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RESUMEN

La presente investigacion determiné la aceptabilidad sensorial mediante la prueba heddnica
y organoléptica, que presento la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato en los nifios. La Anemia es una alteracion causada
por disminucién del namero de glébulos rojos y disminucion de la hemoglobina bajo los
parametros estandares. Método: esta investigacion se desarroll6 el método cientifico, tipo
y nivel bésico, disefio descriptivo, la poblacion y muestra fue 100 unidades muestrales.
Resultados: En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L.,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en nifos,
el AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, en la
prueba hedonica se tuvo como resultado del promedio de la evaluacion organoléptica
siendo: (63) me gusta extremadamente, (24) me gusta mucho, (9) me gusta
moderadamente, (2) me gusta levemente, (1) no me gusta ni me disgusta y me disgusta
levemente. Conclusiones: La aceptabilidad sensorial de la prueba heddnica y
organoléptica, que presento la galleta los Nifios con intervencién farmacéutica fue un
72%, con edades de 8-10 afios y siendo el valor mas alto para la prueba hedonica con el
promedio de participantes en la prueba organoléptica 63 participantes quienes contestaron
me gusta extremadamente. La evaluacidn sensorial de olor, sabor, color, textura y aspecto

fueron altos la aceptacion por: gusta extremadamente las galletas.

Palabras claves: Prueba heddnica, anemia, evaluacién sensorial.
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ABSTRACT

This research determined the sensory acceptability of the cookie made with Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L and iron proteinsuccinylate in children by means of
hedonic and organoleptic tests. Anemia is an alteration caused by a decrease in the
number of red blood cells and a decrease in hemoglobin under standard parameters.
Method: this research was developed using the scientific method, basic type and level,
descriptive design, the population and sample were 100 sample units. Results: In the
sensory evaluation of the cookie elaborated with Triticum aestivum L., Lepidium meyenii
L. and iron proteinsuccinilate for the prevention of anemia in children, the AA.HH.
Confraternidad 7 de Junio. District of Ventanilla- Pachacutec - Lima, in the hedonic test
the result of the average of the organoleptic evaluation was: (63) | like it extremely, (24)
I like it very much, (9) I like it moderately, (2) I like it slightly, (1) I neither like nor
dislike it and I dislike it slightly. Conclusions: The sensory acceptability of the hedonic
and organoleptic test, which presented the cookie the Children with pharmaceutical
intervention was 72%, with ages of 8-10 years and being the highest value for the hedonic
test with the average of participants in the organoleptic test 63 participants who answered
| like it extremely. The sensory evaluation of smell, taste, color, texture and appearance

were high acceptance for: extremely like the cookies.

Key words: Hedonic test, anemia, sensory evaluation.



INTRODUCCION

La anemia es una enfermedad que frena el desarrollo potencial de la persona que la
padece, disminuye sus posibilidades de desarrollarse fisicamente y profesionalmente al
retardar todos sus procesos bioldgicos. El Peru en la tltima década ha alcanzado niveles
alarmantes de anemia, antes solo se podia encontrar pacientes con esta patologia en los
pueblos mas apartados del pais, donde la educacion alimentaria y preventiva no era
impartida entre los pobladores, hoy las grandes ciudades también han comenzado a
experimentar este cuadro y cada dia se reportan mas pacientes sobre todos nifios con este
mal. Un paciente anémico es cuando los valores de hemoglobina se encuentran por debajo
de los valores referenciales, las causas pueden ser muchas, pero principalmente es la
pobre ingesta de alimentos ricos en hierro. Hoy en dia la dieta en los nifios ha cambiado,
antafio la ingesta de alimentos ricos en hierro como higado, sangrecita, baso, etc; eran la
fuente de este mineral, hoy los alimentos procesados con escaso nutrientes no aportan las
necesidades de este elemento. Segun el INEI (Instituto nacional de Estadistica e
informatica), los departamentos que presentan el mayor nimero de pacientes con anemia
son: Puno (75,9%), Loreto (61,5%), Ucayali (59,1%), Pasco (58%) y Madre de Dios
(57,3%). EI menor indice se registra en Moquegua (37,2%), Tacna (37%) y Arequipa
(34,2%) vy la cifra sigue aumentando dia a dia.! El estado peruano, viene desarrollando
una agresiva estrategia con la finalidad de frenar el avance de la anemia, a base de la
investigacion sobre nuevos productos que proporcionen nutrientes para frenar este mal,
asimismo fomenta el cambio de estilo de vida.? Un alimento ordinario puede cambiar sus
caracteristicas dietéticas y volverse funcional al proporcionarle productos beneficiosos y
ayudar a prevenir las enfermedades, el termino alimento funcional es aceptado por la
comunidad cientifica y aprobado por entidades como el Instituto de Medicina de
Washington.® Hoy a la blsqueda de nuevos alimentos potencialmente saludables y que
buscan proporcionar beneficios en las personas, son parte de la estrategia de los paises
que como el nuestro tienen un alto indice de anemia, el interés de la industria alimentaria
por contar cada dia con mas alternativas de productos para el deleite de la poblacion y
con valor agregado es una constante que se da en todo momento. Para lograr que un
producto se posesione en el mercado y pueda ser primero rentable para la industria y luego
saludable, es importante conocer la apreciacion del consumidos, en cuanto al olor, color,

sabor, textura, estos parametros brindan una informacion valiosa sobre el producto y a
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partir de ellos se puede realizar ajustes y modificaciones para lograr la excelencia de
formulacion y aceptacién. Por ello y en favor de los nifios con anemia es que se desarrolld
eta investigacion con la finalidad de formular y elaborar galletas con harina de trigo
(Triticum Aestivum) harina de maca (lepidium meyenii) y complejo de hierro
proteinsuccinilato para la prevencién de la anemia para asi sumar esfuerzos desde la
universidad y contribuir a la disminucién de este mal en el Perd. EI complejo de hierro
proteinsuccinilato es un compuesto poco estudiado en esta forma y por ello radica la
importancia de este estudio desde el punto de vista nutricional y para la prevencion de la
anemia ferropénica, ya que al administrar la cantidad justa de hierro en un alimento de
consumo diario y este es del agrado de los consumidores, se podré disminuir los niveles

de anemia tan alarmantes en nuestro pais.

Para la presente investigacion se considera investigaciones nacionales como por ejemplo
Garay B. (2019) la Universidad Nacional San Cristobal de Huamanga de Ayacucho, es
una universidad pionera en la elaboracion de productos innovadores y con valor agregado
para la alimentacion, en esta universidad el ingeniero agroindustrial Barrios, desarrollo
un producto para combatir la anemia en nifios, este producto fueron unas galletas ricas en
hierro sulfato y harina de trigo, la cual tenia por fin elevar los niveles de hemoglobina en
los pacientes. Los resultados demostraron que los nifios presentaron un aumento
significativo en los niveles de hemoglobina de casi un 14 y 16 g/dL, en tan solo un mes
de haber empezado a consumir las galletas a las cueles el investigador denomino Nutri
Hierro. Se concluyo en esta investigacion que las galletas elaboradas con suplemento de
hierro y administradas durante un tiempo de 30 dias provoca el aumento de la

hemoglobina al ser cuantificada por micro hematocrito. *

Hidalgo V, Perez F. (2018) en su investigacion galletas fortificadas con harina de maca (Lepidium
Meyenii) y kiwicha (Amaranthus Caudatus) y evaluacion de caracteristicas fisicoquimica
sensoriales, con el objetivo: Se determindé que la galleta con la mejores caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales, determinado a través del Disefio Compuesto Central rotacional 22
fue la galleta elaborada con una sustitucion parcial de 3% harina de maca y 16% harina de
kiwicha, esta galleta optima cuenta con la mejor calidad proteica de 8.00%, ademas de obtener un
computo quimico de aminodcidos limitante para la para la Lisina del 83% y manteniéndose por
encima del 100% para los demés aminodcidos esenciales; cuenta con una dureza de 87.56.

