UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Aceptabilidad del desayuno escolar en las escuelas fiscales de la parroquia de Huachi
Chico del canton Ambato

Trabajo de titulacion, modalidad Proyecto de Investigacion, previo a la obtencion del
titulo de Ingeniera en Alimentos, otorgado por la Universidad Técnica de Ambato, a través

de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y Biotecnologia.

Autor: Priscila Johanna Culqui Chimborazo

Tutor: Dr. Christian David Franco Crespo

Ambato - Ecuador

Septiembre 2023



APROBACION DE TUTOR

Dr. Christian David Franco Crespo

CERTIFICA:

Que el presente trabajo de titulacion ha sido prolijamente revisado. Por lo tanto,
autorizo la presentacion de este Trabajo de Titulacién, Modalidad de Proyecto de
Investigacion, el mismo que corresponde a las normas establecidas en el Reglamento
de Titulos y Grados de la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y

Biotecnologia.

Ambato, 28 de junio de 2023

C.1: 171709060 -7

TUTOR



AUTORIA DEL TRABAJO DE TITULACION

Yo, Priscila Johanna Culqui Chimborazo, manifiesto que los resultados obtenidos en
el presente Trabajo de Titulacion, modalidad proyecto de investigacion, previo a la
obtencién de Titulo de Ingeniera en Alimentos son absolutamente originales,

auténticos y personales; a excepcion de las citas bibliograficas.

Priscila Johanna Culqui Chimborazo
C.1. 180491509-6

AUTORA



DERECHOS DE AUTOR

Autorizo a la Universidad Técnica de Ambato, para que haga de este Trabajo de
Titulacion o parte de él, un documento disponible para su lectura, consulta y procesos

de investigacion segun las normas de la Institucion.

Cedo los Derechos en linea patrimoniales de mi Trabajo de Titulacion, con fines de
difusion pablica, ademas apruebo la reproduccion de este dentro de las regulaciones
de la Universidad, siempre y cuando esta reproduccién no suponga una ganancia

econdmica y se realice respetando mis derechos de autor.

Priscila Johanna Culqui Chimborazo
C.1. 180491509-6

AUTORA



APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO

Los suscritos Profesores Calificadores, aprueban el presente Trabajo de Titulacion,
modalidad Proyecto de Investigacidon, el mismo que ha sido elaborado de conformidad
con las disposiciones emitidas por la Facultad de Ciencia e Ingenieria en Alimentos y

Biotecnologia de la Universidad Técnica de Ambato.

Para consistencia firman:

Presidente del Tribunal

Doc. Diego Manolo Salazar Garces

Cl. 180312429-4

Mg. Yoel Hernandez Navarro

C.1. 175482198-9

Ambato, 22 de agosto de 2023



DEDICATORIA

A Dios, por brindarme sabiduria y fortaleza para superar cada adversidad que se ha

presentado en este proceso.

A mi angel, mi padre Raul quién fisicamente no esta, pero siempre ha estado

cuidandome y guiandome desde el cielo.

A mi madre, Maria, mi compafiera en este camino, quién ha sabido brindarme amor
y fomentar en mis las ganas de superacion, gracias por ser mi inspiracion de querer
alcanzar mis suefios.

A mis hermanos gracias por cada palabra de aliento y su apoyo incondicional.

A mis sobrino/as, mis pequefiitos, gracias por brindarme felicidad

con cada una de sus ocurrencias.

Priscila Johanna

Vi



AGRADECIMIENTO

Agradecer a Dios, por permitirme llegar a esta etapa de mi vida y poder cumplir una

de mis metas.

A la Universidad Técnica de Ambato, a mi querida Facultad de Ciencia e Ingenieria
en Alimentos, por permitirme ser parte de esta familia, llenarme de experiencias en

mi vida estudiantil y de conocimientos para mi vida profesional.

Mis sinceros agradecimientos al Dr. Christian Franco, por su tiempo, apoyo,

paciencia e incentivacion en el desarrollo de esta Investigacion.

A las escuelas de Educacion Basica Teniente Hugo Ortiz y Unidad Educativa
Francisco Flor (Boque 1, 2 y 3), por abrirme las puertas para llevar a cabo la
Investigacion.

A mis amigas y compafieras Dayana, Paola, Jennifer y Gabriela, con quienes he
formado una bonita amistad, por todos los momentos memorables de alegria y
aprendizaje durante esta etapa.

A mis mejores amigas Anabell y Alexandra, por su amistad, carifio y palabras de

aliento.

Priscila Johanna

vii



INDICE GENERAL DE CONTENIDOS

APROBACION DE TUTOR.....coiiieieeeeeeee et sesesss st ii
AUTORIA DEL TRABAJO DE TITULACION ..o ii
DERECHOS DE AUTOR ..ottt iv
APROBACION DEL TRIBUNAL DE GRADO..........cooeveeieeeeeeneeeeeeensennen, Y
DEDICATORIA et nnee s Vi
AGRADECIMIENTO ... vii
RESUMEN EJECUTIVO ..ot Xiv
A B ST RA CT L e e s XV
CAPTTULO L. oottt 1
MARCO TEORICO ...ttt 1
1.1, ANTECEUBNTES. ...ttt bbbttt nee s 1
1.2.  Descripcion de la poblacion beneficiaria ..........cccooovveiiiiiieinienecee 2
1.3, DeSayun0 ESCOIAr.......cccoiiiiiiiiic ittt 4
1.4.  Productos del desayuno eSCOIar............ccoueiviieiieii e 6
1.6. Impacto de los Programas de Alimentacion sobre la Educacion .................. 7
I o 10 T0] (=T OSSPSR 12
1.7.1.  Hipotesis NUIA (Ho) ...voveieieieieieeeeeeee e 12
1.7.2.  Hipotesis alternativa (H1) ......ccccoovveieiiiiececc e 12

IS TR O o] [ 1 1Yo 1SRRI 12
1.8.1.  ODJetivo GENEIAL .......ccveiiiiiieiise e 12
1.8.2.  ODbjetivos ESPECITICOS. ......coeriiirieriiisiesie e 12
CAPITULO IL....oooiie st 13
METODOLOGIA ...ttt 13
2.1.  Enfoque de 1a INVESLIGACION .......ccuveveiiieiecie e 13
2.2.  Modalidad Bésica de la INVestigacion............ccccoevreiineenineneeceneee, 13
2.2.1. Bibliografica - DOCUMENLAL...........cceoviieriiieieie e 13



2.3, EVAlUACION SENSOTIAL ... ..ot 13

2.3.1. COl0F . i 14
2.3.2. OlOF e 14
2.3.3.  SADO . 14
2.3.4.  TEXIUIA ..ot 14

A TR T A\ o 4 1= (o] - SRS 14

2.4, Escalahedonica facial ............cccoiiiiiiiiiiiice e 15
2.5, UNIVEISO Y MUESIIA. ....cuiiiiiiiiiieesiesiesii et 15
2.6.  RecolecCion de MUESLIAS ........ccviirieirerieeesie e 17
2.8.  Determinacion del perfil sensorial...........c.cccooeiiiiieii i 18
2.8.1.  Analisis Cuantitativo DeSCrIPLIVO .........cccveviviieieere e 19

2.9, MALEIIAIES ... 19
CAPTTULO L ottt 21
RESULTADOS Y DISCUSION ......cooviiieieieeeieeiesieseeesseeeessiesessesessssensssnennens 21
3.1, ANaliSis de reSUtAd0S .........cveiiriiieiriesiee e 21
3.2, DISCUSION ...ttt nne s 41
3.3, Verificacion de HIPOESIS ........coeiiiririieisie e 44
CAPITULO IV, 1ottt 45
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES ... 45
4.1, CONCIUSIONES......oiviiirieiiiteieeese et 45
4.2, RECOMENUACIONES .......eiueiiieiieieieste sttt nre s 45
REFERENCIAS BIBLIOGRAFIAS .......ooiieeeceeeeeeeee e esens s senenes 46
L N 00 0 T 51
ANEXO 1. HOJA DE CATACION DE BEBIDAS ......cocovoeeeeeiieseeeseeieeessensnens 51
ANEXO 2. HOJA DE CATACION DE GALLETAS......c.cciveeeeeeeeeeeieree e 52
ANEXO 3. PERFIL SENSORIAL DE BEBIDAS ..o 53
ANEXO 4. PERFIL SENSORIAL DE GALLETAS......coeieeeeeee o4

iX



ANEXO 5. PERMISOS INSTITUCIONALES ........coiiii

ANEXO 6. EVALUACION SENSORIAL



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.

Tabla 9.

Tabla 10.
Tabla 11.
Tabla 12.
Tabla 13.
Tabla 14.
Tabla 15.

Tabla 16.

escolar....
Tabla 17.
Tabla 18.
Tabla 19.
Tabla 20.
Tabla 21.
Tabla 22.
Tabla 23.

Tabla 24.

INDICE DE TABLAS

Numero de estudiantes por provincia, régimen Costa y Sierra.................. 4
Evolucion del desayuno eSCOIar............coovviieieiic i 5
Aporte de energia y nutrientes de 1as raCiones ..........ccccevevvevviieieeseenens 6
Ingesta diaria recomendada a la hora del desayuno...........ccccccevvrencniene. 7
Factor y coeficiente de confiablidad.............ccoooiiniiiiniii 16
Tamario de muestra por cada bloque .........ccceeveviieiiic i 17
Muestras del desayuno €SCOIar ..........ccccoveveiieiieie s 18
Dat0S 08 MUESTIAS ..ottt 21
Estadisticos descriptivos de las bebidas.............ccocvvvvriiniiieieniiiinieiins 22
Informe de medias de los atributos de bebidas...........cccceeviiiiiiiennnnns 23
Informe de medias de la evaluacion sensorial en las escuelas................. 27
ANALISIS 08 VAITANZA........cviiiiiiii et 28
Prueba T de STUAENL........ccveiie e 29
RESUITATOS ... 29
ANALISIS 08 VAITANZA.......coviiiiiiieiiecie et e 29
Promedios presentados en los atributos de las bebidas del desayuno
........................................................................................ 30
Dat0S U8 MUESEIAS .....veveeieeeieeeiesieeie ettt ee et ene e b neenre e 31
Estadisticos descriptivos de las galletas............cccoovevevieeiicic e, 32
Informe de medias de los atributos de bebidas...........cccccevveveriiiiiennninns 33
Informe de medias de la evaluacion sensorial en las escuelas................. 37
ANALISIS d& VAINANZA.......cveieiieiece e ne s 38
Prueba T de StUAENL........cceiiiii e 39
RESUITATOS ... s 39
ANALISIS 08 VAITANZA.......cuviiiiiiiiiecie e 40



