producido por el cuerpo, el cual ayuda en el
crecimiento y a mantener la piel normal. También contiene tocoferoles, que tiene funciones
de vitamina E y actian como antioxidantes naturales. EI consumo de alimentos ricos en
acidos grasos poliinsaturados permite mantener un perfil lipidico que se encuentren dentro

de los rangos recomendados (De Luna, 2007).

La linaza ademaés de aportar fibra a las preparaciones brinda &cidos grasos como el Ac. a-
linolénico el cual es un tipo de omega-3, contribuye a la prevencion de enfermedades
cardiovasculares, ya que ayuda en la reduccion del colesterol “malo” o de baja densidad, lo
que contribuye también en la reduccién o prevencién de la hipertension y reduccion de

triglicéridos (Ganokar y Jain, 2012).

Los huevos son una fuente importante de colesterol (210-250 mg), sin embargo, no se debe
relacionar su consumo con hipercolesterolemia (Ruiz, 2004). Aportan acidos grasos
monoinsaturados y poliinsaturados esenciales como linolénico (omega 3) y linoleico
(omega 6) (Ruiz, 2004). Ballesteros et al. (2015), determind que el consumo de huevo
puede ayudar a reducir marcadores de inflamacién, debido a la presencia de carotenoides

(luteina y zeaxantina) presentes en la yema.

En cuanto a la cantidad de azucar, al comparar el queque control con los modificados (tabla
N° 15) se puede ver una reduccion de 4g de azucar en el queque modificado, esta cantidad

podria bajarse aun mas afiadiendo algun tipo de edulcorante artificial como sucralosa
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(Splenda®), pero por el hecho de ser una merienda destinada a nifios se procedio a reducir
la cantidad de azucar a un nimero que sea aprobado por el reglamento de sodas escolares,

para evitar la adicion de edulcorantes artificiales.

Actualmente la OMS recomienda que la ingesta de azlcar tanto en adultos como en nifios
no debe sobrepasar el 10% de la ingesta caldrica total al dia (aproximadamente 25g en 1000
kcal) y sugiere disminuir esa recomendacion a 5% del requerimiento diario (12,5g en 1000
kcal). Existen razones de mas para que estas pautas de la OMS sean acatadas por la
poblacion: la azlcar blanca proporciona energia, pero no nutrientes (vitaminas, fibra o
antioxidantes), por lo tanto se considera fuente de “calorias vacias”. Ademas, se ha
asociado positivamente con riesgo de obesidad y de desarrollar enfermedades no
transmisibles. En un metaanalisis con seguimientos de 1 afio 0 mas, se observé que los
nifios con ingestas mas elevadas de bebidas azucaradas tenian una mayor probabilidad de
aumentar de peso en comparacion con aquellos que consumian menos productos
azucarados (OMS, 2015; Blanco, 2002). Razo6n por la cual es positivo elaborar productos

para nifios reducidos en azucar, como los del presente estudio.

Segun las Directrices para el uso de declaraciones nutricionales y saludables de la FAO
(2004), y el Reglamento N°1924/2006 del Parlamento Europeo mencionado en el Diario
Oficial de la Union Europea (2006) relativo a las declaraciones nutricionales y de
propiedades saludables en los alimentos, un alimento solido es considerado fuente de fibra
si contiene como minimo 3g de fibra por 100g de producto, por lo tanto, de acuerdo con los
datos obtenidos con la receta “modificada”, se puede afirmar que es un producto fuente de

fibra, debido a que aporta entre 3,4 y 3,6g de fibra por cada 100g. El aporte de fibra
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proviene principalmente de la harina de avena integral, la linaza molida y la zanahoria o la

remolacha, en los queques modificados con extractos vegetales.

La fibra se relaciona con muchos beneficios, entre ellos una sensaciéon de saciedad, sin
aportar calorias, dado a que el cuerpo no tiene las enzimas necesarias para aprovechar la su

energia, pero si contribuye en volumen (Moioli, 2012).

Ademas, al no ser digerida, la fibra pasa al intestino y es fermentada, lo que produce
nutrientes para la microbiota intestinal, que fomentan el crecimiento de las mismas. El
ingerir fibra diariamente previene el estrefiimiento por la capacidad de las particulas de

fibra, de absorber agua en la luz intestinal (Requejo y Ortega, 2006).

Las particulas insolubles de la fibra (celulosa, hemicelulosa, lignina), al no poder digerirse,
ejercen una accién de limpieza de la pared intestinal, esto quiere decir que cierta cantidad
de colesterol y sales biliares es eliminada, esto contribuye a disminuir la cantidad de
colesterol que pasa al torrente sanguineo. Mientras que la fibra soluble, como la pectina,
forma una masa gelatinosa con el agua, que aumenta el volumen de las heces, mejora la

textura y facilita su evacuacion (Moioli, 2012).