Ademas, cuenta con una buena aceptabilidad a nivel sensorial con una puntuacién de 7.8 para el
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sabor, 7.83 para la textura y 7.37 para el color, para una escala hedénica de 9 puntos. °

Vicente J. (2016) en su trabajo de investigacion realizo la Elaboracién de galletas
fortificadas con sustitucion parcial de harina de trigo (Triticum aestivum) por harina maca
(Lepidium meyenii). 2016, con el objetivo de elaborar, evaluar las galletas fortificadas con
sustitucion parcial de harina de trigo por harina de maca. Encontrando como resultadoel
tratamiento 5 con proteinas (7,13 %) mientas que el contenido mas bajo de proteinas se
observd en el tratamiento 1 con ausencia total de harina de maca, en el anélisis sensorialde
las galletas fortificadas la caracteristica “color” fue la tnica que mostro diferencia
significativa con un 95 % de confianza mientras que las caracteristicas “sabor”, “aspecto”,
“textura” y “olor” no mostraron diferencia significativa, en el andlisis proximal de las
repeticiones de los 5 tratamientos realizando 3 repeticiones por tratamiento teniendo un
total de 15 repeticiones se mostro que la caracteristica “cenizas” fue la unica que no
mostro diferencia significativa con un 95 % de confianza mientras que las caracteristicas
“humedad”, “proteinas”, “lipidos”, “carbohidratos” y “energia kcal” si mostraron
diferencia significativa ,en el analisis microbiologico se evalu6 mohos segun indica la
norma técnica de productos de panaderia, pasteleria y galleteria concluyendo que las
galletas son aptas para el consumo humano ya que la presencia de mohos esta por muy
debajo de lo establecido segun la norma, el tratamiento 2 fue el que mostro mejores

resultados en los analisis realizados (analisis proximal y evaluacion sensorial).®

Mamani E y Molina C. (2016). La investigacion titulada Calidad Proteica y Grado de
Satisfaccion de la Galleta elaborada a base de mezclas de harina de tarwi, cuchucho,
cafiilhua y gluten, Puno, Julio — octubre 2015, Puno. Los autores tuvieron por objetivo
determinar la calidad proteica de la galleta elaborada a base de mezclas de harinas de
tarwi, cafiihua, cochucho y gluten. Se formularon dos mezclas: mezcla 1(tarwi 50%,
cafiihua 35%, cochucho 10% y gluten 5%); mezcla 2 (tarwi 50%, cafiihua 25%, cochucho
20% y gluten 5%). En la aplicacion del cémputo aminoacidico la mezcla 2 obtuvo valores
significativos entre 90 y 110 indicando un buen balance de aminoacidos. Para el analisis
proximal de la mezcla 1 y 2 presentaron 323.9 y 325.3 Kcal, proteinas 28.1 y 28.5, grasa
21.1y 20.3, carbohidratos 5.2 y 7.08 respectivamente. Los resultados determinados en el
andlisis microbiolégico concluyeron que ambas mezclas son aptas para el consumo
humano. Los resultados de calidad proteica de la mezcla 1 y 2 presentaron diferencias
significativas en cuanto a los valores de PER (1.6 y 1.71), RPN (1.75y 1.87), NPU (77.81
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y 85.4), VB (79.6 y 90.2) y DV (86.4 y 91.8), logrando mejores resultados la mezcla 2.
Para la prueba de satisfaccion la puntuacion més alta correspondié a me gusta (mezcla 1
90% y mezcla 2 96.7%) y ninguno obtuvo no me gusta.’

También se considera investigaciones internacionales como por ejemplo Dalgo J. (2015)
Desarrollo de un complemento alimenticio proteico vegetal de alto valor bioldgico y tuvo como
objetivo Desarrollar un complemento alimentico proteico vegetal en forma de galleta, proveniente
de la mezcla de una leguminosa (Chocho) y un cereal (Quinua), de alto valor biol6gico, que sea
aceptable organolépticamente para nifios en edad pre-escolar, encontr6 que el proceso
estandarizado para la elaboracién del complemento proteico vegetal en forma de galleta dulce;
dio como resultado una galleta sabor a limon aceptable organolépticamente en un 96,2% para el
atributo color, 92,5% para el atributo olor, 92,5% y 70,3% para los atributos sabor y textura
respectivamente, segun el grupo de edad especifico (2-5 afios), con un aporte nutricional por
porcion (4 unidades) de: 182 kcal, 5 gramos de Grasa, 29 gramos de Carbohidratos, 1,3 gramos
de fibra y 4,2 gramos de proteina. Lo cual cubre el 100% de las necesidades nutricional
correspondientes a un refrigerio (10%) de una dieta basada en 1553 kcal necesidad energética

promedio para un nifio/a pre-escolar. ®

Palma L. (2014) desarrollo una investigacion fue crear una mezcla vegetal que contiene
harina de trigo, amaranto y ajonjoli, con el proposito de utilizarla para la elaboracion de
una galleta nutricionalmente mejorada, que fuera de alto valor biolégico y aceptable por
nifios en edad escolar y que sea consumida por la poblacion infantil. En Guatemala existe
una carencia de galletas nutritivas, que ademas sean aceptables e incluidas en la refaccion
escolar y esto puede ser una de las principales causas de la mala nutricién que padece la
nifiez guatemalteca. Para la evaluacion sensorial se hizo una prueba de aceptabilidad de
la galleta 2, la cual fue realizada por 107 nifios de 1° a 6° primaria de una escuela rural
mixta. En la tabla 10 se presentan los resultados obtenidos de dicha evaluacion
observandose alta aceptabilidad en todos los criterios evaluados de la galleta color 83%,
olor 89%, sabor 87%, dureza 75%. °

Ocafa D.2013, Realiz6 un estudio cuasi- experimental cuantitativo, el objetivo fue
evaluar el efecto del programa de suplementacién con micronutrientes para evitar la
anemia en nifios de 6 meses a 2 afios de edad del subcentro de salud Picaihua (Ecuador);
donde fueron evaluados 68 nifios que se encontraban asistiendo al programa “Accion

Nutricion hacia la Desnutricion Cero”, que son atendidos por dicho centro de salud, en
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donde se extrajeron muestras de hemoglobina pre y posteriormente a la suplementacion
con micronutrientes. Se obtuvo como resultados que la incidencia de anemia leve en los
infantes en el inicio del estudio fue de 52.9%, teniendo un descenso de los valores de
hemoglobina después de la suplementacién con micronutrientes (Chis Paz) a un 38.2%.
Se concluye con la efectividad de la 4 suplementacion con micronutrientes en los niveles

de hemoglobina condiciona una menor probabilidad de desarrollar anemia.°

En cuanto a las Bases tedricas se consideré la calidad sensorial: Es el “conjunto de
caracteristicas que diferencian entre distintas unidades de un producto y que influyen en

aceptacion del mismo por el consumidor”.!

La harina de trigo: La estructura de las galletas proviene de la harina, variando su calidad
en base al tipo de galleta a elaborar en la industria, utilizando harinas blandas para el caso
de la harina galletera debe tener un gluten blando, poco tenaz y muy extensible. La masa
no debe contraerse, ni arrugarse después de laminada; si la harina resulta demasiado
fuerte, provoca contraccion de la masa, dando resultado como piezas compactas y
reducidas. La masa para galletas debe tener resistencia a la extensibilidad y menos
elasticidad que la masa destinada a la fabricacion de pan, caracteristicas propias de trigos

flojos y de bajo contenido de proteina *2

Composicién por 100g. de porcion de harina de trigo (Triticum Aestivum L.).

Componentes Cantidad
Proteina 1059
Grasa 2049
Cenizas 049
Fibra 159
Carbohidrato 74.8 g
Kilocalorias 359 (Kcal)

Fuente: MINSA/INS/CNAyN 2016

Harina de Maca
Considerada por las culturas precolombinas como un obsequio de los dioses, la maca es
una planta herbacea nativa de los andes del Pert que posee multiples beneficios para la

salud de quienes la consumen, debido a su alto valor nutritivo y medicinal
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. Producto milenario que no solo se convirtié en el alimento sagrado por sus propiedades
que elevan la virilidad, vitalidad y fuerza fisica, sino que también sirvié de ofrenda para
los dioses. (Gonzales et al, 2009). 3

La harina de maca es un alimento superior, saludable, energético, reconstituyente,
vigorizante y estimulante natural, apto para ser consumido por nifios, jovenes, adultos y
ancianos, por su accién en la microcirculacién activa las neuronas, revitalizando las
funciones cerebrales. y estimula la memoria, aumenta la libido, en hombres y mujeres
(Guijarro 2011).* Estimula la formacion y maduracion de glébulos rojos (anti anémica),
es un eficaz antioxidante, estimula el sistema inmune, regula el colesterol, estimula la
glandula tiroides (mejora el hipotiroidismo), Incrementa la actividad del pancreas (ayuda
en la diabetes), la maca previene el envejecimiento, rejuvenece la piel y el cabello, posee
propiedades antiestrés y antidepresivas, favorece la calcificacion y desarrollo de los
huesos en nifios, reduce la osteoporosis, es Util en el tratamiento de pacientes con

fracturas, raquitismo y osteomalacia. (Milasius 2008 y Kamohara et al, 2014) 516

Composicién por 100g. De tubérculo de maca (Lepidium meyenii L)