Tabla 25. Promedios presentados en los atributos de las galletas del desayuno

B0 ... e et e e e e e ——————aa e e e aa—— 40

Xii



INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Mapa de los agregados territoriales para la Alimentacion Escolar............ 3
Figura 2. Escala hedonica facial.............ccccoeeviiiiiiciicc e 15
Figura 3. Medias de [as bebidas ...........ccccovveiiiieiieiieece e 23

Figura 4. Medias determinadas por cada bebida comercial en relacién a los
ALMIDULOS. .. .. ettt nre s 24

Figura 5. Medias determinadas para cada bebida del desayuno escolar en relacion a

oI L | o101 (o - T 25

Figura 6. Medias determinadas para las bebidas en relacion a los atributos de manera

INAIVIAUAL. ... e 26
Figura 7. Perfil sensorial de las bebidas del desayuno escolar..........cccccccoereennenne. 30
Figura 8. Medias de las galletas.........c.ccoeiveiiiii i 33

Figura9. Medias determinadas por cada galleta comercial en base a los

P21 g Lo 10170 1T TR 34

Figura 10. Medias determinadas por cada galleta del desayuno escolar en base a los
21 0101110 1SS 35

Figura 11. Medias determinadas para las galletas en relacion a los atributos de manera

INAIVIAUAL. ... oottt st eebe st 37
Figura 12. Perfil sensorial de las galletas del desayuno escolar.............cccccecvevvenenne, 41
Figura 13. INdiCaCiones geNEralesS.........ccciiuiiiieiie e 57
Figura 14. PreparacCion de MUESEIAS .........cccveiueiieieeieeee s 58
Figura 15. Catacion de 10S ProduCTOS.........cccuerviieieereeie s 59

Xiii



RESUMEN EJECUTIVO

El programa de alimentacion escolar ha contribuido a reducir la brecha al acceso de
educacion y a su vez a mejor el estado nutricional de nifios(as), el desayuno escolar es
considerado un suplemento alimentario, el cual brinda energia y vitalidad para un

adecuado funcionamiento cognitivo durante el proceso de aprendizaje de los escolares.

Se realiz6 la evaluacion sensorial de bebidas y galletas comparandolas con productos
que presentan caracteristicas similares. Para el anélisis estadistico de los datos se
obtuvo ANOVA y Prueba T haciendo uso del programa estadistico IBM SPSS. A
partir del test aplicado a 205 nifios(as) de las escuelas fiscales, Escuela de Educacion
Bésica Teniente Hugo Ortiz y Unidad Educativa Francisco Flor (Bloque 1y 2) de la
parroquia de Huachi Chico y el perfil sensorial de los productos del desayuno escolar
de 15 catadores semientrenados, permitio determinar la aceptabilidad de los diferentes

productos del desayuno escolar.

De acuerdo a los resultados obtenidos indican que los productos del desayuno escolar
no son del gusto de los nifios(as) de las escuelas fiscales pertenecientes a la parroquia
de Huachi Chico, en relacién al perfil sensorial realizado se evidencio que siguen la

misma linea de aceptacion obtenido por parte de las escuelas fiscales.

Palabras claves: Alimentacién escolar, alimentacion saludable, suplementos

alimenticios, nutricion.
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ABSTRACT

The school feeding program has contributed to reduce the gap in access to education
and in turn to improve the nutritional status of children, the school breakfast is
considered a food supplement, which provides energy and vitality for adequate

cognitive functioning during the learning process of schoolchildren.

The sensory evaluation of drinks and cookies was carried out, comparing them with
products that present similar characteristics. For the statistical analysis of the data,
ANOVA and T Test were obtained using the IBM SPSS statistical program. From the
test applied to 205 children from public schools, Teniente Hugo Ortiz Basic Education
School and Francisco Flor Educational Unit (Blocks 1 and 2) of the Huachi Chico
parish and the sensory profile of the school breakfast products of 15 semi-trained
tasters, allowed to determine the acceptability of the different school breakfast

products.

According to the results obtained, they indicate that the school breakfast products are
not to the taste of the children of the public schools belonging to the Huachi Chico
parish, in relation to the sensory profile carried out, it was evidenced that they follow
the same line of acceptance obtained by part of the public schools.

Keywords: School feeding, healthy eating, food supplements, nutrition
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CAPITULO |
MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

Al hablar del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) se conoce que fue creado con
el proposito de reducir la brecha al acceso de educacion y a su vez a mejor el estado
nutricional de nifios/as, se relaciona directamente con el Programa Mundial de
Alimentos (PMA), que empez6 a implementarse en Latinoamérica desde la primera
mitad del siglo XX. Posteriormente se expandid hacia el resto del continente, y

actualmente se encuentran presente en multiples paises en desarrollo.

En el Ecuador la implementacion del Programa de Alimentacion Escolar (PAE), se
crea en agosto de 1999, mediante el Acuerdo Ministerial N°19-60, siendo dirigido por
el Ministerio de Educacion (MINEDUC), con el apoyo de Programa Mundial de
Alimentos (PMA) y Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD), sin

embargo, sufrié cambios relacionados a sus gestores.

Desde 2005 el programa de alimentacion es financiado por el Gobierno del Ecuador,
para el 28 de marzo de 2016, con el fin de realizar seguimiento del funcionamiento del
programa, existio el traspaso a la Subsecretaria de Seguimiento y Evaluacion (SSE),
con los resultados obtenidos y cambios realizados al programa, mediante el Decreto
Ejecutivo Nro. 1120, realizado el 18 de julio de 2016, se resuelve devolver el manejo
a MINEDUC (Rosales & Ponce, 2017).

El Programa de Alimentacion desde su institucionalizacion ha estado dirigido a
atender a nifios/as que comprenden la edad de entre cinco y catorce afios, siendo parte
de la educacion béasica. La cobertura del programa en su inicio estuvo orientado a
500.000 nifios de zonas rurales y urbanas, para el afio 2010 el programa incorporé a
los estudiantes de educacion inicial que comprenden la edad de tres a cuatros afios,
para el 2016 el numero de beneficiarios ha aumentado a 3.125.877, segun estudios
realizados la variabilidad de la cobertura aumenta afio con afio (Ministerio de
Educacion, 2012).



En la actualidad el servicio esté orientado a atender a todos los nifios/as de las escuelas
fiscales educacion inicial y basica de las zonas rurales y urbanas en el régimen Sierra,
Costa y Oriente. Con dicha intervencion desea de forma indirecta generar efectos

positivos en el desempefio académico (atencidn, concentracion y retencion).

Los beneficios del programa estan ampliamente relacionados entre si, por una parte la
nutricién ya que determina el potencial de crecimiento, con un adecuado estado de
salud fisico a corto o largo plazo, constituye una oportunidad de prevencion de la
desnutricion y sus consecuencias posteriores, esto a su vez en la escolaridad un buen
estado de salud de un nifio/a permite el desarrollo cognitivo como memorizar, razonar

y solucionar de problemas (Aguilar & Chirino, 2021).

Sousa & Figueroa (2005) menciona que el programa de alimentacion escolar nace
como una estrategia para garantizar la seqguridad alimentaria, es decir, la disponibilidad
a un alimento nutricionalmente equilibrado. Es asi que se enfoca a la entrega de un

suplemento alimentario de forma gratuita.

Por otro lado, Cafias (2018) indica que la importancia de la implementacion de este
tipo de proyecto se destaca dentro del sistema de proteccion social, seguridad
alimentaria y nutricion. Asi también, es una herramienta de proteccion y prevencion
de riesgo en relacién a la limitacion del aprendizaje, deficiencias nutricionales,

inseguridad alimentaria, desarrollo de la agricultura familiar y mercados locales.

La estrategia operativa a inicios del programa escolar se financié mediante convenios
con organismo internacionales, participacion del Programa Mundial de Alimentos
(PMA) siendo fuente importante de recursos mediante donaciones de insumos

alimenticios.
1.2.  Descripcion de la poblacion beneficiaria

Las instituciones educativas beneficiarias eran seleccionadas de acuerdo la zona
geogréafica y condicion socioeconémica, con criterios relacionados a la pobreza rural
y urbana, de tal manera que beneficiaran a los nifios/as indigenas y escuelas
unidocentes, sin embargo, para el afio 2003 para ingresar al PAE, solo era necesario
llenar un formulario, efectuar una solicitud y constituir un Comité de Alimentacion
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Escolar (CAE). Este Ultimo es la participacion ciudadana durante la planeacion y

ejecucion del programa con el fin de optimizar su operatividad (L6pez et al., 2016).

LEYENDA
@  Nodos Logisticos
«  Cabeceras cantonales
Agregados Territoriales
B 2mbato
I cuenca
Esmecaidas
- Guayaguil
B barra
B Lo
Il Forovieio
B aue

Figura 1. Mapa de los agregados territoriales para la Alimentacion Escolar

Fuente: (SERCOP, 2016)

En la Tabla 1 se detallan los 8 agregados territoriales de acuerdo al nimero de

estudiantes para el periodo 2016 - 2018, conforme a la informacion obtenida por parte

del Ministerio de Educacion, de acuerdo al agregado territorial Ambato del Distrito

18D02 respecto al afio mencionado anteriormente, el nimero oscilaba entre los 29,139

estudiantes.



Tablal. Nuumero de estudiantes por provincia, régimen Costa y Sierra
— o Total

Agregado territorial Provincia Estudiantes

Bolivar
Agregado 1 Chimborazo 231,169
Ambato

Tungurahua

Azuay
Agregado 2 Cafiar 233,007
Cuenca -

Morona Santiago

Esmeraldas
Agregado 3 Manabi 309,493
Esmeraldas :

Santo Domingo

Bolivar

Cotopaxi

Canar
Agregado 4 Guayas 976,979
Guayaquil

Los Rios

Galapagos

Santa Elena

Carchi
Agregado 5 Imbabura 188,119
Ibarra

Sucumbios

El Oro
Agregado 6 Loja 251,219
Loja —

Zamora Chinchipe
Agregado 7 Manabf 273,667
Portoviejo

Cotopaxi

Napo
Agregado 8 Pastaza 661,326
Quito

Pichincha

Orellana

Fuente: (SERCOP, 2016)

1.3.  Desayuno Escolar

El desayuno escolar es un suplemento alimentario conformado por dos productos una

bebida lactea y galleta, son ingeridos a la mitad de la jornada pedagogica con el fin de
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mitigar el apetito de los nifio/as que participan en el sistema de educacién fiscal, se

entrega en diferentes presentaciones con caracteristicas similares como porcién y

aporte calorico (Cabrera & Romero, 2015).