La avena, especificamente, contiene un tipo de fibra soluble conocido como [ -glucano. Un
metaanalisis concluyd que existe evidencia sélida que demuestra que consumir avena o
alimentos con avena que contengan al menos 3 g de fibra soluble, reduce el colesterol
sérico en los adultos masculinos y femeninos delgados, con sobrepeso u obesos sin diabetes
y aquellos con diabetes tipo 2 (Whitehead, Beck, Tosh, y Woleve, 2014). Ademas, la
adicion de harina de avena integral ha incrementado el aporte de proteinas de los queques

modificados, debido a que la avena integral estd compuesta por un 16.9 g de proteina por
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cada 100 g de producto (Ahmad et al., 2014). Al compararla con la proteina de la harina de
trigo (tabla N°13), se puede apreciar que la harina de avena integral aporta el doble de

proteinas con respecto a la harina de trigo.

En uno de los queques modificados se agregd 15g de extracto de zanahoria/100g de mezcla,
con el propdsito de aumentar el aporte de fibra y ademas brindar nutrientes como los
carotenoides, los cuales ademas de ser el pigmento presente en las zanahorias, son
nutrientes importantes para la salud humana. Los carotenoides tienen la capacidad de

transformarse en vitamina A dentro del organismo (Camara, Sanchez y Torija, 2008).

Una de las grandes ventajas los carotenoides y la vitamina A es que no son termosensibles
y al ser sometidos a calentamientos suaves como el vapor se aumenta la biodisponibilidad
de los carotenoides, pero cuando hay un exceso de procesamiento térmico como freir o
hervir puede causar isomerizacion u oxidacion de los carotenoides. En el caso del
horneado, también tiene efectos perjudiciales, conforme aumenta la temperatura y tiempo
de coccion, mayor probabilidad de perdida de carotenoides. (Britton y Khachik, 2009;
Badui-Dergal, 2013). Sin embargo, Hornero y Minguez (2007), mencionan que la adicion
de aceite durante la coccion mejora significativamente la bioaccesibilidad del carotenoide

de las zanahorias y, por lo tanto, puede aumentar la biodisponibilidad en humanos.

Los carotenoides poseen un gran poder antioxidante por lo que se les ha asociado con la
prevencion de enfermedades degenerativas como el cancer, especialmente el B-caroteno,
ademas, ayudan a disminuir el riesgo de enfermedades cardiovasculares y la formacion de

cataratas (Sharma et al, 2012).
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Las betalainas presentes en el extracto de remolacha empleado en la preparacion de uno de
los queques modificados adicionado con 15g de extracto de remolacha/ 100g de mezcla
(ver tabla N°14), tienen la propiedad de brindar color en distintas preparaciones (pigmento
natural), dicho uso se ha ampliado en gran parte por las propiedades beneficiosas que
brinda a la salud tales como: actividad antioxidante, anti-cancerigena, anti-lipidica y

antimicrobiana (Gengatharan et al., 2015).

5.4 Aceptabilidad de los queques: control, modificado sin extractos,
modificado con extracto de zanahoria y modificado con extracto de
remolacha

De acuerdo con los analisis realizados para medir la aceptabilidad de los diferentes queques
elaborados en esta investigacion (ver tabla N°16), se demostr6 que hay diferencia
significativa (p<0,05) en la aceptabilidad de los escolares hacia los distintos queques. En la
tabla N°16 se aprecia, ademas, que el queque control es el de mayor aceptabilidad, ya que
tiene un promedio significativamente mayor a los demas (4, 8 + 0,5), seguido del
modificado sin extractos y el modificado con zanahoria, lo cuales tienen la misma
aceptacion. Por otro lado, el menos gustado por los escolares fue el modificado con extracto
de remolacha el cual es significativamente diferente del control y el modificado sin

extractos (3,8° + 1,1).

El mayor agrado por el control se debe a que este queque contiene la mayor cantidad de
azUcar, estd hecho 100% con harina blanca y al tipo y cantidad de grasa empleada en el
queque control, que en fue la mantequilla, lo cual brinda una textura mas suave, esponjosa
y dulce comparado con los demas. Ademas, la adicion de fibra provoca una textura y

apariencia distinta, lo que puede tener una influencia en su menor aceptabilidad. El hecho
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de que un mayor porcentaje de los escolares tengan preferencia por el pan blanco y
reposteria que por lo alimentos integrales, pudo influir en la mejor aceptabilidad hacia el

queque control.

El uso de mantequilla en productos horneados aporta una textura mas suave y tierna a los
pasteles, al reemplazarla por aceites desarrolla un producto con textura y volumen mas
compacto. En relacion con el sabor y el aroma, evita la sensacion de sequedad en la boca y
brinda un aroma més agradable. Ademas, brinda un color agradable (amarillo en el interior
y marron en la corteza) en los productos horneados, debido a la reaccion de Maillard, que
se da cuando el azUcar, carbohidratos y aminoacidos o proteinas reaccionan al calentar,

obteniéndose una apariencia agradable (Martinez, 2013; Mushet, 2008).