Componentes Cantidad

Proteina 10.10 a 18.25%
Grasas 0.2a2.20%
Hidratos de Carbono 51.8a 76.05%
Cenizas 3.46 2 6.43%

Fibra 3.8528.50 %
Vitaminas

Caroteno 0-07%

Tiamina 0.15a1.17%
Riboflavina 0.31a0.76%

Acido Ascorbico 0.80 a3.52

Niacina 37.27a43.03%
Otras vitaminas B6, D3, P 0.01%

Minerales

Calcio 150,00 a 650,00 ppm
Fosforo 183,00 a 329,00 ppm
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Magnesio 70,00 a 114,00 ppm

Potasio 1000 a 2050 ppm

Sodio 18.70 a 40,00 ppp

Minerales Menores

Cobre 68,00 ppm y 5.90mg/100g

Zinc 30.32ppmy 2,8 a 6.12mg/100g
Magnesio 20 a 22 ppmy 0.8mg/100g
Hierro 62 a 86ppm y 9,93 24.37mg/100g
Selenio 0.27 a 30mg/100g

Boro 12 a 26 ppm

Fuente: MINSA/INS/CNAyN 2016

La Galleta: Son los productos de consistencia mas 0 menos dura y crocante, de forma
variable, obtenidas por el cocimiento de masas preparadas con harina, con o sin:
leudantes, leches, feculas, sal, huevos, agua potable, azicar, mantequilla, grasas
comestibles, saborizantes, colorantes, conservadores y otros ingredientes permitidos y

debidamente autorizados. '

Las galletas son productos elaborados por una mezcla de harina, grasas y agua con o sin
azucares y otros productos (huevo, chocolate, condimentos, especias, aromas, etc.);
sometida a amasado y coccidn, resultando un producto tipico de bajo contenido en agua
(Indecopi Rev. 2020).18 Las galletas enriquecidas es un alimento de consumo directo cuya
composicion puede tener harinas de cereales, granos andinos, leguminosas, tubérculos,
azucar, manteca vegetal, leudantes, derivados lacteos u otra proteina de origen animal,
sulfato ferroso, etc., mediante los cuales se obtiene un producto final de consistencia
crocante buena textura, suave en su masticacion, de sabor y aroma definido y de aprobada
aceptabilidad por el consumidor. No debe ser fragil, ni endurecer en el periodo

recomendado para su consumo (Indecopi Rev. 2020). 8
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Requisitos Fisico-Quimicos

Componentes Cantidad
Humedad 12% méaximo
Cenizas totales 3% méaximo
indice de pero6xidos 5mg/Kg max
Acidez expresada en &cido lactico 0.10% max.
Acidez expresada en &cido sulfrico 0.40% max.

Fuente: INDECOPI (1981) -RM N°1020-2010/MINSA, 2011

Complejo hierro proteinsuccinilato: El proteinsuccinilato es una sal de hierro estable en
presencia de jugo gastrico, no muestra tendencia a formar compuestos insolubles con los
alimentos o medicamentos, por lo que el hierro que se proporciona es totalmente

aprovechado por el organismo. (Vidal Vademécum Spain 2015). *°

Indicaciones: Tratamiento de la anemia por deficiencia de hierro. Suplementacion de

hierro en lactantes, embarazo y lactancia. (Vidal Vademécum Spain 2015) *°

Efectos secundarios: Diarrea o estrefiimiento transitorio, nauseas, vomito, pirosis. (Vidal
Vademécum Spain 2015) °

Contraindicaciones: Hipersensibilidad a los componentes de la férmula, hemo siderosis,

hemocromatosis. (Vidal Vademécum Spain 2015) *°

Manifestaciones y manejo de la sobredosificacion e ingesta accidental

Hasta el momento, no se han reportado casos de intoxicacion por sobredosis. (Vidal
Vademécum Spain 2015) *°

Anemia: Es una afeccion en la cual el cuerpo no tiene suficientes glébulos rojos sanos,
los glébulos rojos proporcionan el oxigeno a los tejidos corporales, se estima que en el

mundo hay un 30% de personas anémicas.?

Causas: La anemia ferropénica ocurre cuando el cuerpo no tiene suficiente cantidad

hierro. El hierro ayuda a producir glébulos rojos. La anemia por deficiencia de hierro es
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la forma mas comln de anemia, sin hierro, la sangre no puede transportar oxigeno
eficazmente, el cuerpo normalmente obtiene hierro a través de la alimentacion, pero
también puede reutilizar el hierro de los glébulos rojos viejos, la anemia por deficiencia
de hierro se presenta cuando sus reservas corporales bajan.?:

Esto puede ocurrir debido a que:

e Se pierde mas glébulos sanguineos y hierro de lo que su cuerpo puede reponer.
e El cuerpo no hace un buen trabajo absorbiendo hierro

e El cuerpo puede absorber el hierro, pero no estd consumiendo suficientes

alimentos que contengan este elemento
e El cuerpo necesita mas hierro de lo normal (por ejemplo, si esta embarazada o

amamantando) 22

Algunas enfermedades pueden causar la pérdida de sangre por lo que puede llevar a una

anemia, como, por ejemplo:

e Periodos menstruales frecuentes, prolongados o abundantes
e Cancer de esofago, estomago, intestino delgado o colon
e Varices esofagicas usualmente por cirrosis

e Uso prolongado de acido acetilsalicilico (aspirin), ibuprofeno o medicamentos
para la artritis, lo cual puede causar sangrado gastrointestinal

e Ulcera péptica %

Es posible que el cuerpo no absorba suficiente hierro de la dieta debido a:

e Enfermedad celiaca

e Enfermedad de Crohn

e Cirugia de derivacion gastrica

e Tomar demasiados antiacidos que contengan calcio o tetraciclina

Es posible que usted no obtenga suficiente hierro en la dieta si:

e Es un vegetariano estricto

. Usted no consume suficientes alimentos que contengan hierro %
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Sintomas
Es posible que usted no tenga ningn sintoma si la anemia es leve, la mayoria de las veces,

los sintomas al principio son leves y aparecen lentamente. Los sintomas pueden incluir:

Sentirse débil o cansado con més frecuencia de lo normal, o con el ejercicio
e Dolores de cabeza
e Mareos
e Palpitaciones
e Problemas para concentrarse o pensar 2
A medida que la anemia empeora, los sintomas pueden incluir:
e Ufias quebradizas
e Color azulado en la parte blanca del ojo
e Deseo de consumir hielo u otras cosas que no son comida
e Sentir mareo cuando usted se pone de pie
e Color péalido de la piel
e Dificultad respiratoria
e Dolor o inflamacion en la lengua
e Ulceras bucales
e Movimiento incontrolable de las piernas (mientras duerme)
e Pérdida de cabello ?®
Los sintomas de las afecciones (asociadas con el sangrado) que causan la anemia ferropénica
incluyen:
e Heces oscuras, alquitranadas o heces con sangre
e Sangrado menstrual abundante (mujeres)
e Dolor en la parte superior del abdomen (por las Ulceras)

e Pérdida de peso (en personas con cancer) %

Pruebas y exdmenes
Para diagnosticar la anemia, su proveedor de atencién médica puede ordenar estos analisis

de sangre:

e Conteo sanguineo completo o hemograma

e Dosaje de hemoglobina
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e Macro o micro hematocrito
e Recuentos celulares
e Volumen corpuscular medio

e Conteo de reticulocitos 2*

Tratamiento en hierro: El tratamiento puede incluir tomar suplementos de hierro y comer
alimentos ricos en hierro. Los suplementos de hierro (casi siempre sulfato ferroso)
acumulan las reservas de hierro en el organismo. La mayoria de las veces, su proveedor

medira el nivel de hierro antes de que usted empiece a tomar suplementos.?

Si no se puede tolerar el hierro por via oral, posiblemente se deba recibirlo a través de
una vena (por via intravenosa) o por medio de una inyeccién intramuscular. Las mujeres
embarazadas y lactantes necesitaran tomar hierro adicional, debido a que a menudo no
pueden obtener la cantidad suficiente de su alimentacion normal. EI hematocrito debe
normalizarse después de 6 semanas de terapia con hierro, pero se debera seguir tomando
hierro por otros 6 a 12 meses para reponer las reservas corporales de este elemento en la

médula Osea.