A continuacién, en la Tabla 2 se describe la evolucion del programa de alimentacion

escolar a lo largo de los afos, variando el contenido de las raciones alimenticias, a

partir de 2008 los productos estan elaborados con harinas de fréjol, arroz y quinua, en

cuanto a la obtencion de la leche permitid la inclusion de pequefios productores al

programa de compras publicas.

Tabla2. Evolucion del desayuno escolar
1987-1993 1994-1998 1999-2004 1999-2009 2005
Almuerzo
Escolar Colada
Pan Pan Colada Lenteja, fortificada
bebi1 da Colada (2 sabores), fréjol, (4 sabores),
nutritiva (Formulacién galleta arveja, arroz, galleta
' 1995). tradicional. azucar, sal y tradicional de
aceite. dos tipos.
2006 2007 2008 2009-2012 20012-2022
Colada
fortificada Desayuno
galleta | EGB:
Colgc_ia Colgc_ia tradicional en CoIgQa Leches UHT
fortificada fortificada, fortificada, .
4 sabores, : de varios
(4 sabores waffer, galleta hojuelas de ,
- galleta rellena sabores, nectar
con mayor % tradicional en 4 granola, 4
en 2 sabores, . de frutas
de leche), sabores, galleta tipos de
barra cereal, galletas y
galleta rellena en dos galleta.
. granola en barra de
tradicional sabores, barra de . Desayuno
. hojuelas, . cereal.
de dos tipos.  cereal. Inicial:
leche larga
vida Coladas
' Galletas

Fuente: (Rodriguez, 2015)

A finales del 2010 dio un giro importante, en donde el gobierno ecuatoriano dispuso

la eliminacion del almuerzo escolar por laimplementacion del desayuno escolar siendo
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conformado por dos productos (1 sélido y 1 liquido), las raciones alimenticias se basan
en 5 fichas técnicas, en donde se detallan los valores nutricionales que debe cumplir

los productos (Ministerio de Educacion, 2016).

1.4.  Productos del desayuno escolar

En la actualidad de acuerdo a las fichas analizadas y aprobadas por el Ministerio de
Salud Publica, las diferentes raciones alimenticias aportan con aproximadamente el
7,5% al 17,04% del total de energia. El aporte de proteina se da a través del consumo
de la leche, fuente compuesta por una gran cantidad de nutrientes esenciales, los cuales
son asimilados por el organismo en un 75%, frente a un 40% en el caso de las proteinas

vegetales que contienen las frutas y cereales (Rosales & Ponce, 2017).

En la Tabla 3 se describe las fichas técnicas de productos industrializados del desayuno
escolar, cinco combinaciones cada una con el aporte de energia, carbohidratos,

proteinas y grasas que otorga al ser consumidas.

Tabla 3. Aporte de energia y nutrientes de las raciones

Energia Carbohidratos Proteinas  Grasas

(Kcal) (9) (9) (@)
200-250 <=34 >=8 <=7

Productos

Leche entera +
Barra de cereales
Leche entera
saborizada +
Bocadito de sal
harina de cereales
Jugo, néctar fruta
de sabores +
Masa horneada 230-280 <=37 >=8 7-10
dulce o sal de
harina
Bebida lactea con
cereales de sabores
+
Barra de cereales
Bebida lactea con
cereales de sabores
Fuente: (Rosales & Ponce, 2017)

200-280 30-41 <=4 4-5

190-250 33-39 4-6 2-4

100-150 15-20 2-6 2-3




1.5. Requerimientos nutricionales

Las necesidades de energia y nutrientes varian conforme a las diferentes etapas de
vida. En la Tabla 4 se aprecia la ingesta diaria recomendada a la hora del desayuno por

grupos de edad para nifios/as.

Tabla4. Ingesta diaria recomendada a la hora del desayuno

Edad Energia (Kcal) Carbohidratos (g)  Proteinas (g) Grasa (Q)
5-9afios 328 45,1 12,3 10,93
10-14 afios 465 63,94 17,44 15,5

Fuente: (Cabrera & Rosero, 2015)
1.6.  Impacto de los Programas de Alimentacion sobre la Educacion

En el periodo escolar se caracteriza por una etapa de crecimiento lento y estable, la
alimentacién adecuada es imprescindible para la consecucién del desarrollo 6ptimo en
la educacion, por ello la ingesta de alimentos deber ser variada y equilibrada, de forma
general se toma los siguientes valores de referencia: 4 a 6 afios 1.800 kcal/dia y de los
7 a 12 afios 2.000 kcal/dia.

La aplicacion de los Programas de Alimentacion en los diferentes establecimientos
educativos incrementa la posibilidad de que los nifios/as desayunen, es una estrategia
para mejorar el estado nutricional y rendimiento académico. Para Noriega (2003), el
suplemento alimenticio incide en el rendimiento académico de dos 0 mas formas, uno
de ellos es a corto plazo en donde interviene los cambios metabolicos determinados
por una fuente de energia que ayuda al actividad cerebral, sin embargo, no se dispone
de un suministro de energia después de la cena y antes del desayuno, pero existe
mecanismos autorreguladores corporales responsables de las funciones energéticas del
cerebro, si se prolonga el periodo de ayuno existe un descenso gradual de insulina 'y
glucosa entre otros cambios metabolicos presentado con ello problemas en las

funciones bésicas del cerebro.

La omisidn del desayuno en el ser humano da a lugar a estados fisioldgicos transitorios

esto se relaciona directamente a alteraciones en la funcién cognitiva, en donde existe
7



dificultad de atencion o memorizacién, en caso de que la mision del desayuno se
extienda por periodos méas prolongados tiende a presentar efectos acumulativos
desfavorables para el organismo, es decir, modificaciones patoldgicas, siendo esto un
riesgo para el avance escolar, por ello, una adecuada suplementacion permite optimizar
algunos procesos basicos de los nifios, dado a que la funcion del cerebro toma de
manera adecuada la disponibilidad de los nutrientes, cabe mencionar que un alimento
con aporte calorico y nutricional adecuado genera no solo un beneficio emocional, sino

que ademas ayuda al estado fisico (Henandez & Sierra, 2000).

La alimentacion cumple un papel importante en el desarrollo del ser humano desde la
edad escolar hasta la pubertad, dado a que durante su crecimiento continuo necesitan
recibir los nutrientes necesarios que permitan un buen desarrollo intelectual, debido a
que un individuo con una inadecuada alimentacion suele presentar problemas como
una baja actividad exploratoria, motivacion y curiosidad reflejando todo esto un
resultado de deterioro mental. Las consecuencias de la omision del desayuno
particularmente incluyen disminucion de estimulos y bajo proceso de memorizacion,

siendo alteraciones dadas a cambios metabélicos.

Estudios realizados han demostrado que existe una estrecha relacién entre nutricion y
rendimiento académico, en donde indica que el 70% de nifios/as que se dirigen a los
establecimientos educativos en ayuno presentan poca habilidad para concentrase y
aprender, por ello, es necesario combinar alimentos que estimulen a mantenerse
atentos y activos durante la jornada pedagdgica, una buena alimentaciéon no solo
promueve una mejor ejecucion en las actividades escolares, sino que ademas previene

enfermedades a largo plazo .

Para Lambert et al. (2004), dentro de una inadecuada alimentacion existe diferentes
canales que pueden afectar la educacion, uno de ellos es el desarrollo fisico, una baja
ingesta de nutrientes con lleva a que los nifios sean mas susceptibles a enfermase
generando un abandono escolar con mayor frecuencia, en consecuencia, tienen un
aprendizaje pobre, otro canal son las habilidades cognitivas y la capacidad de
concentracion, una mala alimentacion no solo afecta el peso y la salud sino que existe
una carencia significativa de los nutrientes que tiene un papel fundamental en el

desarrollo cognitivo, en donde esta inmerso procesos relacionados con el pensamiento

8



como la memoria, la toma de decisiones, el razonamiento y el desarrollo del lenguaje,
por ello, la alimentacion escolar es de suma importancia dado a que permite disminuir
las desigualdades en la dieta entre los nifios de situacion econdmica mas o menos

vulnerables.

Mediante investigaciones realizadas proporcionando desayunos escolares gratuitos a
nifios/as, se evidencia que una condicion nutricional adecuada tiene un efecto positivo
en el rendimiento académico, dado a que un buen estado fisico permite que asistan con
regularidad a la escuela, ademas de ser un incentivo a la matriculacién, por ello, una
simple ingesta puede generar un efecto positivo, los programas de alimentacion es una

ruta para mejorar el sistema de educacion (Murphy et al., 1998).

Acham et al. (2012), afirma que para alcanzar un rendimiento escolar satisfactorio
existe diferentes factores, dentro de ellos se ha reconocido a la alimentacion, dado a
que nifios con deficiencia de yodo y hierro presentan bajos resultados en inteligencia
y diferentes pruebas de aprendizaje, cabe mencionar, que la deficiencia de hierro
provoca anemia siendo una causa para una infeccion por la anquilostomiasis, también
relacionada con la baja capacidad de aprendizaje. Estudios realizados en la Republica
de Kenia se presentd que la intervencion de un programa de alimentacion mediante de
la entrega de una taza de avena a los escolares genera mayor frecuencia de asistencia

escolar, ademas de mejor el rendimiento escolar.

Segun (Rojas et al., 2003), menciona que la desnutricion se desarrolla en un tiempo
prologando de una inadecuada alimentacién, la falta de ingesta de micronutrientes, es
conocida como ‘“hambre oculta”, esta genera efectos negativos en la salud, los
principales son la deficiencia del hierro siendo responsable de la reduccion en la
capacidad del trabajo fisico y sicomotor de los nifios y la deficiencia de la vitamina A,
que repercute en el funcionamiento de los ojos y del sistema inmunitario, por ello, el
PMA menciona que los alimentos compuestos por proteinas, vitaminas, hidratos de
carbono, grasas y minerales son de suma importancia para la vida dado a que permiten

funciones y procesos corporales.

En general, una mala alimentacion en el ser humano provoca dafios graves sobre el

crecimiento fisico, la capacidad intelectual y emocional, cabe mencionar, que en los



primeros afios de edad perjudica ain mas dado a que los dafios suelen ser irreversibles
asi se corrija la alimentacion teniendo como resultados limitantes para toda la vida,
por ello, con el proposito de evitar este tipo de casos el Ministerio de Educacion de
Salud Publica, ha efectuado en los Programas de Alimentacién la innovacion de
alimentos fortificados (Carranza, 2011).