La cantidad de azlcar tiene un papel relevante en la aceptabilidad de queque control,
debido a que a los nifios suelen atraerles los productos dulces, ademas, el azicar ayuda a
estabilizar la humedad y limita el hinchamiento del almiddn, lo que ayuda a obtener un
producto final con una textura fina, que mejora la porosidad y el volumen (Mushet, 2008).
En un estudio donde se elaboraron 4 tipos de queque con distintos porcentajes de harina de
avena integral y azucar, se determiné que los queques donde se utiliz6 una menor cantidad
de azdcar, fueron los menos aceptados, debido a que mostraron un menor volumen y por
ende mayor dureza, en el caso donde se us6é porcentajes mas altos de harina de avena y
menor proporcion se azlcar, se produjo una falta de cohesién lo que dio como resultado

problemas de agrietamiento y desmoronamiento (De la Hera et al., 2012).

La disminucién en la aceptabilidad del queque modificado para aumentar el contenido de

fibra es un comportamiento que se ha observado en estudios previos. Gomes et al., (2014),
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reportaron resultados similares con la adicion de diferentes porcentajes (15%, 18% y 21%)
de fibra de lino en queques de zanahoria, donde se encontrd que la formulacién control fue
la preferida por nifios de 4-5 afos, no obstante, el nivel de adicion hasta 18% de harina de

lino en los queques fue bien aceptada, con una aceptacion similar al producto control.

Ademaés, en un estudio donde se evalud la aceptabilidad de muffins con fibra de lino vs un
control en adultos, que el muffin control fue el preferido por los catadores, dicho resultado
se atribuyo al color oscuro brindado por la pigmentacion de la fibra de lino debido a que la
aceptacion hacia el color fue menor. En otro estudio se menciona que un queque en el cual
se sustituyd 50% de la harina de trigo por harina de avena integral, tuvo una buena
aceptabilidad, sin embargo, el queque control fue significativamente mejor en todos los
pardmetros (sabor, olor y apariencia) teniendo mayor diferencia en el aspecto visual (De la

Hera et al., 2012; Ramcharitar, Badrie, Mattfeldt, Matsuo y Ridley, 2005)

Como se menciond el nivel de aceptabilidad se puede relacionar con la cantidad o el tipo de
grasa empleada en la preparacion de productos horneados. Campbell y Bell (2001),
realizaron un estudio donde comparaban la aceptabilidad de queques con sustitutos de grasa
(goma metilcelulosa, goma xantan y emulsificantes) y sin azlcar contra un queque control
elaborado con grasa solida vegetal, donde se concluyé que el grado de aceptabilidad de la

torta baja en grasa y sin azlcar no era tan alta como la torta regular.

Otra de las razones que pudo influir en la menor aceptacion de los queques modificados
con respecto al control fue la textura brindada por el uso de puré de manzana junto con
aceite vegetal como sustituto de la mantequilla. Shaffer, Oswalt y Duff (2013), realizaron

un estudio donde se compar0 la aceptabilidad de tres tipos de waffles (uno con 100%
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aceite, y los otros dos usando puré de manzana o de banano como sustitutos de la grasa)
donde, el uso de puré de frutas fue capaz de imitar la apariencia del control, pero no la
textura. Esto se pudo deber al mayor contenido de actividad de agua de los purés, debido a
que la actividad media de agua del puré de manzana es mas elevada (0,98) en comparacion
con la del aceite (0,85), dando como resultado una textura mas humeda y blanda. Ademas,
un mayor contenido de humedad en los productos horneados diluye las proteinas de gluten,
restringen su interacciéon, lo que provoca una alteracion en el desarrollo del gluten,

modificando asi la textura (Wang, Choi y Kerr, 2013).

La aceptabilidad del queque modificado sin extractos y el modificado con zanahoria se
puede deber a la similitud en sus colores, debido a que el extracto de zanahoria no da una
coloracion fuerte o llamativa, contrario a lo que pasé con el modificado con remolacha,
donde el pigmento de la remolacha tiene una mayor intensidad lo que provoca que
sobresaliera entre los demas, lo que pudo causar la reduccién en la aceptabilidad con

respecto al queque modificado sin pigmentos.

Las caracteristicas sensoriales como el color y el sabor de los alimentos tienen un papel en
su seleccién. Un estudio realizado por Aradjo et al (2012) midié la influencia del color en
la aceptacion de unas gelatinas. Los colores utilizados no influyeron en la aceptacién de las
muestras (p> 0.05), no hubo interaccion significativa entre color y sabor. Con respecto a la
diferenciacion del sabor, los colores utilizados no influyeron en la identificacion del sabor
(p> 0.05). Por lo tanto, en las condiciones experimentales probadas, el color no influy6 en
la aceptacion e identificacion del sabor de las muestras por parte de los adultos. Contrario a
esto, en otro estudio donde se brind6 a los panelistas pudines con diferentes colores (azul,

verde, rojo y amarillo), pero mismo sabor (vainilla), todos los panelistas indicaron que el
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pudin color rojo tenia sabor a fresa, uno indicé que el amarillo tenia sabor a limon. Segun
lo anterior se puede apreciar como las personas relacionan el color con el sabor de los

productos y por ende influye en su aceptabilidad (Magoulas, 2009).