Prevencion: Una alimentacidn equilibrada debe incluir suficiente hierro. Las carnes rojas,
el higado y la yema de huevo son fuentes ricas en este elemento. La harina, el pan y
algunos cereales estan fortificados con hierro. Se recomienda, tomar suplementos de
hierro si no esta recibiendo suficiente cantidad de hierro en la alimentacion. 2

Se considerd tambiéen las bases tedricas como, por ejemplo: Incidencia: La incidencia es
una medida de frecuencia de la enfermedad, es decir mide el nUmero de casos con que
una enfermedad aparece en un grupo de poblacion. Va a contabilizar el nimero de casos
nuevos, de la enfermedad que estudiamos, que aparecen en un periodo de tiempo

previamente determinado.?’

Anemia: La Anemia es una alteracion causada por disminucion del nimero de glébulos
rojos y disminucion de la hemoglobina bajo los pardmetros estandares. Rara vez se
registra en forma independiente una deficiencia de uno solo de estos factores. Los rangos
de normalidad son muy variables en cada poblacion, dependiendo de factores ambientales
(nivel sobre el mar) y geogréficas. A nivel del mar encontraremos valores minimos, y a

gran altura los valores deberan ser mas altos (la menor presién parcial de O2 obliga al
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organismo a optimizar su transporte).?

Hemoglobina: Es una proteina que se encuentra en el interior de los glébulos rojos, tiene
como funcidn transportar el oxigeno desde los pulmones a los tejidos, asi como al diéxido
de carbono (CO2) desde los tejidos hacia los pulmones. Esta proteina esta formada por
dos fracciones, la globina y el grupo hemo. a éste Gltimo contiene un &tomo de hierro cuya
presencia es imprescindible para que pueda fijarse el oxigeno, este ion ademas le confiere
su color rojo a la sangre. La globina y el hemo se producen en el higado, de allipasan a la

medula dsea para ser incorporados a los glébulos rojos durante su formacion.?°

Frecuentemente observamos en las noticias o en los periddicos reportes alarmantes sobre
el avance de la anemia en nuestro pais, cifras que estan en aumento preocupan a las
autoridades sanitarias y no hay una politica drastica para combatir el mal del siglo XXI,
la anemia es en el Per( un problema de salud y todos los que pertenecemos a profesiones
medicas debemos tratar de hacer algo al respecto. La anemia en los nifios esté alrededor
del 48% y se incrementa dia a dia, con la edad surge nuevos problemas en madres
gestantes y adultos mayores, grupo etario a partir de los 50 afios.®® Segun reportes del
Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), la prevalencia de anemia en
adultos mayores de 60 afios es de 10% y en las mujeres de esa edad el 11%. En los
hombres y mujeres de 70 afios, la anemia aumenta un 26% y 20% respectivamente.
Estudios realizados en adultos mayores hospitalizados muestran una frecuencia de anemia
de 42 y 76,4%.C% La anemia se incrementa con la edad y esta asociada con cambios en
los estilos de vida.®! Con frecuencia la anemia tiende a ser sub diagnosticada debido a la
coexistencia con alguna enfermedad.®? Las causas de la anemia en los adultos mayores
pueden ser clasificadas en tres categorias: deficiencia de la ingesta de hierro en la dieta,
anemia asociada a enfermedades renales cronicas y la anemia no explicada.®® La anemia
debe detenerse en la nifiez para asi poder esperar ciudadanos que puedan aportar
mentalmente y fisicamente al desarrollo del pais. El objetivo de este trabajo es evaluar
los parametros fisicoquimicos y sensorial en la galleta elaborada con Triticum aestivum
L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato, proponer un alimento opcional para la
prevencion y el tratamiento de anemia en nifios y demostrar la aceptabilidad del mismo.
En tal sentido planteamos la siguiente pregunta de investigacion: Problema general:
¢Cuanto de aceptabilidad sensorial presentard las galletas elaboradas con Triticum

aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato en los nifios distrito de
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Ventanilla. Lima-2021?, Problemas especificos: ¢Conocer en qué medida la evaluacién
sensorial de olor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y
hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacién en nifios?.;conocer en qué
medida la evaluacién sensorial de sabor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en
nifios?.;Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de sabor de la galleta elaborada
con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para
la aceptacion en nifios?.;Conocer en qué medida la evaluacién sensorial de color de la
galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato
es favorable para la aceptacion en nifios?.;Conocer en qué medida la evaluacién sensorial
de textura de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en nifios? . ;Conocer en qué medida la
evaluacion sensorial de aspecto de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium

meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en nifios?

Esta investigacion se justifica porque desde el enfoque bromatoldgico y nutricion se podra
formular una galleta con ingredientes que poseen alto poder energético, nutricional y anti
anémico como el trigo, la maca y el hierro proteinsuccinilato el cual es un producto
saludable y que contribuye a la eritropoyesis. Desde el enfoque econdmico esta
investigacion es importante porque los ingredientes son de bajo costo y estan al alcance
de la poblacion por lo tanto las madres podran replicar la formula y administrarla a sus
nifios. Desde el enfoque de la salud publica se contribuira con las estrategias para la
prevencion de anemia elaboradas por el gobierno contribuira al tratamiento de la anemia
ferropenia. Desde el enfoque industrial, las galletas podran ser puestas a consideracion
por las empresas y podran fabricarlas a gran escala lo que reduciria su costo al cliente, las
galletas son faciles de transportarlos y pueden ser degustados en cualquier momento. Con
el enfoque farmacéutico se sabe que la aceptacion del fierro en sus presentaciones
farmacéuticas no es muy aceptada por los nifios en el momento de su administracion
generando una falta de adherencia, el trabajo sera una alternativa de administracion del
fierro en galletas para la prevencion de la anemia ferropénica. Siendo el Objetivo general:
Conocer la aceptabilidad sensorial (prueba heddnica y organoléptica), que presentara la
galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato
en los nifios distrito de Lima 2021. Los Objetivos especificos: Conocer en qué medida la

evaluacion sensorial de olor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium
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meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacidn en los nifios. Conocer
en qué medida la evaluacion sensorial de sabor de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para laaceptacion
en los nifios. Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de color de la galleta
elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es
favorable para la aceptacion en los nifios. Conocer en queé medida la evaluacion sensorial
de textura de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii Ly hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los nifios. Conocer en qué medida la
evaluacion sensorial de aspecto de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium

meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los nifios.
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Il. Método
2.1. Tipo y disefio de investigacion

La presente investigacion, desarroll el método cientifico, tipo basico ya que se asignan
los voluntarios al azar siendo estos, representativos a una poblacién de estudio y
transversal en el tiempo, se disefia en el presente, pero los datos se analizan transcurrido

un determinado tiempo.

El disefio que se desarrolld es descriptivo, a través de la aceptabilidad sensorial mediante
al prueba hedonica y organoléptica, que presenté la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato en los nifios del AA.HH.
Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla - Pachacutec - Lima. La variable
principal fue el cumplimiento del reporte mediante la prueba heddnica con la intervencion

farmacéutica.?

OE1 - CF1
OE2 -----CF2

PG --- OG - OE3 --- CF3 CF.
OE4 --- CF4
OE5 --- CF5

Donde:
- PG = Problema general
- OG = Objetivo general
- OE = Objetivo especifico

- CF = Conclusion final

2.2. Operacionalizacion de variables

Ver Anexo

2.3. Poblacion, muestra y muestreo

Poblacion fue 126 nifios del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla-
Pachacutec - Lima para la evaluacion de la galleta elaborada con harina de trigo, harina

de maca y hierro proteinsuccinilato.
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Muestra

Mediante la formula de calculo de muestras para poblaciones finitas, realizado el clculo
se tuvo como resultado la muestra de 100 nifios de edad entre 8 a 12 afios que participaron
como jueces no entrenados los nifios del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de
Ventanilla- Pachacutec - Lima y cuyos padres han autorizado el estudio mediante la firma

de un consentimiento informado elaborado por los investigadores.®*

Determinacion de la muestra:
Se asumird una probabilidad del 50 % de capacidad entre las opciones que permita

calcular la muestra a emplear.

Método de célculo: Se ha determinado una muestra de 100 personas (nifios de edad entre
8 a 12 afos) los cuales son suficientes para conseguir el objetivo de la investigacion la

probabilidad estadistica es del 50%, un nivel de confianza del 95 %.