Los programas de alimentacion escolar pueden llegar a ser favores al entregar
desayunos compuestos por vitaminas y nutrientes adecuados para el funcionamiento
cognitivo de los escolares, esta idea ha sido discutida por varios autores, en donde
mencionan que cada individuo mejora su desarrollo corporal de acuerdo a la presencia
de determinados componentes. Indican que un correcto nivel de glucosa permite una
adecuada actividad cerebral, interviniendo asi, el desayuno escolar dado a que

proporciona potencialmente glucosa.

Ademas, el consumo del desayuno escolar tiene incidencia tanto a largo como a corto
plazo, a largo plazo ayuda sustancialmente en las variables antropométricas de los
nifios/as, tales como talla y peso, a corto plazo al brindar glucosa y calorias permiten
incrementar temporalmente el proceso de atencion y comprension lectora favoreciendo
a que adquieran mayor conocimiento mientras se encuentren dentro de las horas
pedagdgicas, el desayuno impide cambios metabdlicos que alteran los procesos
cognitivos desarrollados por la omision del desayuno, cuyos mecanismos permiten
mantener regulada el nivel normal de la glucosa, generando mayor disposicion a
aprender (Gershy & Vargas, 2020).

El efecto que tiene la glucosa en los procesos cognitivos presenta una relacion con el
desempefio de memoria, dado a que la omisién del desayuno afecta la capacidad de
contar hacia atras y retener el conocimiento adquirido, sin embargo, se muestra que la
ingesta adecuada de glucosa permite revertir los efectos desfavorables mejorando el

funcionamiento cognitivo.

Por otro lado, un estudio realizado de los programas de desayunos escolares en Jamaica
presenta un efecto positivo y significativo sobre la pronunciacion, la memoria visual
y la repeticidn de palabras reflejado en nifios en malas condiciones nutricionales, esto

se bas6 mediante la comparacion de dos muestras conformado por escolares con y sin
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problemas nutricionales, empleando un método de doble diferencia, en donde, el
analisis de resultados obtenidos de las pruebas de desempefio cognitivo aplicado
experimenta un mejor rendimiento cognitivo en los escolares en malas condiciones

nutricionales.

En la misma linea, (Gershy & Vargas, 2020), de igual manera realiz6 un experimento
con dos grupos de escolares de entre 9 y 11 afios, uno de ellos inducidos con omision
al desayuno, realiz6 una comparacion mediante la evaluacion de pruebas conceptuales
midiendo el estrés, rapidez y precision al momento de realizar la actividad, teniendo
como resultados para el grupo de omisién del desayuno efectos desfavorables, en
cuanto a la solucién de problemas, en este sentido, puede considerarse dado a la

diferencia a los niveles de glucosa .

(Henandez & Sierra, 2000), menciona que la mayoria de estudios realizados se han
tornado a experimentar sobre un grupo de nifios con las mismas caracteristicas, las
evaluaciones realizadas tienen como finalidad obtener resultados acerca del
comportamiento y funcionamiento cognitivo de los individuos, dentro de ello, esta la
medicidn de glucosa e insulina en la sangre, coincidiendo que existe efectos negativos
sobre el aprendizaje, dado a que los niveles de glucosa en la sangre mejora el
rendimiento de las pruebas de memoria espacial y de respuesta bajo la ingesta del

desayuno escolar.

Un desayuno conformado por carbohidratos y proteinas permite la liberacion de
insulina, siendo responsable de la sintesis de enzimas que contribuyen a la formacion
de neurotransmisores a base de aminoacidos exdgenos, que ayudan a los niveles
plasmaticos y cerebrales para un mejor funcionamiento en el desarrollo intelectual. El
desarrollo intelectual esta relacionado al procesamiento simultaneo en donde se

encuentra inmerso problemas espaciales y analdgicos.

Por lo mencionado anteriormente, los procesos cognitivos estan relacionados con el
estado nutricional, el consumo de un alimento de buena calidad es importante para
mejor el desarrollo emocional y mental del ser humano, dado a que evita la ansiedad,
depresién o disfunciones psicosociales. EI Ministerio de Salud Publica indica que un

factor importante para el desarrollo intelectual adecuado es una buena alimentacion,
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dado a que una carecia de nutrientes (vitaminas, proteinas y minerales), estan

asociados a trastornos en el proceso neuro integrativo de los escolares (Mifio, 2014).

1.7.  Hipotesis
1.7.1. Hipétesis nula (Ho)

Los productos del desayuno escolar son del gusto de la poblacion objetivo a la cual se

entrega de las escuelas fiscales de la parroquia de Huachi Chico.
1.7.2. Hipdtesis alternativa (Hz)

Los productos del desayuno escolar no son del gusto de la poblacion objetivo a la cual

se entrega de las escuelas fiscales de la parroquia de Huachi Chico.

1.8.  Objetivos
1.8.1. Objetivo General

e Analizar la aceptabilidad del desayuno escolar en una poblacién entre 10y 12

afios de las escuelas fiscales del distrito 18D02C03 del canton Ambato.
1.8.2. Objetivos Especificos

e Realizar un estado de la cuestion respecto al enfoque que tiene la entrega del
desayuno escolar a estudiantes de instituciones fiscales.

e Determinar la aceptabilidad de las bebidas y galletas del desayuno escolar
mediante un analisis sensorial en un grupo objetivo de entre 10 y 12 afios
pertenecientes a las escuelas fiscales del distrito 18D02C03 del cantén
Ambato.

e Establecer los resultados que permitan identificar el perfil sensorial de los

alimentos que conforman el desayuno escolar.
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CAPITULO II
METODOLOGIA

En el presente capitulo se muestra la metodologia de la investigacion la cual se utilizara
para obtener una evaluacion consistente en relacion a la aceptabilidad del desayuno

escolar.
2.1.  Enfoque de la Investigacion

La presente investigacion se desarrolla bajo un enfoque cuantitativo, dado a que este
permitira recolectar datos numericos, posteriormente se lleva a cabo un analisis

estadistico para evaluar y establecer las teorias de la investigacion.

2.2. Modalidad Basica de la Investigacion

2.2.1. Bibliografica - Documental

Los fundamentos teoricos necesarios para el desarrollo de la investigacion se
obtuvieron mediante diferentes plataformas digitales de acceso libre como Google

Scholar, SciELO entre otros.
2.3. Evaluacién sensorial

Para Vera (2008), la evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que consiste en
el andlisis de las propiedades organolépticas de un alimento por medio de los sentidos
de la vista, olfato, tacto, gusto y oido. La palabra sensorial se deriva del latin sensus,
es decir, sentido. Esta disciplina es esencial dentro de la industria alimentaria, dado a
que permite conocer la aceptabilidad o rechazo de productos nuevos o disponibles en
el mercado por parte del consumidor, siendo punto de partida para perfeccionar la

calidad en los alimentos.

El andlisis sensorial se llevé a cabo con un panel no entrenado de nifios/as de las
escuelas fiscales de la parroquia de Huachi Chico. La prueba se realizo en las
instituciones educativas respectivamente. Para el analisis sensorial de las muestras se
utilizé la prueba comparacion por pares, se evalu6 los atributos color, olor, sabor,
textura y apariencia utilizando una escala hedonica facial que se presentd desde el

enfado (me disgusta mucho) hasta la felicidad (me gusta mucho).
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2.3.1. Color

El color es la cualidad sensorial mas importante dado a que es el primer contacto que
tiene el consumidor con un alimento en donde puede ser aceptado o rechazado, sin
siquiera degustarlo, es la sensacion generada en la retina de un observador por ondas

luminosas (Tercero, 2013).

2.3.2. Olor

Es la sensacion percibida de sustancias volatiles que se desprenden del alimento, por
medio de la regidn olfatorio de la cavidad nasal. Esta propiedad es diferente para cada
alimento, su identificacion es muy compleja, por ello no se ha podido determinar
olores basicos. Es importante sefialar la diferencia entre olor y aroma, el primero se
relaciona con la percepcion de sustancias volatiles por medio de la nariz y el aroma se

percibe tras el contacto del alimento en la boca.
2.3.3. Sabor

El proceso comienza con la masticacion y luego con la deglucién, presentandose
componentes volatiles y no volatiles del alimento detectados por el gusto y el olfato.
El sabor se percibe principalmente por la lengua, dado a que se encuentran las papilas
gustativas que registran los cuatros sabores basicos siendo dulce, salado, acido y

amargo (Espinosa, 2007).
2.3.4. Textura

Es un atributo generado por la combinacion de elementos estructurales y quimicos,
que forman macro y micro estructuras, son percibidos por los sentidos de la vista, el
oido y el tacto, también se encuentra el resultado de como son estimulados los

receptores mecanicos de la boca (Medina, 2013).

2.3.5. Apariencia

Es la interpretacion de manera visual de todos los atributos visibles de un alimento

como forma, tamarfo, rugosidad.
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2.4. Escala hedénica facial

La escala heddnica facial es empleada en investigacion infantil o en personas adultas
a los cuales se les dificulta la comprension de escalas verbales. En este método se
presentara a los nifios/as caras con diferentes expresiones faciales, el nimero de caras
que contemplaré la escala heddnica es de 5, se deberéa indicar su percepcién eligiendo

una de las expresiones faciales (Boteo, 2018).

©® ®®OE @
—/] \ — J \

Me disgusta Me disgusta Ni me gusta Me gusta Me gusta
mucho un poco ni me disgusta poco mucho
Figura 2. Escala heddnica facial

Fuente: (Boteo, 2018)

Para el analisis de los resultados mediante esta prueba, se realiz6 una conversion de la
escala verbal en numeérica, se asigno a cada expresion facial valores consecutivos, en
donde 1 = me disgusta mucho, 2= me disgusta un poco, 3= ni me gusta ni me disgusta,

4= me gusta poco y 5 = me gusta mucho Anexo 1y 2 (Espinosa, 2007).
2.5. Universo y muestra

De acuerdo al Ministerio de Educacion, Distrito 18D02 - Ambato 2, dentro de la
parroquia de Huachi Chico, se encuentran ubicadas las escuelas fiscales Unidad
Educativa Francisco Flor (Bloque 1, 2, 3) conformada por 2800 estudiantes y la
Escuela de Educacion Basica Teniente Hugo Ortiz conformada por 690
estudiantes, en donde existe una poblacién total de 3490 estudiantes en la zona

horario matutino y vespertino respectivamente.

De este grupo se seleccion0 a nifios y nifias de entre 10 y 12 afios, con la finalidad
de poder realizar la aplicacion sensorial con una mejor comprensién por parte del

grupo analizado sobre el método propuesto. Es decir, al contar con una poblacion
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mayor permitié que el criterio de evaluacion sea lo mas objetivo posible, en

funcion de su nivel de percepcion.