5.5 Relacion entre las caracteristicas sociodemograficas con el nivel de
aceptacion de los diferentes queques.

El altimo punto por analizar es el cruce de variables donde se busca explicar las diferencias
de aceptabilidad con los pardmetros sociodemogréficos (anexo N°7), se exponen los
resultados obtenidos, donde se puede apreciar que las diferencias en la aceptaciéon de los
productos no tienen relacion con la edad, sexo, nivel econémico ni el grado educativo de
los padres.

Gomes et al., (2014), tampoco encontraron relacion entre el sexo de los nifios y la
aceptabilidad hacia queques de zanahoria adicionados con diferentes porcentajes de fibra,
sin embargo, los resultados de la presente investigacion difieren de otros estudios citados a
lo largo de la discusion en lo referente a los otros aspectos sociodemogréaficos. En lo
relacionado a la edad, en un estudio se encontrd que los nifios tienen una mayor preferencia
hacia productos con mayor cantidad de dulzor (Monneuse et al., 1991, citado por Gomes et
al., 2014), a pesar de que en los queques modificados con fibra se redujo el azlcar y por
ende el dulzor, en este caso la edad no influye en la aceptacion.

Corella y Ordovas (2015) mencionan, que existe una relacion entre el nivel educativo de los
padres en lo que se refiere a la seleccion de alimentos mas saludables por parte de los nifios
Los habitos de alimentacion adquiridos por los nifios y por ende su preferencia hacia

determinados alimentos también se pueden deber al nivel de ingresos en el hogar. Estudios
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han llegado a la conclusion de que a mayor nivel socioecondmico las dietas de los nifios
tienden a ser mas saludables, por lo que los nifios tienen un mayor gusto por alimentos con
mayor aporte nutricional, lo contrario ocurre en familias de escasos recursos donde las
opciones de alimentacion son menos saludables (Corella y Ordovas, 2015; Vera y
Hernandez, 2013). Lo mismo se concluyd en un estudio realizado en Europa, donde se
determind que a menor nivel econémico de los padres el consumo de alimentos procesados

y menos saludables era mayor en nifios entre 2 y 9 afios.
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6.1 CONCLUSIONES

La aceptacion de los diferentes queques fue significativamente diferente (p < 0,05), se
comprobé que el queque control fue el mejor aceptado por los escolares (4,8°+ 0,5)
encontrandose dentro del rango “me gusta” y “me gusta mucho” y el queque con el puntaje
mas bajo fue el modificado con remolacha (3,8° + 1,1) encontrado entre “me gusta” y “me
disgusta”. Cabe recalcar que el queque modificado sin extractos y el modificado con

zanahoria obtuvieron un nivel de aceptacion entre “me gusta” y “me gusta mucho”.

La menor aceptabilidad hacia los queques modificados puede atribuirse a la textura y
apariencia brindada por su contenido de fibra. Ademas, la menor aceptacién por el queque
modificado con remolacha se puede deber al color brindado por el extracto. Otro motivo
por el cual el modificado sin extractos y el modificado con zanahoria tienen aceptabilidad
similar es porque los colores de ambos queques son muy similares, ademas, el sabor
brindado por la esencia de naranja empleada tenia una relacion con el color (amarillo-
naranja). Por lo tanto, la harina de avena integral y la linaza molida, asi como el extracto de
zanahoria pueden considerarse un ingrediente potencial con propiedades funcionales en la

produccidn de alimentos similares, con buena aceptacion por parte de los nifios.

Segun los datos sociodemograficos, de los participantes del estudio 54% son mujeres y
46% son hombres. El rango de edad predominante es de 10 a 11 afios con un 42%. El 41%
de los hogares presenta un rango de ingreso en el hogar de 251.000 a 350.000 colones y el
grado educativo de la mayoria de los encargados de los nifios es secundaria incompleta con

un 46%
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De acuerdo con la informacién suministrada por los encargados en la mayoria de los
hogares estan disponibles con mayor frecuencia cereales refinados contra una minoria que
dice tener disponibles de forma regular cereales integrales, sin embargo, en la mayoria de

los hogares se reporta que casi siempre tienen disponibles las frutas y vegetales.

La poblacion en estudio tiene una mayor preferencia hacia productos refinados y
procesados con altas cantidades de grasa y azUcar, sin embargo, de acuerdo con un cuadro
de preferencias alimentarias de los escolares, a la mayoria también les gusta mucho las

frutas y vegetales, lo cual es un aspecto positivo.

El valor nutricional de los queques modificados mejord con respecto al control, se logré la
reduccion de entre 43% y 45% grasa mediante sustitucion parcial por puré de manzana, y
reduccion de 20% del contenido de azlcar agregado, permitiendo una reduccion del
contenido caldrico. La adicién harina de avena integral, linaza molida y extractos vegetales
(remolacha y zanahoria) permiti6é obtener queques fuentes de fibra, con un aporte mayor de
proteinas en relacion con el control. Lo cual hace de los queques modificados una opcion

ideal y practica para meriendas infantiles.