Para el calculo del tamafio muestral se utilizo el software Piface, version 1.76. La férmula

para el calculo del tamafio muestral, basado en el test para una proporcion que es la

siguiente:
n= Ziz;p *q
En donde:
Parametro Valor Descripcion
Poblacion | 133 Poblacién de nifios (as) del AA.HH. Confraternidad 7 de
Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima
Zy2 | 1,96 Nivel de confianza del 95 %
p 0,50 Probabilidad estimada
gl 0,50 1-p
d| 0,08 Precision (margen de error £ 5,0 %)
Muestra | 100 Nifios

4 (100)(50)(50) 1270000

— = = 100,37
52(126) + 4(50)(50)  12653.18
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n = 100 nifios (as)
Muestreo

Criterio de inclusion

Galletas con buenas caracteristicas organolépticas.

Nifios cuyos padres firmaron el consentimiento informado
Nifios en buen estado de salud

Nifios hombres y mujeres

Nifios mayores de 08 a 12 afios

Criterio de exclusion
Galletas que no cumplen buenas caracteristicas organolépticas.
Nifios que no presentan consentimiento informado

Nifios menores de 08 afos.

2.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y confiabilidad

Para la recoleccion de datos se utilizara un cuestionario el cual esta comprendido por las
siguientes preguntas:

PARAMETRO DE PRUEBAS HEDONICAS: Escala de 9 puntos

Puntaje Indicador Evaluacion
1 Me disgusta extremadamente 4
2 Me disgusta mucho 3
3 Me disgusta moderadamente 2
4 Me disgusta levemente 1
5 No me gusta ni me disgusta 0
6 Me gusta levemente -1
7 Me gusta moderadamente -2
8 Me gusta mucho -3
9 Me gusta extremadamente -4

El instrumento elaborado por los investigadores presenta una buena confiabilidad ya que
permite que otros investigadores puedan corroborar nuestra informacién, ademas este
instrumento permite la repetitividad de la investigacion y desarrollar otras

investigaciones.
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Asimismo, para darle validez a este instrumento, fue puesto a evaluacién por un juicio de

expertos (02) con grado de Maestria y (01) con grado de Doctor a fin de que comprueben

su aplicabilidad.

2.5. Procedimiento

a.- Elaboracién de la galleta

La elaboracion de la galleta con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L fue elaborada

en la panaderia San lorenzo, con ayuda del especialista en panaderia el Sr.Enrique

Arevalo Carrasco. El desarrollo de la elaboracion se describe en el siguiente flujograma.

FLUJOGRAMA DE: Elaboracion de la galleta

Adquisicion de los
ingredientes

verificacion del
ambiente de
trabajo

Supermercado Metro

Limpieza y desinfeccion del
area de trabajo

seleccion del
material

seleccion de los

insumos

Mezclar los
ingredientes

MEZCLADOR
AUTOMATICO 100 RPM X 20
MINUTOS

Amasar los
ingredientes

Reposar la
masa

Moldeado de
la masa

Fuente:

AMASADO MANUAL
30 MINUTOS

REPOSAR POR 30
MINUTOS

MOLDES REDONDOS
DE 10 GRAMOS

Elaboracion propia - 2021

seleccion del seleccion del

equipo personal

Balanza gramara

Pesado de los

insumos

Horneado

HORNO INDUSTRIAL PRE
CALENTADO 180 GRADOS X 15
MINUTOS

Enfriado

Desmoldeado

AL MEDIO
AMBIENTE

Acondicionamiento

COLOCACONEN
BOLSAS DE PAPEL

Almacenamiento

TEMPERATURA 37 GRADOS
HUMEDAD AMBIENTAL
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INSUMOS
Para la elaboracion de la galleta fue necesario utilizar los siguientes insumos:

Harina de
—7 maca ~A
Polvo de Harina de
hornear trigo

Leche en
polvo

VEIRIIE!

Galleta con Triticum
aestivum L. Lepidium
meyenii L

-8
™

Sal azucar

Canela en Mantequilla
polvo
s‘-.. (

= o
e—

A7

Fuente: Elaboracion propia - 2021
EQUIPOS

Para la elaboracion de la galleta se utilizo los siguientes equipos

Mesa de
Acero

Mesa de

Batidora .
melamine

Galleta con
Triticum aestivum
L. Lepidium
meyenii L

Amazador

Mezclador

Fuente: Elaboracion propia - 2021

UTENSILIOS
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Para la elaboracion de la galleta se utilizo los siguientes utensilios

Polvo de
hornear

Galleta con

Colador

Triticum aestivum
L. Lepidium
cucharilla meyen" L
PapAeIA
aluminio
& (

B0
[

Fuente: Elaboracion propia - 2021

b.- Elaboraciéon del relleno manjar de hierro polimaltosado

para la elaboracion del relleno de la galleta se utilizé los siguientes ingredientes:

leche
evaporada

hierro Soucar
polimaltosa
do blanca

Galleta con
Triticum
aestivum L.
Lepidium
meyenii L

clavo de oesencia

fo][e]3

de vainilla

Fuente: Elaboracion propia - 2021
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EQUIPOS

Para la elaboracion del relleno se utilizo los siguientes equipos

Cocinilla eléctrica

Batidora eléctrica
Amasadora eléctrica

Fuente: Elaboracion propia - 2021

UTENSILIOS

Para la elaboracion del relleno se utilizé los siguientes utensilios

tapa cucharon
hermetica de madera

vaso
medidor

papel film

colador

Fuente: Elaboracion propia - 2021

DESARROLLO DE LA PRUEBA

Los nifios que participaran en la prueba fueron voluntarios y tuvieron que haber tomado
desayuno, no se pago dinero alguno por ser parte de la prueba. La prueba se realizd
aproximadamente 2 horas después de la hora del desayuno. Las galletas con harina de
trigo (Triticum aestivum L), harina de maca (Lepidium meyenii L) y complejo de hierro
proteinsuccinilato fue llevada hasta su domicilio para la degustaciéon. En sus domicilios
se realizo la prueba Heddnica (Aceptabilidad), cada uno de los participantes recibié una
hoja de respuestas con 2 columnas en las cuales anot6 su apreciacion del producto. El
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analisis por parte de los nifios se realizd sin la influencia de los padres o investigadores a
fin de obtener un dato fidedigno del producto. Terminado la prueba se recogi6 los
resultados y se agradecié a los participantes. La informacion obtenida fue almacenada en
una ficha de datos para el analisis estadistico respectivo.

2.6. Método de analisis de datos

Todos los datos de la investigacion fuerron ingresados en una hoja electrénica de
Microsoft Excel. Se utilizé las técnicas estadisticas para el andlisis, organizacion y
presentacion de datos, tales como: promedio, mediana, Ademas se construy6 tablas y

figuras.

2.7. Aspectos éticos

Siguiendo la conducta establecida para los investigadores, este trabajo se realizo
siguiendo los valores éticos y morales de un buen investigador como son la honestidad y
la conducta etica. Esta conducta se empleé a lo largo de todo el desarrollo de la
investigacion. Este es un trabajo inedito y pretende aportar informacion a la comunidad
cientifica y a la sociedad sobre la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con
Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. y hierro proteinsuccinilato para la prevencion
de la anemia en nifios del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla-
Pachacutec - Lima, Toda la informacion recopilada esta debidamente refrendada en la
bibliografia para no usurpar el lugar de los investigadores tomados para este desarrollo.
Asimismo, ponemos en consideracion la revision de este trabajo a fin de garantizar su

autenticidad.