En la Unidad Educativa Francisco Flor (Blogue 1y 2) se encuentran alrededor de
275 estudiantes, a su vez en la Escuela de Educacion Béasica Teniente Hugo Ortiz
alrededor de 164 estudiantes, representado a los 6°, 7°, 8° de Educacién Bésica
General, siendo un total de 439 entre los 10 y 12 afios. Se aplicé la formula #1 del
Muestreo Probabilistico para poblacion finita Castellanos (2009), con una confianza

del 95 %, con un porcentaje de error de precision de 5%.

Formula:

B NZ? xp = q
S e2x(N—=1)+ (Z2xp*q)

n

En donde:

"n" = muestra de la poblacion objetivo.

"e" = nivel de precision o error.

"Z"= nivel de confianza que corresponde a una distribucion normal o de Gauss.
"N"= tamafo de la poblacion o universo.

"p"= variabilidad positiva, cuando no se conoce se le da un valor de 0,05.

q" = variabilidad negativa, 1- p.

Tabla 5. Factory coeficiente de confiablidad

Z 1.28 1.65 1.96

Nivel de confianza 80 90 95

Fuente: (Brush, 2017)
Datos

"N"=439
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"e" = 0,05
"Z"= 95% (1,96)

lel: 015
"q"=0,5
B NZ? xpx*q
T (N-D+ 22 prq)
B (439)(1,96)? 0,5 = 0,5
™ =0,05)% « (439 — 1) + (1,962 % 0.5 + 0,5)
n = 205 estudiantes
Tabla 6. Tamafo de muestra por cada bloque

Estudiantes Muestra
Escuelas (N1/N)

(N1) (N1/N) *n
Unidad Educativa Francisco Flor

89 0,20 42
(Blogque 1)
Unidad Educativa Francisco Flor

186 0,42 87
(Bloque 2)
Escuela de Educacion Basica

) . 164 0,37 76

Teniente Hugo Ortiz
Total 439 1 205

Fuente: Elaboracién propia

En la Tabla 6 se presenta el nUmero de estudiantes que fueron evaluados por cada
escuela, en donde se tomo 42 estudiantes de la Unidad Educativa Francisco Flor
(Bloque 1), 87 estudiantes de la Unidad Educativa Francisco Flor (Bloque 2) y 76
estudiantes de la Escuela de Educacién Basica Teniente Hugo Ortiz, un total de 205

estudiantes, representado a los 6°, 7°, 8° de Educacion Bésica General.

2.6. Recoleccién de muestras

Los productos que conforman el desayuno escolar fueron solicitados a cada institucion
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respectivamente, al ser una comparacion por pares, se eligi6 productos con

caracteristicas similares, esto se aprecia en la Tabla 7.

Tabla7. Muestras del desayuno escolar

Producto escolar Producto comercial

Liquido Sélido

Leche entera UHT Galleta de sal (Queso

(Vainilla) Cheddar)

eche entera UHT Para la investigacion se utilizo

Galleta de sal (Pizza) roductos e  presenten
(Chocolate) procu i P

similares caracteristicas de

Leche entera UHT Galleta multicereales )
diferentes marcas.

(Fresa) (Manzana-canela)

Barra de cereales
(tutifrutti)

Néctar de frutas

Fuente: Elaboracién propia

La duracion del analisis sensorial fue de cuatro dias por escuela, en donde se
realiz6 4 muestras por dia, un total de 16 muestras, con el fin de que los estudiantes

evallen de una manera correcta.
2.7. Anadlisis Estadistico

Para la tabulacion de datos se utilizd el paquete Microsoft Excel, para la comprobacion
de correlacion de tendencia entre los valores obtenidos se emple6 un ANOVA
estableciendo como variable dependiente la aceptacion, en base a la medicion de los
atributos establecidos en el analisis previamente realizado como son: Color, Olor,
Sabor, Textura, Apariencia, se empleo el programa estadistico IBM SPSS.

2.8. Determinacion del perfil sensorial

Se realizd el perfil sensorial de los alimentos que conforman el desayuno escolar,
tomando en cuenta a personas mayores de edad, con el fin de establecer si existe una
tendencia con los resultados que se obtuvo en la evaluacion sensorial realizada por

parte de los nifios/as de las escuelas fiscales.
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La determinacion de perfiles sensoriales se utiliza con el fin de conseguir
especificaciones cuantitativas, mediante la evaluacion de los atributos importantes de
un alimento. Se suele aplicar el analisis de sabor y textura. Estas pruebas son las méas
importantes dentro de la evaluacion sensorial debido a que permite obtener un perfil

caracteristico.

2.8.1. Anadlisis Cuantitativo Descriptivo

El método de andlisis cuantitativo descriptivo permite obtener un perfil sensorial
completo de un alimento, como sabor, olor, textura y apariencia, en donde se emplea
dos tipos de pruebas, la prueba de perfiles y la escala de categorias, dado a que se
asigna un valor de acuerdo a lo percibido, informacion que sirve para generar un
modelo multidimensional de los atributos que definen a un alimento. Para la
evaluacion de este método es necesario alrededor de 10 a 12 panelitas entrenados
(Mejia, 2019).

Panel Sensorial

e Seleccién del Panel Seleccion

Para la etapa de seleccion, se reclutdé 15 personas pertenecientes a la Facultad de
Ciencia e Ingenieria en Alimentos, se selecciond personas que tenga conocimientos

previos sobre el proceso de andlisis sensorial, con el fin de agilizar la investigacion.

e Adiestramiento

Se realizé sesiones abiertas con el fin brindar a los panelistas informacion relacionado
con los conceptos basicos de la evaluacion sensorial y explicar el objetivo de la
investigacion. Los datos obtenidos del analisis cuantitativo descriptivo fueron

reportados mediante diagramas de arafia. Perfil descriptivo cuantitativo Anexo 3y 4.

2.9. Materiales

e Productos comerciales y del desayuno escolar. - galletas y bebidas utilizadas

como muestras para el analisis sensorial.
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Agua. - utilizado como borrador entre una muestra y otra, para eliminar
sabores.

Hoja de evaluacion. - fichas de gustacion para calificar los atributos
establecidos.

Vasos y platos desechables. - utilizados para las muestras en la evaluacion

sensorial.

Etiquetas. - utilizadas para rotulacion de muestras.
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CAPITULO Il
RESULTADOS Y DISCUSION

3.1. Analisis de resultados

Los datos recopilados fueron transformados de acuerdo a los valores establecidos en
la escala heddnica, se realizd graficos y andlisis estadisticos para determinar la

aceptabilidad de los productos del desayuno escolar.

Tabla 8. Datos de muestras

Cddigo Tipo Sabor

L1 Leche semidescremada (Fresa)

Ls Bebidas Comercial Leche semidescremada (Chocolate)
Ls (BC) Leche semidescremada (Vainilla)
L7 Néctar de frutas

) Leche entera UHT (Fresa)

L4 Bebidas Desayuno Escolar Leche entera UHT (Chocolate)

Ls (BDE) Leche entera UHT (Vainilla)

Ls Néctar de frutas

En la Tabla 8 se detallan los productos utilizados para la evaluacién sensorial, se
adquirieron 4 muestras de una marca diferente de bebida (marca comercial) y 4
muestras de bebida (desayuno escolar), los productos tienen caracteristicas similares

son fortificadas con minerales y vitaminas.
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Tabla 9.

Estadisticos descriptivos de las bebidas

BC BDE

L1 L3 Ls L7 L2 La Le Ls
Media 408 414 378 3,76 358 355 350 3,68
Error tipico 0,03 0,03 004 004 004 004 0,04 004
Mediana 4 5 4 4 4 4 4 4
Moda 5 5 5 5 4 5 5 5
Desviacidn estandar 098 107 1,18 129 122 132 129 1,36
Varianza de la muestra 09 115 140 166 149 174 166 184
Curtosis 0,67 056 -0,19 -057 -0,61 -0,84 -0,78 -0,83
Coeficiente de asimetria -1,00 -1,16 -0,79 -0,74 -055 -0,55 -0,51 -0,66
Rango 4 4 4 4 4 4 4 4
Minimo 1 1 1 1 1 1 1 1
Maximo 5 5 5 5 5 5 5 5
Cuenta 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025
Nivel de confianza (95,0%) 0,060 0,066 0,072 0,079 0,075 0,081 0,079 0,083

En la Tabla 9 se presenta los valores obtenidos en los estadisticos descriptivos de las
bebidas tras el proceso de la evaluacion sensorial, media, mediana, moda, desviacion
estandar, maximo y minimo, en donde la media obtiene valores entre (3.5 - 4.1) de
acuerdo a la escala hedonica utilizada se encuentran dentro del rango de “me gusta
poco”, en relacion a la desviacion estandar se obtuvo valores entre (0,98 - 1.36), esta
indica la dispersion de los valores respecto a su media, es decir, mientras mas altos
sean los valores mas dispersos estaran los datos; cuanto menor mas homogéneos

resultaran estar, minimo y maximo representado por 1 “ me disgusta mucho”, 5 “me

gusta mucho”.
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Figura 3. Medias de las bebidas

En la Figura 3 se presenta los valores obtenidos de medias de forma general de las
bebidas en base a los atributos tras el proceso de la evaluacion sensorial realizada en
las diferentes escuelas, en donde los productos comerciales obtuvieron valores entre
(3.7 - 4.1) encontrandose dentro de la escala “me gusta poco”, de igual forma el
desayuno escolar valores entre (3.5 - 3.6) encontrandose dentro de la escala “me gusta
poco”, sin embargo, se evidencia que los productos comerciales presentan una mejor

valoracion de acuerdo a las medias estimadas.

Tabla 10. Informe de medias de los atributos de bebidas

Atributos L1 Ls Ls L7 L, L4 Ls Ls
Color Media 409 412 378 372 340 340 345 3,63
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Biiziacmn 0,922 1,092 1,128 1,204 1,266 1,353 1,307 1,393
Olor Media 410 4,13 397 385 349 339 339 355
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Biiiiacmn 0,913 1,051 1,009 1,221 1,203 1,33 1,16 1,37
Sabor Media 414 434 384 378 380 382 354 387
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Bi?ﬁiaaon 1,041 1,02 1,203 1,43 1,245 1,309 1,388 1,333
Textura  Media 392 409 372 376 3,65 3,69 357 374
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Biiiiacion 0,957 1,051 1,219 1,207 1,16 1,184 1,241 1,286
Apariencia Media 412 4,00 357 372 355 343 357 3,61
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Bg:ziacién 1,048 1,131 1,303 1,364 1,194 1,372 1,34 1,391
Total Media 408 414 378 376 358 355 350 3,68
N 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025
Desv.