Al relacionar las caracteristicas sociodemogréaficas con los resultados obtenidos con las
pruebas de aceptabilidad se demostr6 que la aceptacion de productos fuente de fibra y bajos
en grasa, es independiente (p>0,05) de la edad, sexo, del nivel de ingreso de los hogares y

nivel educativo de los encargados.
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6.2 RECOMENDACIONES

Evaluar la aceptabilidad de la inclusion de otros tipos de vegetales como espinaca, ayote 0
chayote en preparaciones horneadas como: queques, panes o galletas, para promover el
consumo de vegetales en la poblacion escolar, ya que tiene un menor gusto por vegetales

que por las frutas.

Probar el uso de los extractos de remolacha y zanahoria en la preparacion de productos
cuyo color natural sea rosado o naranja, para que de esta manera se aumente el aporte

nutricional sin modificar la apariencia del producto.

Utilizar el extracto en algun tipo de lustre bajo en calorias, para que de esta manera se
aproveche mas el color brindado por los vegetales y asi el producto sea mas atractivo para

los escolares.

Determinar cuéles fueron las caracteristicas sensoriales menos gustadas por los escolares
para asi poder mejorar el producto, mediante un andlisis sensorial donde se evalué todas las

caracteristicas sensoriales de los queques con panelistas entrenados.

Promover el consumo de alimentos fuente de fibra (cereales integrales, frutas y vegetales)
en el hogar desde edades tempranas, para de esta manera crear habitos saludables en los
nifios y nifias. Ademas, incentivar su consumo en escuelas, por medio de charlas, canciones

0 juegos que muestren la importancia de su ingesta diaria.
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Anexo N°1

Table 1 Allowed natural and naturc-identical colorants in the ELT [1] and the UUSA [2].

ELl name E-number LIS, name LS. CFR number
Curcumin E 100 Turmeric T3.600, 73.615
Riboflavin E 101 Riboflavin T73.450
Cochineal, carminic E 120 Cochineal extract, T3.100
acid, carmines carmineg
Chlorophyll{in)s E 140 Mot allowed
Copper complexes ol E 141 Sodium copper T3.125
chlorophyll{in)s chlorophyllin
Caramel E 150 Caramel T3.85
Vegetable carbon E 153 Not allowed
Mixed carotenes E 160a (i) Carrot oil T73.300
B-Carotene E 160a (ii) B-Carotenc T73.95
Amnnatto, bixin, norbixin E 160b Annatio exiract T3.30
Paprika extract E loalc Paprika T73.340, 73,345
Lycopene E 160d Mot allowed
B-Apo-8'-carotenal E 160e B-Apo-8'-carotenal T3.90
Ethyl ester of f-apo- E 1607 Mot allowed
#'-carotenoic acid
Lutein E 161b Mot allowed
Canthaxanthin E 16lg Canthaxanthin T3.75
Beetroot red E 162 Dehydrated beets T3.40
Amnthocyanins E 163 Grape colornfskin extract T3.169, 73.170
Mot allowed Cottonseed flour T3.140
* Fruit juice T3.250
* Vegetable juice T73.260
* Saffron T3.500
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Anexo N°2. Instrumentos de evaluacion de los encargados y los escolares

Cuestionario sociodemografico, consumo de alimentos en el hogar y preferencias
alimentarias de los escolares.

UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA
ESCUELA NUTRICION
Encuesta para la recoleccion de datos
sociodemograficos, socioecondmicos, y de gustos y
preferencias sobre meriendas.

Instrucciones: a continuacion, se presentan una serie de
preguntas relacionadas con datos sobre su hijo/a y los
alimentos que usualmente se consumen en su hogar. Se
le solicita, que por favor las responda con total
honestidad y se le garantiza que las respuestas brindadas
seran confidenciales y solo seran usadas para fines de

investigacion

Parte I: Datos del hijo/ hija

1. Nombre del hijo/hija:

2. Edad: afios cumplidos

Parte 11: Datos del encargado

1. Nombre del encargado:

2. Parentesco:
( ) Madre

() Padre

( ) Abuela (o)
(') Hermana (o)

;Otro? Especifique:

3. Grado de escolaridad del encargado:
() Primaria incompleta

() Primaria completa

() Secundaria incompleta

( ) Secundaria completa

() Universidad incompleta

( ) Universidad completa

( ) Técnico

¢Otro? Especifique

4. ;Cual es el ingreso mensual aproximado en la
familia que habita en el hogar?

() Menos de 250 000 colones

( ) De 251 000 a 350 000 colones
( ) De 351 000 a 450 000 colones
() De 451 000 a 550 000 colones