31



I11. RESULTADOS

Datos demogréficos

Tabla N° 01 Edad de los Nifios

Porcentaje

Edad N° Nifios %

8 22 22%

9 33 33%

10 17 17%

11 11 11%

12 17 17%
Total 100 100

Fuente: Fuente: Elaboracion propia - 2021

Figura N° 01 Edad de los Nifios

35 33%
30

25 22%

20

15

10

17%

o wun

10

ARos

Fuente: Fuente: Elaboracién propia - 2021

17%

12

En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L.,

Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en

nifos, del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de VVentanilla- Pachacutec - Lima,

se ha encontrado en la poblacion muestreada el 33% (9 afios), 22%(8 afios),

17%(10 y 12 afnos) y 11% (11 afos) afos respectivamente.
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Tabla N° 02 Sexo de los nifios

Ninos

N° de nifios Porcentaje
Masculino 72 72%
Femenino 28 28%
Total 100 100

Fuente: Elaboracion propia - 2021

Figura N° 02 Sexo de los nifios

72%

80

70

60

50

40

30

20

10

Masculino Femenino

Fuente: Elaboracion propia - 2021

En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en nifios, del
AA . HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, para el

sexo se encontro el 72% fueron nifios y el 28% nifias de las edades de 8-12 afios.
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Tabla N° 03. Prueba Hedonica de la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con

Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato

N° promedio de

N° Indicador panelistas

1 Me disgusta extremadamente 0

2 Me disgusta mucho 0

3 Me disgusta moderadamente 0

4 Me disgusta levemente 1

5 No me gusta ni me disgusta 1

6 Me gusta levemente 2

7 Me gusta moderadamente 9

8 Me gusta mucho 24

9 Me gusta extremadamente 63
Total 100

Fuente: Elaboracion propia - 2021

Figura N° 03. Prueba Heddnica de la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con
Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato

Me disgusta

s e Me disgusta Me disgusta N - Me gusta
i 5 o me gustani
EXSORIBAANENE moderadamente (0) fevemente o eus@EN evemente
(C) ~ » 1 me disgusta (1) 24
Me disgustamucho &) &
0 Me gusta
0) .
moderadamente (9}
Me gustamucho (22)
Me gusta

extremadamente{63)

Fuente: Elaboracion propia - 2021

En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencién de la anemia en nifios, del
AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, en la
prueba hedonica se tuvo como resultado del promedio de la evaluacion organoléptica

siendo: (63) me gusta extremadamente, (24) me gusta mucho, (9) me gusta
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moderadamente, (2) me gusta levemente, (1) no me gusta ni me disgusta y me disgusta
levemente.

Prueba Organoléptica
Tabla N° 04. Resultados de la Evaluacion sensorial de Olor de la evaluacidon sensorial de

la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro

proteinsuccinilato
N° Indicador Encuestados Porcentaje
%

1 | Me disgusta extremadamente 0 0%
2 | Me disgusta mucho 0 0%
3 | Me disgusta moderadamente 0 0%
4 | Me disgusta levemente 0 0%
5 | No me gusta ni me disgusta 0 0%
6 | Me gusta levemente 3 3%
7 | Me gusta moderadamente 8 8%
8 | Me gusta mucho 28 28%
9 | Me gusta extremadamente 61 61%

Total 100 100

Fuente: Elaboracién propia - 2021

Figura N° 04. Resultados de la Evaluacion sensorial de Olor de la evaluacion sensorial

de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato
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Fuente: Elaboracion propia - 2021

En la evaluacién sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L.,
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Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en

nifios, del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de VVentanilla- Pachacutec - Lima,

cuando se ha realizado la evaluacion sensorial del olor podemos mostrar en la tabla y

figura N° 04 los resultados de la evaluacion sensorial donde el 61% de los nifios

encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas elaboradas con Triticum

aestivum L. Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato y a un 28% le gusta mucho,

8% me gusta moderadamente y 3% me gusta levemente.

Tabla N° 05. Resultados de la Evaluacion sensorial de Sabor de la evaluacidon sensorial
de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro

proteinsuccinilato
N° Indicador Encuestados Porcentaje
%

1 | Me disgusta extremadamente 0 0%
2 | Me disgusta mucho 0 0%
3 | Me disgusta moderadamente 0 0%
4 | Me disgusta levemente 1 1%
5 | No me gusta ni me disgusta 1 1%
6 | Me gusta levemente 3 3%
7 | Me gusta moderadamente 13 13%
8 | Me gusta mucho 17 17%
9 | Me gusta extremadamente 65 65%

Total 100 100

Fuente: Elaboracion propia - 2021

Figura N° 05 Evaluacion sensorial de Sabor
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Fuente: Elaboracion propia - 2021
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En la evaluacidon sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L.,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en
nifos, del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima,
cuando se ha realizado la evaluacién sensorial del sabor podemos mostrar en la tabla y
figura N° 05, los resultados de la evaluacion sensorial, el 65% de los nifios encuestados
les gusta extremadamente las galletas elaboradas con Triticum aestivum L. Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato, un 17% le gusta mucho 13% me gusta

moderadamente, 1% no me gusta ni me disgusta y me disgusta levemente.

Tabla N° 06. Resultados de la Evaluacién sensorial de Color de la evaluacién sensorial
de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro

proteinsuccinilato

N° Indicador Encuestados Porcentaje
%

1 | Me disgusta extremadamente 0 0%
2 | Me disgusta mucho 0 0%
3 | Me disgusta moderadamente 0 0%
4 | Me disgusta levemente 0 0%
5 | No me gusta ni me disgusta 0 0%
6 | Me gusta levemente 5 5%
7 | Me gusta moderadamente 4 4%
8 | Me gusta mucho 29 29%
9 | Me gusta extremadamente 62 62%

Total 100 100

Fuente: Elaboracion propia - 2021

Figura N° 06 Evaluacion sensorial del Color de la evaluacidn sensorial de la galleta
elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato
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Fuente: Elaboracion propia
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En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en nifios, del
AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, cuando
se ha realizado la evaluacién sensorial del color podemos mostrar en la tabla y figura N°
06, los resultados de la evaluacién sensorial, el 62% de los nifios encuestados les gusta
extremadamente las galletas elaboradas con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L y
hierro proteinsuccinilato, un 29% le gusta mucho y un 5% le gusta levemente, 4% me

gusta moderadamente.

Tabla N° 07. Resultados de la Evaluacién sensorial de Textura de la evaluacién sensorial
de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato

N° Indicador Encuestados Porcentaje
%
1 Me disgusta extremadamente 0 0&
2 Me disgusta mucho 0 0%
3 Me disgusta moderadamente 0 0%
4 Me disgusta levemente 0 0%
5 No me gusta ni me disgusta 0 0%
6 Me gusta levemente 0 0%
7 Me gusta moderadamente 16 16%
8 Me gusta mucho 17 17%
9 Me gusta extremadamente 67 67%
Total 100 100

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 07 Evaluacion sensorial de Textura de la evaluacion sensorial de la galleta
elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato
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Fuente: Elaboracion propia
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En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium

meyenii L. y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en nifios, del

AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, cuando

se ha realizado la evaluacion sensorial de la textura podemos mostrar en la tabla y figura

N° 07, los resultados de la evaluacién sensorial, el 63% de los nifios encuestados les gusta

extremadamente las galletas elaboradas con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. y

hierro proteinsuccinilato, 16% me gusta moderadamente, 15% me gusta mucho, 3 me

gusta levemente, 2% me disgusta levemente y 1% no me gusta ni me disgusta.

Tabla N° 08. Resultados de la Evaluacién sensorial de Aspecto de la evaluacion sensorial
de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro

proteinsuccinilato
N° Indicador Encuestados Porcentaje
%
1 Me disgusta extremadamente 0 0%
2 Me disgusta mucho 0 0%
3 Me disgusta moderadamente 0 0%
4 Me disgusta levemente 1 1%
5 No me gusta ni me disgusta 0 0%
6 Me gusta levemente 1 1%
7 Me gusta moderadamente 5 5%
8 Me gusta mucho 31 33%
9 Me gusta extremadamente 62 67%
TOTAL DE ENCUESTADOS 100 100

Fuente: Elaboracion propia

Figura N° 08 Evaluacion sensorial de Aspecto de la evaluacion sensorial de la galleta
elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato
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Fuente: Elaboracion propia
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En la evaluacion sensorial de la galleta elaborada con Triticum aestivum L., Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato para la prevencion de la anemia en nifios, del
AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima, cuando
se ha realizado la evaluacion sensorial de la textura podemos mostrar en la tabla y figura
N° 08, los resultados de la evaluacion sensorial, el 62% de los nifios encuestados les gusta
extremadamente las galletas elaboradas con Triticum aestivum L., Lepidium meyenii L. y
hierro proteinsuccinilato, un 31% le gusta mucho, me gusta moderadamente 5%, 1% entre

me gusta levemente y me disgusta levemente.
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IV. DISCUSIONES

La aceptabilidad sensorial de la prueba heddnica y organoléptica, que presentd la galleta
elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato en los
nifios, del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima.
Fueron la edad, en la poblacion muestreada el 33% (9 afios), 22% (8 afios), 17% (10 y 12
afos) y por ultimo 11% (11afios) y en cuanto al sexo el 72% fueron nifios y 28% nifias,
la prueba heddnica representa el promedio de participantes de la prueba organoléptica
siendo (63) me gusta extremadamente, (24) me gusta mucho, (9) me gusta
moderadamente, (2) me gusta levemente, (1) no me gusta ni me disgusta y me disgusta
levemente. En cuanto al trabajo realizado se encontr6 diferencias significativas
validandose con los resultados con Vicente J. (2016) el analisis sensorial de las galletas
fortificadas la caracteristica “color” fue la inica que mostro diferencia significativa con

9 (13 2 (13

un 95 % de confianza mientras que las caracteristicas “sabor”, “aspecto”, “textura” y
“olor” no mostraron diferencia significativa. Pudiendo ser estas diferencia significativa

por haber trabajado con diferentes grupos etarios en la muestra.