L, 0,979 1,073 1,182 1,287 1,22 1,321 1,289 1,358
Desviacidn

En la Tabla 10 se muestra de manera detallada los valores obtenidos de medias de las
bebidas por cada atributo color, olor, sabor, textura y apariencia. En las muestras
comerciales L1, L3 Ls, L7, toman valores entre color (3.7 - 4), olor (3.8 - 4.1), sabor
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(3.7 - 4.1) textura (3.7 - 4), apariencia (3.5 - 4.1), indica que los atributos se encuentran
dentro de la escala “me gusta poco”, mientras que para las muestras del desayuno
escolar L, L4, L, Lg toman valores entre color (3.4 - 3.6), olor (3.3 - 3.5), sabor (3.5
- 3.8), textura (3.5 - 3,7), apariencia (3.4 - 3.6), muestra que los atributos se encuentran
dentro de las escalas “me gusta poco” y “no me gusta ni me disgusta”, en donde se

evidencia que existe diferencias para cada atributo evaluado.
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Figura 4. Medias determinadas por cada bebida comercial en relacion a los

atributos
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En la Figura 4 se presenta los graficos de cada bebida comercial, las variables
representadas son la media y los atributos como son color, olor, sabor, textura,
apariencia en cuanto al nivel de preferencia, en el grafico a) Li-fresa se evidencia un
descenso en cuanto a la textura, grafico b) Ls-chocolate se observa un ascenso en
relacion al sabor, gréfico c) Ls-chocolate se observa un descenso en los atributos sabor,

textura y apariencia, grafico d) Lr-néctar de fruta el mejor atributo evaluado fue el
sabor.

39 39

38

o)
o

%]
=]
\\\
(7%
1

Media de 1.2
A
=N
i
Media de L4
o
2 :
/

w
n

w
e

/ f 34 —
33

Color Olor Sabor  Textura Apariencia Color  Olor  Sabor  Textura Apariencia

Atributos Atributos

(a) (b)

3,60 39

(%)
[
[

Media de 1.6
Media de L8
Naad
)

38

o
n
=1
~—

340

36 \ ‘.’f

335 35

w
.
o
e
~

Color Olor Sabor  Textura Aparencia Color Olor Sabor  Textura Apariencia

Atributos Atributos

(c) (d)

a) Gréfico de media L - fresa. b) Grafico de media L4 - chocolate. ¢) Gréfico de media Lg - vainilla. d)
Gréfico de media Lg - néctar de frutas.

Figura 5. Medias determinadas para cada bebida del desayuno escolar en

relacion a los atributos
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En la Figura 5 se presenta los gréaficos de cada bebida del desayuno escolar, las
variables representadas son la media y los atributos como son color, olor, sabor,
textura, apariencia en cuanto al nivel de preferencia, en el grafico a) Lo-fresa se
evidencia un ascensor en cuanto al sabor, grafico b) Ls-chocolate se observa un
ascenso en relacion al sabor y textura, grafico ¢) Le-chocolate se observa un descenso

en cuanto al olor, grafico d) Ls-néctar de fruta el mejor atributo evaluado fue sabor.
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Figura 6. Medias determinadas para las bebidas en relacion a los atributos de

manera individual
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En la Figura 6 se presenta los graficos de las bebidas, las variables representadas son
las bebidas comerciales y del desayuno y la media de los atributos como son color,
olor, sabor, textura, apariencia de manera individual en cuanto al nivel de preferencia,
se observa que en los gréaficos a) color y b) olor los picos mas altos estan representados
por las bebidas comerciales, grafico c) sabor se evidencia que la posicion mas baja esta
representada por Le vainilla del desayuno escolar, gréafico d) textura se observa dos
picos altos siendo representados por las bebidas comerciales fresa y chocolate, el pico
mas bajo esta representados por Le vainilla del desayuno escolar, grafico e) apariencia,
de igual manera reincide dos picos altos siendo representados por las bebidas
comerciales fresa y chocolate y con menos valoracion L4 chocolate del desayuno

escolar.

Tabla 11. Informe de medias de la evaluacién sensorial en las escuelas

Escuelas L1 Ls Ls L Lo L4 Ls Ls

EFF1  Media 426 432 420 381 390 375 378 374
N 210 210 210 210 210 210 210 210
Desv. 1,017 0,988 0,961 1,341 1,103 1,325 1,246 1,317
Desviacion

EFF2 Media 417 400 376 372 340 340 335 341
N 430 430 430 430 430 430 430 430
Desv. 0,853 1,039 1,146 1,203 1,213 1,323 1,248 1,389
Desviacion

THO  Media 387 419 357 379 359 359 352 3,95
N 385 385 385 2385 2385 385 385 385
Desv. 1,054 1,136 1,271 1,349 1253 1.3 1,335 1,286
Desviacion

Total  Media 408 414 378 376 358 355 35 368
N 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025
Desv. 0,979 1,073 1,182 1287 1,22 1,321 1,289 1,358
Desviacion

En la Tabla 11 se muestra los valores obtenidos de las medias de la evaluacion
sensorial por cada escuela, en donde se obtiene que los estudiantes califican con una
mayor puntacion a los productos comerciales, la Unidad Educativa Francisco Flor
(Bloque 1) BC (3.8 - 4.2) “me gusta poco” y BDE (3.7 - 3.9) “me gusta poco”, la
Unidad Educativa Francisco Flor (Bloque 2) BC (3.7 - 4.1) “me gusta poco” y BDE
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(3.3 - 3.4) “no me gusta ni me disgusta”, por ultimo la Unidad Bésica Teniente de
Hugo Ortiz BC (3.5 - 4.1) “me gusta poco” y BDE (3.5 - 3.9) “me gusta poco”.

Tabla 12. Andlisis de varianza

Suma de Media
cuadrados gl cuadratica F Sig.
L1  Entre grupos 6,328 4 1,582 1,655 ,158
Dentro de grupos 974,888 1020 ,956
Total 981,216 1024
L>  Entre grupos 19,889 4 4,972 3,372,009
Dentro de grupos  1504,039 1020 1,475
Total 1523,928 1024
Ls Entre grupos 12,638 4 3,160 2,762 027
Dentro de grupos 1166,966 1020 1,144
Total 1179,604 1024
L4 Entre grupos 32,146 4 8,037 4,674 001
Dentro de grupos 1753,902 1020 1,720
Total 1786,049 1024
Ls  Entre grupos 17,955 4 4,489 3,243 012
Dentro de grupos  1411,883 1020 1,384
Total 1429,838 1024
Ls  Entre grupos 5,419 4 1,355 ,814 ,516
Dentro de grupos  1696,829 1020 1,664
Total 1702,248 1024
Lz  Entre grupos 2,433 4 ,608 ,366 ,833
Dentro de grupos 1693,902 1020 1,661
Total 1696,336 1024
Ls  Entre grupos 13,625 4 3,406 1,855 116
Dentro de grupos 1873,415 1020 1,837
Total 1887,040 1024

En la Tabla 12 se presenta el anélisis de varianza obtenida de las bebidas en base a los
atributos, a un intervalo de confianza del 95%, la cual muestra que las bebidas L, Ls,
La, Ls, presentan diferencias significativas (p < 0,05) con al menos una de las que

conforman el grupo de bebidas.
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Tabla 13. Prueba T de Student

95% de intervalo

Desv. de confianza de la
Desv. Error diferencia Sig.
Media Desviacion promedio Inferior Superior t gl (bilateral)
Parl Li-L> ,497 1,369 ,043 413 ,581 11,610 1024 ,000
Par2 Ls-Ls ,591 1414 ,044 ,505 ,678 13,385 1024 ,000
Par3 Ls-Le ,275 1,465 ,046 ,185 ,365 6,014 1024 ,000
Par4 L7-Ls ,085 1,574 ,049 -012 ,181 1,727 1024 ,084

En la Tabla 13 se presenta una comparacién mediante la prueba T de Student de dos

muestras, a un intervalo de confianza del 95%, existe diferencia significativa en las

medias de cada par de bebida fresa, vainilla y chocolate, a excepcion de la pulpa de

frutas.

Tabla 14. Resultados
Grupos Contar Suma Promedio Varianza
Escuelas 8200 15000 1,829268  0,551406
Bebidas 8200 36900 45 5,25064
Atributos 8200 24600 3 2,000244
Evaluacion_S 8200 30812 3,757561  1,535557

Tabla 15. Anélisis de varianza

Fuente de Suma de Gerados Media Si Valor
variacion cuadrados livertad Cuadratica g critico F
Entre grupos 3197354 3 10657,85 4565,44 0,000 2,60518
Dentro de grupos  76561,01 32796 2,334462

Total

108534,5 32799
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En la Tabla 15 se muestra el valor de probabilidad el cual es inferior al nivel de
significancia (p < 0.05), lo que determina que existe diferencia significativa con al

menos uno del grupo.

Tabla 16. Promedios presentados en los atributos de las bebidas del desayuno
escolar

Bebidas Color Olor Sabor Textura Apariencia Promedio

L1 3,7 4,3 4,1 3,7 3,8 3,9
L2 2,0 3,2 3,5 3,2 2,1 2,8
Ls 4,3 3,7 3,6 3,3 3,9 3,8
L4 3,1 3,3 29 3,1 3,0 3,1

—o—L1 L2 L3 L4

Color
5,0

4,0
Apariencia 2.0 Olor
0,0

Textura Sabor

L1- Leche entera UHT fresa, L2- Leche entera UHT chocolate, L3- Leche entera UHT vainilla, L4-

néctar de frutas.

Figura 7. Perfil sensorial de las bebidas del desayuno escolar

De acuerdo a los resultados obtenidos de la escala hedonica en la Figura 7 se presentan
los perfiles sensoriales de los 4 tipos de bebidas del desayuno escolar que generaron
los 15 catadores. Se puede observar que las telas L1 - Leche entera UHT fresa y Ls-
Leche entera UHT vainilla, la valoracion se encuentra dentro de la escala “me gusta
poco”, mientras que las telas Lo- Leche entera UHT chocolate y L4- néctar de frutas,

la valoracion se encuentra dentro de la escala “no me gusta ni me disgusta”.
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Tabla 17.