( ) Mayor a 551 000 colones



Parte III. Consumo de alimentos en el hogar v

preferencias alimentarias

1. A continuacion se presenta una lista con alimentog,

2. Marque con una 30 el nivel de agrado o de
preferencia que tiene su hijo o hija hacia las sigmentes
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margue con una X gue tan frecuente estin disponibles comidas o hebidas
ez0s alimentos en su hogar.
Alimentox Le Le Le gusta
Alimentos Casi | Aweces Casi dizgusta | disgusta | gusta mucho
Nunca Siempre mucho
Pan blanca Frutas (papaya,
- mango, sandia,
Pan intagral, banama,
alletas imtaerales manzama, anrs
{REF‘:'M ofras)
quagues, pan o
dulce, budin tamal {;ﬂﬂmﬁm.‘a’
azado o de .
maicens) retmolacta,
Ceraalas refinados peping bracoli
COMO SVERE, AT emtre otros)
blanco, cersales de Comida rapida
iﬂm (hamburauesas,
s (5 PZZa, pEITas
" ; calientes, papas
| ZHCALEs) fritas)
Cerealas de grano Cereales de
ENtETD COMD AITOT JF—
integral, avena y -
integral amca._mﬂl:e. {g.
integrales, harina Galletas
de maiz (masa) imtagrales, Pan
Frutas (papays, imtegral
PIna, naranja, -
enire Avensz miezral
iras) Pan hlanca
Wegetales Feposteria
(zanaharia, brocol, (donas, queques,
vainicas, o brownies, pan
ramclacha, uginh dulce, zalletas)
anira giros)
Escala heddnica facial
50 -
= \_/
Me disgusta Me disgusta Indiferente Me gusta Me gusta
mucho
mucho




Anexo N°3. Formulaciones de las recetas
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Ingredientes Control Modificado sin Modificado con
extractos extractos
Harina de trigo blanca 25% 15% 15%
Harina de avena integral (*) 0 15% 15%
Azlcar 20% 16% 16%
Aceite 0 7% 7%
Mantequilla 22% 0 0
Huevo 21% 21% 21%
Linaza molida 0 3% 3%
Puré de manzana 0 7% 7%
Jugo de naranja (**) 11% 15% 0
Extracto de zanahoria o 0 0 15%
remolacha
Polvo de hornear 1% 1% 1%
Total 100% 100% 100%
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Anexo N°4

Etiqueta de la harina de avena integral usados en la preparacion de los queques modificados

Anexo N5

Jugo de Naranja 100%
JUGO ot NARANJA [Datos Nutricionales
o Tamano de la porcion 250 ml

Cantidad por porcion %RDD*
Energia 436 kJ (104 keal) -
Grasa total Og 0%

“Grasa saturada 0g 0%~
Sodio 6 mg 0%**

_Carbohidratos 259 -
Fibra 150 5%*

_Azicar 0g -
Proteinas 19 0%

“Vitaminas y minerales
Vitamina C 60 mg 100%*
*Porcentaje basado en los valores Diarios para una dieta de 2000 kcal segun
recomendaciones de FAQ/OMS (Codex Alimentarius)

**USFDA
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Anexo N°6

Comparacion de los grados de diferencia entre las medias de la aceptabilidad de los
cuatro tipos de queque entre si.

Tipos de queque Valor p
AZ-AR 0,075109635
AM-AR 0,016333708
CO-AR 6,86662E-12
AM-AZ 0,944050206
CO-AZz 5,01989E-06
CO-AM 6,49003E-05

Donde: AZ= Modificado avena- zanahoria; AR= Modificado avena- remolacha; AM= Modificado
avena sin extractos; CO= Control

Fuente: Elaboracion propia (2017).
Anexo N°7

Resultado de los andlisis de varianza para evaluar el efecto de diferentes variables
sociodemograficas sobre la aceptabilidad de los queques

Relacion Valor p
Aceptacion: Sexo 0,5223
Aceptacion: Edad 0,87437

Aceptacion: Nivel educativo 0,3072
Aceptacion: Ingresos en el hogar 0,5165

Fuente: Elaboracién propia (2017).



DECLARACION JURADA

DECLARACION JURADA

DECLARACION JURADA

Yo Ariana Garbanzo Gomez, cédula de identidad numero 60392-0425, en condicién de
egresado de la carrera de Nutricion de la Universidad Hispanoamericana, y advertido de las
penas con las que la ley castiga el falso testimonio y el perjurio, declaro bajo la fe del
juramento que dejo rendido en este acto, que mi trabajo de graduacién, para optar por el
titulo de Licenciatura titulado “Aceptabilidad de meriendas saludables, fuentes de fibra a
partir de harina de avena integral, con extracto de zanahoria y remolacha en escolares de la
Escuela México, 2017 es una obra original y para su realizacién he respetado todo lo
preceptuado por las Leyes Penales, asi como la Ley de Derechos de Autor y Derecho
Conexos, nimero 6683 del 14 de octubre de 1982 y sus reformas, publicada en la Gaceta
numero 226 del 25 de noviembre de 1982; especialmente el numeral 70 de dicha ley en el
que se establece: “Es permitido citar a un autor transcribiendo los pasajes pertinentes
siempre que €stos no sean tantos y seguidos, que puedan considerarse como una produccién
simulada y sustancial, que redunde en perjuicio del autor de la obra original”. Asimismo,
que conozco y acepto que la Universidad se reserva el derecho de protocolizar este
documento ante Notario Publico. Firmo, en fe de lo anterior, en la ciudad de San José, el

dia 25 de octubre del 2017.

p\rionﬂ (’)Gi“Dle\ZO 6

Firma del estudiante

Ariana Garbanzo Gémez 60392-0425
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UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA
ESCUELA DE NUTRICION
COORDINACION DE INVESTIGACION
Teléfono:(506) 2256-8197

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Titulo de la Investigacion: ACEPTABILIDAD DE MERIENDAS FUENTES DE FIBRA A PARTIR DE HARINA DE
AVENA INTEGRAL CON EXTRACTO DE ZANAHORIA'Y REMOLACHA PARA ESCOLARES

Nombre del Investigador (a) Principal: Ariana Garbanzo Gémez
Nombre del participante:

El fin de este documento es explicar el motivo de mi investigacidn. Se le solicita leer con
detalle todo el documento, en caso de tener alguna pregunta o duda puede comunicarse
con la investigadora al nimero o correo electrénico encontrado en el punto D del
documento.