La evaluacion sensorial de olor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los nifios, el 61%
de los nifios encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas elaboradas con
Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato y a un 28% le gusta
mucho, 8% me gusta moderadamente y 3% me gusta levemente. Logrando una
discrepancia en cuanto a los porcentajes obtenidos, posiblemente radica en la poblacion
muestreada de acuerdo a Palma L. (2014) la evaluacion observandose alta aceptabilidad
en todos los criterios evaluados de la galleta olor 89% y Dalgo J. (2015), dio como resultado
una galleta sabor a limén aceptable organolépticamente en un 92,5% para el atributo olor segln

el grupo de edad especifico (2-5 afios). La discrepancia obtenida puede ser que los grupos

humanos trabajados son diferentes.

La evaluacion sensorial de sabor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacién en los
nifos. el 65% de los nifios encuestados les gusta extremadamente las galletas elaboradas
con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato, un 17% le

gusta mucho 13% me gusta moderadamente, 1% no me gusta ni me disgusta y me disgusta
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levemente. Aqui podemos observar una discrepancia en cuanto a los porcentajes
obtenidos, posiblemente radica en la poblacién muestreada de acuerdo a Palma L. (2014)
la evaluacion observandose alta aceptabilidad en todos los criterios evaluados de la galleta
sabor 87%, Dalgo J. (2015), dio como resultado una galleta sabor a limén aceptable
organolépticamente en un 92,5% para el atributo sabor segun el grupo de edad especifico (2-5
afios) y Hidalgo V, Pérez F. (2018) cuenta con una buena aceptabilidad a nivel sensorial con una
puntuacion de 7.8 para el sabor, para una escala heddnica de 9 puntos.

La evaluacion sensorial de color de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los
nifios. el 62% de los nifios encuestados les gusta extremadamente las galletas elaboradas
con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato, un 29% le
gusta mucho y un 5% le gusta levemente, 4% me gusta moderadamente, aqui se encuentra
similitud a Palma L. (2014) la evaluacion observandose alta aceptabilidad en todos los
criterios evaluados de la galleta color 83%. Dalgo J. (2015), dio como resultado una galleta
sabor a limon aceptable organolépticamente en un 96.2% para el atributo color segun el grupo de

edad especifico (2-5 afios). Hidalgo V, Pérez F. (2018) cuenta con una buena aceptabilidad a nivel

sensorial con una puntuacién de 7.37 para el para el color, para una escala heddnica de 9 puntos.

La evaluacion sensorial de textura de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los
nifios. el 63% de los nifios encuestados les gusta extremadamente las galletas elaboradas
con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. y hierro proteinsuccinilato, 16% me gusta
moderadamente, 15% me gusta mucho, 3 me gusta levemente, 2% me disgusta levemente
y 1% no me gusta ni me disgusta. Logrando un semejante estadisticamente a Dalgo J.
(2015) encontr6 u 70,3% para el atributo de textura, segin el grupo de edad especifico (2-5

afios), asi como también Hidalgo V, Perez F. (2018) encontr6 un 7.83 para la textura para una

escala heddnica de 9 puntos.

La evaluacion sensorial de aspecto de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion en los
nifios. el 63% de los nifios encuestados les gusta extremadamente las galletas elaboradas
con Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. y hierro proteinsuccinilato, 16% me gusta

moderadamente, 15% me gusta mucho, 3 me gusta levemente, 2% me disgusta levemente
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1% no me gusta ni me disgusta, en cuanto a esta variable no se encontraron registro de
y

trabajos de investigacion realizados.
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V. CONCLUSIONES

La aceptabilidad sensorial de la prueba heddnica y organoléptica, que presentd la galleta
elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato en los
nifios, del AA.HH. Confraternidad 7 de Junio. Distrito de Ventanilla- Pachacutec - Lima,
Nifios con intervencién farmacéutica fue un 72%, con edades de 8-10 afios y siendo el
valor més alto para la prueba hedonica promedio de participantes en la prueba
organoléptica 63 participantes quienes contestaron me gusta extremadamente.

La evaluacion sensorial de olor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable donde el 61% de los nifios encuestados

opinan que les gusta extremadamente las galletas.

La evaluacion sensorial de sabor de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable donde el 65% de los nifios

encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas.

La evaluacion sensorial de color de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable donde el 62% de los nifios

encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas.

La evaluacion sensorial de textura de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable donde el 63% de los nifios

encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas.
La evaluacion sensorial de aspecto de la galleta elaborada con Triticum aestivum L,

Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato es favorable donde el 62% de los nifios

encuestados opinan que les gusta extremadamente las galletas.
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VI. RECOMENDACIONES

Desarrollar nuevas formulaciones para la anemia con productos procedentes de nuestro
pais a fin de darle un valor agregado a las formulaciones y que estas sean aceptadas por

los nifios en las diferentes regiones del Perd.

Promover futuras investigaciones a fin de desarrollar productos que permitan combatir

las enfermedades emergentes en nuestro pais como es la desnutricién y la anemia.

Trabajar de manera conjunta con entidades particulares para que este esfuerzo pueda

consolidarse posteriormente en una marca y pueda comercializarse a nivel nacional
Coordinar con el estado peruano a fin de que se impulse la preparacion de este producto

y pueda ser administrado a los nifios en los programas de alimentacion a nivel nacional

como el programa Qali Warma.
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ANEXOS:

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Titulo del ensayo: EVALUACION SENSORIAL DE LA GALLETA ELABORADA CON
HARINA DE TRIGO (Triticum Aestivum L) HARINA DE MACA (Lepidium meyeni L)) Y

COMPLEJD DE MIERRO PROTEINSUCCINILATO PARA LA PREVENCION DE LA
ANEMIA EN NIROS LIMA 2021,

vo, Etss Cprmin Casho M wa i
(nombre y apeilidos).

He leido ta hoja de informacién que se me ha entregado.
He podido hacer preguntas sobre &i estudio.
He recibido suficiente informacién sobre el estudio.

He hablado con: Bach. VIRTO HUUAMANI, RONNY FABIAN
Bach. LOPEZ HUARAG, LUCIO RAUL

Comprendo que mi participacion es voluntaria.

Comprendo que puedo retirarme del estudio:
1° Cuando quiera

2° Sin tener que dar explicaciones,
3° Sin que esto repercuta en mis cuidados médicos.

Presto libremente mi conformidad para participar en el estudio

Fecha ©3%-0s-202) Fecha 03-05-202)




Operacionalizacion de variables

VARIABLE
INDEPENDIENTE

DIMENSIONES

INDICADORES

RESULTADOS DE
EVALUACION

Evaluacion sensorial

VARIABLE
DEPENDIENTE

Galleta elaborada con
harina de trigo, harina de
maca y hierro
proteinsuccinilato

Prueba Heddnica

DIMENSIONES

Prueba
organoléptica

Me agrada

Me desagrada
INDICADORES

Color
Olor
Sabor
Textura
Aspecto

Me gusta mucho

Me gusta poco

Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

RESULTADOS DE
EVALUACION
Me gusta mucho
Me gusta poco
Me es indiferente
Me disgusta un poco
Me disgusta mucho

51



ANEXO 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

Autor (es): BACH. VIRTO HUAMANI, RONNY FABIAN BACH. LOPEZ HUARAG, LUCIO RAUL

“EVALUACION SENSORIAL DE LA GALLETA ELABORADA CON Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L Y HIERRO PROTEINSUCCINILATO PARA LA
PREVENCION DE LA ANEMIA EN NINOS, LIMA 2021~

Problema general

Objetivo general

Variables y dimensiones

Metodologia

¢Cuénto de aceptabilidad sensorial presentara
las galletas elaborada con Triticum aestivum
L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato en los nifios distrito de
Ventanilla. Lima-2021?