Datos de muestras

Cadigo Tipo Sabor

G1 Galleta granovita (Vainilla)

Gs Galletas Comercial Galleta siluet (Arandano y Naranja)

Gs (GC) Galleta ligera (Sésamo, Lino)

G7 Galleta con avena (Frutos Rojos)

G Galleta multicereales  (Manzana-
2 canela)

Ga Galletas Desayuno Escolar Calleta de sal (Pizza)

Gs (GDE) Galleta de sal (Queso Cheddar)

Gs Barra de cereales (Tutifrutti)

En la Tabla 17 se detallan los productos utilizados para la evaluacion sensorial, se

adquirieron 4 muestras de una marca diferente de galletas (marca comercial) y 4

muestras de galletas (desayuno escolar), los productos tienen caracteristicas similares

son fortificadas con minerales y vitaminas.
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Tabla 18. Estadisticos descriptivos de las galletas

GC GDE

G1 Gs Gs G G2 G4 Ge Gs
Media 402 362 414 375 29 309 339 198
Error tipico 0,03 0,04 004 004 004 004 0,04 0,04
Mediana 4 4 5 4 3 3 3 1
Moda 5 5 5 5 3 3 5 1
Desviacion estandar 1,09 129 112 127 132 135 132 1,25
Varianza de la muestra 1,18 166 126 161 174 183 1,73 157
Curtosis 041 -0,67 0,79 -050 -1,10 -1,14 -0,98 -0,05
Coeficiente de asimetria -1,02 -063 -1,27 -0,75 -0,04 -0,15 -0,35 1,04
Rango 4 4 4 4 4 4 4 4
Minimo 1 1 1 1 1 1 1 1
Maximo 5 5 5 5 5 5 5 5
Cuenta 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025

Nivel de confianza (95,0%) 0,067 0,079 0,069 0,078 0,081 0,083 0,081 0,077

En la Tabla 18 se presenta los valores obtenidos en los estadisticos descriptivos de las
bebidas tras el proceso de la evaluacion sensorial, media, mediana, moda, desviacion
estandar, maximo y minimo, en donde la media obtiene valores entre (1.98 - 4.02) de
acuerdo a la escala heddnica utilizada se encuentran dentro del rango de “me disgusta
poco” , “no me gusta ni me disgusta” y “me gusta poco”, en relacion a la desviacion
estandar se obtuvo valores entre (0,98 - 1.36), esta indica la dispersion de los valores
respecto a su media, es decir, mientras mas altos sean los valores més dispersos estaran
los datos; cuanto menor mas homogéneos resultardn estar, minimo y maximo

representado por 1 “ me disgusta mucho”, 5 “me gusta mucho”.
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Figura 8. Medias de las galletas

En la Figura 8 se presenta los valores obtenidos de medias de forma general de las
galletas en base a los atributos tras el proceso de la evaluacion sensorial realizada en
las diferentes escuelas, los productos comerciales obtuvieron valores entre (3.75 -
4.02) encontrandose dentro de la escala “me gusta poco”, mientras que el desayuno
escolar valores entre (1.98 - 2.96) encontrandose dentro de la escala “no me gusta ni
me disgusta” y “me disgusta poco”, los productos comerciales presentan una mejor

valoracion de acuerdo a las medias estimadas.

Tabla 19. Informe de medias de los atributos de bebidas

Atributos G1 Gs Gs G7 G2 Gy Gs Gs

Color Media 3,76 3,61 43 3,83 303 324 354 2,32
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Desv. 1,166 1,292 1,074 1,28 1,256 1,293 1,178 1,363
Desviacion

Olor Media 399 351 409 3,62 294 306 337 1,95
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Desv. 1,073 1,323 1,149 1,192 1,321 1,325 1,309 1,209
Desviacion

Sabor Media 445 362 435 3,77 2,88 311 358 1,6
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Desv. 08 1,314 1,053 1,299 1,372 1,414 1,361 1,046
Desviacion

Textura  Media 305 3,78 3,95 3,85 292 291 3,07 1,9
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Desv. 1,117 1,215 1,09 1,279 1,273 1,373 1,339 1,204
Desviacion

Apariencia Media 394 356 403 367 303 311 339 209
N 205 205 205 205 205 205 205 205
Desv. 1,132 1,296 1,2 1,289 1,375 1,357 1,337 1,312
Desviacion

Total Media 4,02 362 414 3,75 2,96 3,09 3739 1,98
N 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025
Desv.

L, 1,088 1,289 1,123 1,269 1,319 1,354 1,316 1,251
Desviacion

En la Tabla 19 se muestra de manera detallada los valores obtenidos de medias de las
galletas por cada atributo color, olor, sabor, textura y apariencia. En las muestras
comerciales G, Gs, Gs, G7, toman valores entre color (3.6 - 4.3), olor (3.5 - 4), sabor
(3.6 - 4.4) textura (3.7 - 3.9), apariencia (3.5 - 4), indica que los atributos se encuentran

dentro de la escala “me gusta poco”, mientras que para las muestras del desayuno
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escolar G2, G4, Gs, Gg toman valores entre color (2.3 - 3.5), olor (1.9 - 3.3), sabor (1.6
- 3.5), textura (1.9 - 3), apariencia (2 - 3.3), muestra que los atributos se encuentran

dentro de las escalas “me gusta poco”, “ no me gusta ni me disgusta” y “me disgusta

poco”, en donde se evidencia que existe diferencias para cada atributo evaluado.
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Figura 9. Medias determinadas por cada galleta comercial en base a los

atributos

En la Figura 9 se presenta los graficos de cada galleta comercial, las variables
representadas son la media y los atributos como son color, olor, sabor, textura,
apariencia en cuanto al nivel de preferencia, en el grafico a) Gi1- Galleta granovita se

evidencia un ascenso en el sabor a comparacion de los demas atributos los cuales se
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mantienen en una similar posicion, grafico b) Gs- Galleta siluet se observa un descenso
en olor e incremento en relacion al sabor, grafico c) Gs- Galleta ligera se observa un
descenso en los atributos textura y apariencia, grafico d) G7- Galleta con avena los

mejores atributo evaluado fueron color, olor y textura.
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Figura 10.  Medias determinadas por cada galleta del desayuno escolar en base a

los atributos
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En la Figura 10 se presenta los graficos de cada galleta del desayuno escolar, las
variables representadas son la media y los atributos como son color, olor, sabor,
textura, apariencia en cuanto al nivel de preferencia, en el gréafico a) G- Manzana-
canela se evidencia un notable descenso en cuanto al atributo sabor, grafico b) Ga-
Pizza se observa un descenso en relacion a la textura, grafico ¢) Ge- Queso Cheddar
de igual manera incide en un descenso en cuanto a la textura, grafico d) Gs- Tutifrutti
se evidencia los valores mas bajos en esta muestra los cuales de oscilan entre 1.6 a 2.4

en valoracion.
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Figurall. Medias determinadas para las galletas en relacion a los atributos de

manera individual.

En la Figura 11 se presenta los graficos de las galletas, las variables representadas son
las galletas comerciales y del desayuno y la media de los atributos como son color,
olor, sabor, textura, apariencia de manera individual en cuanto al nivel de preferencia,
se observa que en los gréaficos a) color, b) olor, c) sabor, d) textura y e) apariencia
reinciden los picos altos siendo representados por las galletas comerciales, es decir,

teniendo una mejor valoracion a comparacion de las galletas del desayuno escolar

Tabla 20. Informe de medias de la evaluacion sensorial en las escuelas

Escuelas Gt Gz G Gr G2 Gs Gs Gs
EFF1 Media 399 344 408 391 306 341 356 1,92
N 210 210 210 210 210 210 210 210
Desv. Desviacion 1,113 1,348 1,271 1,25 1,42 1,381 1,352 1,439
EFF 2 Media 406 361 4,15 355 292 283 3,06 1,89
N 430 430 430 430 430 430 430 430
Desv. Desviacion 0,995 1,199 1,021 1,258 1,252 1,293 1,245 1,138
THO Media 399 373 417 389 295 3,19 366 2,13
N 385 385 385 385 385 38 385 385
Desv. Desviacion 1,173 1,344 1,148 1,264 1,336 1,359 1,297 1,253
Total Media 4,02 362 414 375 29 3,09 339 1,98
N 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025 1025

Desv. Desviacion 1,088 1,289 1,123 1,269 1,319 1,354 1,316 1,251
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En la Tabla 20 se muestra los valores obtenidos de las medias de la evaluacion
sensorial por cada escuela, en donde se obtiene que los estudiantes califican con una
mayor puntacion a los productos comerciales, la Unidad Educativa Francisco Flor
(Blogque 1) BC (3.4 - 4) “no me gusta ni me disgusta”, “me gusta poco” y BDE (1.9 -
3.5) “me disgusta poco”, “me gusta poco”, la Unidad Educativa Francisco Flor
(Bloque 2) BC (3.5 - 4.1) “me gusta poco” y BDE (1.8 - 3) “me disgusta poco”, “no
me gusta ni me disgusta”, por ultimo la Unidad Basica Teniente de Huego Ortiz BC

(3.7 - 4.1) “me gusta poco” y BDE (2.1 - 3.6) “me disgusta poco” “me gusta poco”.

Tabla 21. Analisis de varianza

Suma de Media
cuadrados Gl cuadratica F Sig.
G1 Entre grupos 54,055 4 13,514 11,896 ,000
Dentro de grupos 1158,663 1020 1,136
Total 1212,718 1024
G2 Entre grupos 3,752 4 ,938 ,538 ,708
Dentro de grupos  1778,527 1020 1,744
Total 1782,279 1024
Gs Entre grupos 8,384 4 2,096 1,263 ,283
Dentro de grupos 1693,463 1020 1,660
Total 1701,848 1024
Gs Entre grupos 11,284 4 2,821 1,541 ,188
Dentro de grupos 1867,161 1020 1,831
Total 1878,445 1024
Gs Entre grupos 24,786 4 6,197 4,988 ,001
Dentro de grupos  1267,132 1020 1,242
Total 1291918 1024
Gs Entre grupos 32,542 4 8,136 4,767 ,001
Dentro de grupos  1740,917 1020 1,707
Total 1773,460 1024
G~ Entre grupos 8,185 4 2,046 1,272 279
Dentro de grupos  1641,376 1020 1,609
Total 1649,561 1024
Gs Entre grupos 56,462 4 14,116 9,305 ,000
Dentro de grupos 1547,288 1020 1,517
Total 1603,750 1024
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En la Tabla 21 se presenta el andlisis de varianza obtenida de las bebidas en base a los
atributos, a un intervalo de confianza del 95%, la cual muestra que las bebidas Gy, Gs,
Gs, Gg, presentan diferencias significativas (p > 0,05) con al menos una de las que

conforman el grupo de galletas.