PROPOSITO DE LA INVESTIGACION: Mi nombre es Ariana Garbanzo, estudiante
de Nutricion del grado de licenciatura de la Universidad Hispanoamericana.
Necesito de la aprobacidon de este documento para poder realizar mi Tesis para
optar por el grado de licenciatura en nutricion. La informacién que se pretende
obtener es medir la aceptacién de cuatro tipos de queques, mediante la opinion
del escolar, dicha opinidn serd expresada en una escala de aceptabilidad
después de cada degustacion, la cual mide el nivel de agrado hacia cada
muestra. La investigacion tomard aproximadamente 6 meses para su
realizacion y el tiempo solicitado de su participacion es de maximo 10 minutos.

A. ¢QUE SE HARA?:
Describa de forma detallada los siguientes puntos:

1. Durante la participacion el escolar deberd degustar queques que pueden
contener los siguientes ingredientes: harina de trigo, avena integral, linaza,
polvo de hornear, aceite de soya, mantequilla, azucar, huevos, naranja,
remolacha y zanahoria.

2. La degustacion de los productos se realizard dentro de la escuela, no
requiere presentarse en alguna condicidn en especial, y consiste en dar la
opinidn a través de una escala sobre qué tan agradables le parecen los
queques.

3. Los principales requisitos que debe cumplir para realizar el analisis sensorial
son: edad entre 6 y 12 afios, contar con todos los sentidos (gusto, olfato,



B.

C.
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vista y tacto) en buenas condiciones y no comer ningun alimento o lavarse
los dientes por lo menos 2 horas antes.

4. El participante debe comprometerse a realizar todo lo estipulado en los
puntos anteriores y ser honesto (a) en sus respuestas.

5. La participacion en la investigacion sera de aproximadamente 10 minutos.

RIESGOS:

1. La participacidon en este estudio puede significar cierto riesgo o molestia
para el o la estudiante por lo siguiente: si el participante presenta alguin
tipo de alergia o intolerancia hacia algun ingrediente utilizado en la
preparacién de los queques (huevo, harina de trigo (gluten), avena, linaza,
polvo de hornear, remolacha, zanahoria, aceite de soya, mantequilla,
naranja).

2. Sisufriera algun dafio como consecuencia de los procedimientos a que sera
sometido para la realizacién de esta investigacién, los investigadores
participantes realizardn una referencia al profesional apropiado para que se
le brinde el tratamiento necesario para su total recuperacion.

BENEFICIOS:
Como resultado de su participacion en este estudio, no obtendrd ningun
beneficio directo, sin embargo, sera posible que los investigadores
aprendan mas acerca de la aceptabilidad de meriendas con avena como
fuente de fibra en los estudiantes y este conocimiento beneficiard a otras
personas en el futuro.

En caso de alguna duda o si quisiera mayor informacién, puede obtenerla llamando
al investigador (Ariana Garbanzo Gémez) a cargo al teléfono (83108916) o al correo
electrénico (arigargol5@gmail.com) en el horario (Lunes a viernes de 3 a 6pm).
Cualquier consulta adicional puede comunicarse a la Universidad Hispanoamericana
al teléfono 2256-8197, de lunes a viernes en el horario de 8 ama 5 pm.

Recibird una copia de esta formula firmada para su uso personal.

La participacion del estudiante en este estudio es voluntaria. Tiene el derecho de
negarse a participar o a interrumpir su participacién en cualguier momento, sin que
esta decision afecte la calidad de la atencidon médica o de otra indole que requiera.

Su participacidon en este estudio es confidencial por lo que en caso de publicarse los
resultados de esta investigacién o divulgarse en una reunion cientifica, se garantiza
estrictamente el anonimato de todas las personas participantes en el estudio.
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H. No perdera ningun derecho legal por firmar este documento.

CONSENTIMIENTO

He leido o se me ha leido, toda la informacion descrita en esta formula, antes de firmarla.
He tenido la oportunidad de hacer preguntas y éstas han sido contestadas en forma
adecuada. Por lo tanto, accedo a que mi hijo/hija participe como sujeto de estudio en esta
investigacion.

Nombre, cédula y firma del padre/madre/representante legal (menores de edad) fecha

Nombre, cédula y firma del testigo fecha

Nombre, cédula y firma del Investigador que solicita el consentimiento fecha

NOTA : Si el participante es un menor de 12 afios, se le debe explicar con particular cuidado en
gué consiste lo que se le va a hacer.