Conocer la aceptabilidad sensorial que presentara
la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro proteinsuccinilato en
los nifios distrito de Lima 2021

Problemas especificos

Obijetivos especificos

¢Conocer en qué medida la evaluacion
sensorial de color de la galleta elaborada con
Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y
hierro proteinsuccinilato es favorable para la
aceptacion en nifios?.;conocer en qué medida
la evaluacion sensorial de olor de la galleta
elaborada con Triticum aestivum L, Lepidium
meyenii L y hierro proteinsuccinilato es
favorable para la aceptacion en
nifios?.;Conocer en qué medida la evaluacion
sensorial de sabor de la galleta elaborada con
Triticum aestivum L, Lepidium meyenii L y
hierro proteinsuccinilato es favorable para la
aceptacion en nifios?.;Conocer en qué
medida la evaluacion sensorial de textura de
la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la
aceptacion en nifios?.;Conocer en qué
medida la evaluacién sensorial de aspecto de
la galleta elaborada con Triticum aestivum L,
Lepidium meyenii L y hierro

Conocer en qué medida la evaluacién sensorial de
color de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion
en los nifios.

Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de
olor de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion
en los nifios.

Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de
sabor de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion
en los nifios.

Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de
textura de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion

Variable Independiente
Evaluacién sensorial
Dimensiones:
Prueba heddnica
Indicadores:

e Meagrada

e  Medesagrada
Resultados de evaluacion

Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho

Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente

No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente

Me gusta moderadamente
Me gusta mucho

Me gusta extremadamente

Variable Dependiente:
Galleta elaborada con harina de trigo,
harina de maca y hierro
proteinsuccinilato
Dimensiones:
Prueba organoléptica
Indicadores:
e Color
e Olor
e  Sabor

Alcance de la investigacion:
Investigacion de tipo basico de ciencias de la
salud

Método de la investigacion:
Estudio descriptivo y transversal

Disefio de la investigacién:
No experimental

Poblacién:
126 nifios de 8 a 12 afios sanos hombres
ymujeres

Muestra:

100 Nifios que presentan consentimiento
informado firmado por sus padres o apoderados
60 nifios y 55 nifias

Técnicas de recopilacion de informacion:
2
.9 Xk *
_4=2*pP*q
d?

n

Ficha de recopilacién de datos
Cuestionario

Técnicas de procesamiento de informacion:
Microsoft Excel y SPSS.
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proteinsuccinilato es favorable para la
aceptacion en nifios

en los nifios.

Conocer en qué medida la evaluacion sensorial de
aspecto de la galleta elaborada con Triticum
aestivum L, Lepidium meyenii L y hierro
proteinsuccinilato es favorable para la aceptacion
en los nifios.

L] Textura

e  Aspecto
Resultados de evaluacion
Me disgusta extremadamente
Me disgusta mucho
Me disgusta moderadamente
Me disgusta levemente
No me gusta ni me disgusta
Me gusta levemente
Me gusta moderadamente
Me gusta mucho
Me gusta extremadamente
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VAL

IDACION
PROMEDIO DE VALORACION
| B |
OFINION DE APLICABILIDAD /-\
1) Muy Deficent{ ) Def ) Reguli 4)Boenn \ 5) Mauy Boesa
| | | Sane?
Nombres y Apethidos Lazzy Jeamepe Mendora Gemienien
N DNT 41126800 | TeléfonoCelalar | - | 933600858
Direvesle doenicshania Av. Huseeavo 138 Jauja
Tinedo Profesonal Quimisco Farmaceutico
Grado Académmice Magmser
Mencwin Grextiées De Los Servicion De La Salud
Firma
Lugar ¥ fecka: Huancavo 23 de Al del 2021

-

s |
OPINION DE APLICABILIDAD
nhn&s—-l m'.unugl 3 Repude I 3: Suea K)u-;l-
Nomtiters « Apefides Lacay fommms Measoss (amziss
N o 2206508 lm Ll"m
Dercosn Soemcshmn Az Husscsye 235 I
Tasdo Prodemcoal Quamace Fermacesnco
Urado Academaco Magucer
Mencsde Gestaiz De Low Servacon De La St
Forma
Lagar y fecha: Husocaye 23 de Abedd &ef 2021
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PROMEDIO DE VALORACION

OPINION DE APLICARILIDAD
1) My Deficrense Iaw— lma-h [m— lah
Nomstrrs 3 Apeiizhon MMONICA ALEJANDRA CALLE VILCA
S FGET] [ Teltfims Celular | [ S4asi608
Dwerrxn dosuciliors Pasage Porzas N° 121 El Tambe - Homeaye
Tinlo Profesicmad QUIMICO FARMACECTICO
Geado Acadimuc MAGISTER
Mere zm ADMINISTRACION DE LA EDUCACION
.opn'—utm‘-"-
Lagar y fecha: Huancayo, 23 de abnl de 2021

FROMEDIO DE VALORACION
1.

OPINION DE APLICARILIDAD
l)!hun-l 1) Defurense l 1) Ragein l ) Dheema I a_hﬂ
Nombers v Apelinde MONICA ALEJANDRA CALLE VILCA
NN UE T e
Deewcorbo domatsisese Pasgpe Porrms N° 121 Bl Tambe - Hasscnye
Titue Profrasmat QUINICO FARMACELUTICO
[P vy vrr— MAGISTER
Memcatn ADMINISTRACION Dii LA EDUCACION

Lugar y fecha: Husncaye 1) de abal de 2071

mrals
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PROMEDIO DE VALORACION

OPINION DE APLICABILIDAD

1) Muy deficiente 2) Deficiente  3) Regular 4) Buena 5) Muy buena
Nombres y Apellidos - MONICA EVENCIA POMA VIVAS
DNI N® : 28307350 Teléfono/Celular 978007080
Direccién domiciliaria : Av. Palian N° 601 Huancayo
Titulo Profesional : Quimico Farmacéutica
Grado Académico . Doctora
Mencion . Educacion
" Dra. Wonita Poma Vivas
Quimucn Farmace -
C C.QFP, N Gouss
Huancayo, 30 abril de 2021
OPINION DE APLICABILIDAD
1) Muy deficiente 2) Deficiente  3) Regular 4) Buena 5) Muy buena
Nombres y Apellidos : MONICA EVENCIA POMA VIVAS
DNI N® : 28307350 Teléfono/Celular 978007080
Direccién domiciliaria - Av. Palian N° 601 Huancayo
Titulo Profesional :  Quimico Farmacéutica
Grado Académico . Doctora
Mencién - Educacién

P e renaerens

TN a Viva:

_e b wcshomlibedlorlh
COFP N Gobdd

Huancayo, 30 abril de 2021
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FOTOGRAFIAS

LAMINADO Y MOLDEADO
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“EVALUACION SENSORIAL DE LA GALLETA ELABORADA CON
Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. Y HIERRO
PROTEINSUCCINILATO PARA LA PREVENCION DE LA ANEMIA EN

PARAMETRO DE PRUEBAS HEDONICAS

NINOS, LIMA 2021”

moderadamente

Puntaje Categoria Puntaje Categoria
1 Me disgusta extremadamente 6 Me gusta levemente
2 Me disgusta mucho 7 Me gusta moderadamente
3 Me disgusta moderadamente 8 Me gusta mucho
4 Me disgusta levemente 9 Me gusta extremadamente
5 No me gusta ni me disgusta
Resultado de los Jueces encuestados
CATEGORIAS ENCUESTADOS
1 [2 [3 [4 [5 |6 8 [9 [10[11[12[13[14[15[16 [ 17 18] 19 [ 20
Me disgusta
extremadamente
Me disgusta
mucho
Me disgusta
moderadamente
Me disgusta
levemente
No me gusta ni
me disgusta
Me gusta
levemente
Me gusta

Me gusta mucho

Me gusta
extremadamente

Firma del Experto

60




CONSENTIMIENTO INFORMADO

Titulo del ensayo: “EVALUACION SENSORIAL DE LA GALLETA ELABORADA CON

Triticum aestivum L. Lepidium meyenii L. Y HIERRO PROTEINSUCCINILATO PARA LA

PREVENCION DE LA ANEMIA EN NINOS, LIMA 2021~

Yo,

(nombre y apellidos).
He leido la hoja de informacién que se me ha entregado.

He podido hacer preguntas sobre el estudio.
He recibido suficiente informacion sobre el estudio.

He hablado con: Bach.
Bach.

Comprendo que la participacion de mi hijo es voluntaria.

Comprendo que puede retirarse del estudio:

1° Cuando quiera
2° Sin tener que dar explicaciones.
3° Sin que esto repercuta en mis cuidados meédicos.

Presto libremente mi conformidad para participar de mi hijo en el estudio.

Firma del padre o apoderado Firma del Investigador

Fecha Fecha

Recibird una copia de esta hoja de informacion al paciente y documento de

consentimiento informado.
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