*Testigo: Es una persona mayor de edad que se encuentre en el momento que usted lee y
firma el documento.



CARTATUTOR

San José, 24 de octubre del 2017

Seiiores
Comisién de Revisién de Tesis
Universidad Hispanoamericana

Estimados Sefiores:

La estudiante Ariana Garbanzo Gémez cédula de identidad 603920425 ha presentado para
efectos de revision y aprobacion el proyecto de tesis titulado “Aceptabilidad de meriendas
saludables, fuentes de fibra a partir de harina de avena integral, con extracto de
zanahoria y remolacha en escolares de la Escuela México, 2017 ” el cual ha elaborado
para optar por el grado académico de licenciatura.

En mi calidad de tutora, he verificado que se han hecho las correcciones que han sido
indicadas durante el proceso de tutoria ¥y se han verificado y evaluado aspectos como los
objetivos, justificacion, antecedentes, marco teérico y metodoldgico, tabulacion y analisis
de datos conclusiones y recomendaciones.

De los resultados presentados por la postulante se obtiene la siguiente informacion:

A ORIGINALIDAD DEL TEMA 10% l 10
B CUMPLIMIENTO EN ENTREGA DE AVANCES 20% 20
C COHERENCIA ENTRE LOS OBJETIVOS, LOS | 30% 30
INSTRUMENTOS APLICADOS Y LOS RESULTADOS
DE LA INVESTIGACION
D RELEVANCIA DE LAS CONCLUSIONES Y | 20% 20
RECOMENDACIONES
E CALIDAD Y DETALLE DEL MARCO TEORICO 20% 20
| TOTAL 100% 100

En virtud de la calificacion dada, se avala el trasiado al proceso de lectura

Atentamente:

){an‘a Gabriele Ui”olOL)QS Q.

Maria Gabriela Villalobos G
1-1212-0434
Codigo 2860
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CARTA LECTOR

San José, 1 de diciembre de 201/

Sefiores
Comisidn de Revision de Tesis
Universidad Hispanoamericana

S.D.

Estimados Sefiores:

Por este medio hago constar, en mi calidad de lector de la carrera de Nutricidn, que he
revisado en forma detallada el documento bajo el formato Tesis para optar por el
grado de Licenciatura en Nutricién de la estudiante Ariana Garbanzo Gémez, cédula
de identidad 6 0392 0425, titulado “ACEPTABILIDAD DE MERIENDAS SALUDABLES,
FUENTE DE FIBRA, A PARTIR DE HARINA DE AVENA INTEGRAL CON EXTRACTO DE
ZANAHORIA Y REMOLACHA EN ESCOLARES DE LA ESCUELA MEXICO, SAN JOSE, 2017". !

El documento cuenta con las caracteristicas y condiciones de una modalidad de
graduacion, razén por la cual lo doy por aprobado, dando el visto bueno para 1
continuar con las siguientes fases

Atentamente

(,// .

Lecto/ -

Dr. Victor Rodriguez Arias
Nutricionista



CARTA FILOLOGO

EDUCATESIS, hace constar que se realizé la revision del presente trabajo, se
analizo la construccion de parrafos, vicios del lenguaje, ortografia, puntuacion y
otros relacionados a la Correccién de Estilo, sin alterar la intencionalidad del autor
y el enfoque del tema. Por lo tanto, CERTIFICA, la revisién y correccion de la tesis

para optar por el Grado Académico de:

Licenciatura en Nutricién
UNIVERSIDAD HISPANOAMERICANA

Tema:

ACEPTABILIDAD DE MERIENDAS SALUDABLES, FUENTE DE FIBRA, A PARTIR DE
HARINA DE AVENA INTEGRAL CON EXTRACTO DE ZANAHORIA Y REMOLACHA, EN
ESCOLARES DE LA ESCUELA MEXICO, SAN JOSE, 2017.

Elaborado por: Ariana Garbanzo Gémez

Se extiende la presente en San José, 7 de dicismbre del 2017.

00 R NADORA GENERAL DE FILOLOGOS

(E:?Ei?gATESlS educatesis@hotmail.com
8762-2302
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CARTA DE LA INSTITUCION

UNIDAD PEDAGOGICA COLEGIO REPUBLICA DE MEXICO o9
Barrio Aranjuez, San José, Costa Rica 300 norte Iglesia Santa Teresita me
Direccién Regional San José Central, Circuito 02

Codigo 3957 Secundaria Telefax: 2222-0068 / 2223-7537
Correo electrénico: colegiomexicomep@gmail.com

San José, 23 de octubre, 2017.
CMS.-SUB-163-2017

Sefiores
Universidad Hispanoamericana
Presente

Cordial saludo.

El suscrito Master Esteban Marin Zamora; en mi condicién de Subdirector de la Unidad
Pedagdgica Colegio Reptiblica de México, hago constar que la joven Ariana Garbanzo Gémez,
cédula 603920425; realizé en mi representada un trabajo de recoleccién de datos del proyecto
de tesis; en el periodo comprendido del 27 de julio al 25 de agosto del presente afio.

Atentamente,

“Educar para una nueva ciudadania”
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