Tabla22. Prueba T de Student

95% de intervalo

Desv. de confianza de la
Desv. Error diferencia Sig.
Media Desviaciébn promedio Inferior Superior t gl (bilateral)
Parl G;-G; 1,058 1,511 ,047 ,965 1,150 22,409 1024 ,000
Par2 G3-Gs ,533 1,640 ,051 432 ,633 10,401 1024 ,000
Par3 Gs-Ges ,755 1,541 ,048 ,661 ,850 15,689 1024 ,000
Par4 G7-Gg 1,767 1,631 ,051 1,667 1,867 34,674 1024 ,000

En la Tabla 22 se presenta una comparacion mediante la prueba T de Student de dos
muestras, a un intervalo de confianza del 95%, existe diferencia significativa en las

medias de cada par de galleta.

Tabla 23. Resultados

Grupos Contar Suma  Promedio Varianza
Escuelas 8200 16760  2,043902 0,793291
Galletas 8200 36900 4,5 5,25064

Atributos 8200 24600 3 2,000244
Evaluacion_S 8200 27621  3,368415 1,996831
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Tabla 24. Andlisis de varianza

Fuente de Suma de Grados Media ] Va_1|_or
. " Sig critico
variacion cuadrados . Cuadratica
libertad F
Entre grupos 2535252 3 8450,841 3366,532 0,0000 2,60518
Dentro de grupos  82326,21 32796 2,510252
Total 107678,7 32799

En la Tabla 24 se presenta el valor de probabilidad el cual es inferior al nivel de
significancia (p < 0.05), lo que determina que existe diferencia significativa con al

menos uno del grupo.

Tabla 25. Promedios presentados en los atributos de las galletas del desayuno
escolar

Galletas Color Olor Sabor Textura Apariencia Promedio

Gl 3,7 34 29 2,7 2,8 3,2
G2 3,3 28 28 2,9 3,1 3,0
G3 2,9 21 19 2,1 2,4 2,3
G4 3,7 32 33 3,0 3,5 3,3

Apariencia

Textura Sabor

G1 - Galleta multicereales (Manzana-canela), G2 - Galleta de sal (Pizza), G3 - Galleta de sal (Queso
Cheddar), G4 - Barra de cereales (tutifrutti).
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Figura 12.  Perfil sensorial de las galletas del desayuno escolar

De acuerdo a los resultados obtenidos de la escala hedonica en la Figura 12 se
presentan los perfiles de los atributos sensoriales de los 4 tipos de galletas del desayuno
escolar que generaron los 15 catadores. Se puede observar que las telas G1 - Galleta
multicereales (Manzana-canela), G2 - Galleta de sal (Pizza), G4 - Barra de cereales
(tutifrutti), la valoracion se encuentra dentro de la escala “no me gusta ni me disgusta”,
mientras que la tela G3 - Galleta de sal (Queso Cheddar), la valoracién se encuentra

dentro de la escala “me disgusta poco”.
3.2.  Discusion

En la Tabla 9 se presenta el informe de las medias obtenidas donde muestra que las
bebidas comerciales y del desayuno escolar fueron valoradas como “me gusta poco”,
tomando en cuenta que la escala hedoénica utilizada en la evaluacion sensorial fue de
cinco puntos 1 “me disgusta mucho” al 5 “me gusta mucho”, en la Figura 6 se presenta
los graficos de medias determinadas para cada bebida en relacion a los atributos color,
olor, sabor, textura y apariencia, se evidencid que los valores mas altos de
aceptabilidad en cuanto a preferencia por parte de los nifios/as, reincidieron en las
muestras comerciales observando un descenso en la aceptacion sensorial en las

muestras del desayuno escolar.

En cuanto al atributo “sabor” existe una minima variacion entre las muestras
comerciales de las del desayuno escolar, esto puede darse debido a diferentes factores
uno de ellos puede estar relacionado al proceso térmico al que fueron sometidas, donde
se producen ligeramente cambios en su sabor dado a la caramelizacion parcial de los
azucares de la leche, la cual acentla el sabor y contribuye a obtener un nivel de dulzor
adecuado (Zavala, 2013). Otro factor puede ser que las bebidas lacteas al ser productos
fortificados con vitaminas y minerales poseen caracteristicas particulares o a su vez el
uso del sabor artificial lo cual genera mayor o menor aceptacion sensorial (Gavilanes
Lopez et al., 2018).

En el atributo “color” Malvais (2017) menciona que puede estar inmerso el tema del
proceso térmico empleado debido a los efectos combinados de la caseina, sales

coloidales, pigmentos y otros componentes, ademéas de la utilizacion de distintos
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aditivos alimentarios que son agregados para que el sabor, olor y color de los alimentos

sean mas intensos (Montesdeoca & Escobar, 2012)

Por otro lado, las diferencias en el atributo “textura” puede estar relacionado al empleo
de estabilizadores y emulsificantes los cuales mejoran el cuerpo y viscosidad de las
bebidas, también tomando en cuenta que las bebidas comerciales utilizan leche
semidescremada y del desayuno escolar utilizan leche entera lo cual presentan una
consistencia diferente una de otra debido al contenido de grasa, en donde Revilla
(1982), menciona que la viscosidad de la leche se ve influenciada de acuerdo a la

modificacidn de la grasa.

Con respecto al andlisis de varianza en la Tabla 13 se observa que existe diferencia
significativa (p > 0.05) entre cada par de bebidas lacteas de fresa, vainilla y chocolate,
a excepcion de la pulpa de frutas, este resultado puede darse debido a la formulacién
de los productos, dado a lo mencionado anteriormente. De acuerdo con Vasquez
(2018), los atributos como sabor y color de los alimentos estan ligados a su naturaleza
y métodos que se emplean para su transformacion, los cuales consiguen corregir o

perder las caracteristicas organolépticas.

En la Tabla 18 se presenta el informe de las medias obtenidas donde muestra que las
galletas comerciales fueron valoradas como “me gusta poco”, mientras que las galletas
del desayuno escolar fueron valoradas como “no me gusta ni me disgusta” y “me
disgusta poco”, en la Figura 10 se muestra los graficos de medias determinadas para
cada galleta en relacién a los atributos color, olor, sabor, textura y apariencia, en donde

se evidencia que existe mayor inclinacion hacia las muestras comerciales.

En relacion al atributo “color” puede existir diferencias debido a que Leon et al.
(2020) menciona que durante el proceso de horneado ocurre diversos cambios en la
estructura de la galleta donde se destaca la reaccion de Maillard relacionado a la
formacion de tonalidades pardas o cafés en la superficie de acuerdo al contenido de

azUcares reductores, proteinas y almidon asociado con altos niveles de temperatura.

En cuanto al atributo “sabor” puede estar dado debido a la incorporacion de
saborizantes naturales, miel, trozos de frutas deshidratas, tipo de harinas empleadas en

donde la marca comercial utiliza diversas como harina de amaranto, quinoa, cebada,
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la mezcla de estos ingredientes proporciona sabor particular a las galletas. Ademas, la
reaccion del pardeamiento no enzimatico genera compuestos que contribuyen al sabor

y olor.

Desde un punto de vista sensorial la textura es el principal atributo en la determinacion
de la aceptabilidad en los productos horneados. Cabe mencionar que en relacion al
atributo “textura” en las galletas escolares obtuvieron baja valoracion. La textura de
las galletas se determina por diferentes factores como el contenido de grasa la cual
aporta a la masa una textura suave, elastica y ligera, obteniendo galletas crujientes
(Rodriguez, 1967). Ademas de la presencia de proteinas que permite la absorcion y
retencion del agua generando una estructura y textura caracteristica de este producto
(L6pez, 2007).

Con respecto al analisis de varianza en la Tabla 22 se observo que existe diferencia
significativa (p > 0.05) entre las galletas. Existe una gran variedad de galletas sus
caracteristicas individuales se dan de acuerdo al tipo de harina, azUcar y grasas
utilizadas, ingredientes que agregan a la mezcla, ademas de procesos como el

mezclado, tratamiento de la masa y método de horneado (Llenera, 2011).

Enrelacion a los perfiles sensoriales obtenidos de las bebidas se evidencia que la Leche
entera UHT fresa y vainilla, por los dos grupos evaluados, se encuentran dentro del
mismo rango de “me gusta poco”, mientras que la Leche entera UHT chocolate y
Néctar de frutas se encuentran en el rango “me gusta poco” por parte de los estudiantes
y “no me gusta ni me disgusta” por parte de los catadores semientrenados

respectivamente.

En cuanto a los perfiles sensoriales obtenidos de las galletas se evidencia que la Galleta
multicereales (Manzana-canela) y Galleta de sal (Pizza), por los dos grupos evaluados
siguen la misma linea de “no me gusta ni me disgusta”, mientras que las siguientes
fueron valoradas indistintamente la Galleta de sal (Queso Cheddar) “me disgusta
poco” catadores y “no me gusta ni me disgusta” estudiantes, por Gltimo, la Barra de
cereales (Tutifrutti) “me disgusta poco” estudiantes y “no me gusta ni me disgusta”
catadores. La aceptabilidad es la valoracion subjetiva de aceptacion o rechazo por parte

del consumidor frente a un determinado alimento.
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Para conseguir datos Optimos es importante el proceso de la evaluacién sensorial
debido a que, al considerarse un registro de la sensibilidad fisiologica, varios son los
factores que influyen como el alimento relacionado a las caracteristicas organolépticas,
la persona seleccionada est& asociada a aspectos genéticos, fisioldgicos y psicologicos
reaccion de creencias y habitos, por ultimo, el entorno y nivel socioecondémico
(Carrillo, 2010).

3.3.  Verificacion de Hipotesis

Con un nivel de confianza del 95% se determind que existe diferencia significativa
entre los productos comerciales y del desayuno escolar. Se aceptd la hipotesis
alternativa, indicando que los productos del desayuno escolar no son del gusto de la

poblacidn objetivo, a excepcion del néctar de frutas.
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4.1.

4.2.

CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
Conclusiones
El desayuno escolar es una estrategia para mejorar el estado nutricional y
rendimiento académico de los estudiantes, considerando que es un suplemento
alimenticio que brinda nutrientes necesarios que permiten un buen
funcionamiento de la actividad cerebral, por lo contrario, las consecuencias de
la omision del mismo particularmente incluyen disminucién de estimulos y
bajo proceso de memorizacién siendo alteraciones dadas a cambios
metabolicos.
De acuerdo a los resultados presentados de las bebidas y galletas en base a la
medicion de los atributos establecidos como son color, olor, sabor, textura y
apariencia, los productos comerciales generaron mayor aceptabilidad por parte
de los nifio/as de las escuelas fiscales, mediante un analisis estadistico se
encontro diferencias significativas entre medias de las muestras a excepcion
del néctar de frutas.
En cuanto al perfil sensorial aplicado a los catadores semientrenados se obtuvo
que cuatro de los ochos productos del desayuno escolar se encuentran dentro
del mismo rango de gusto mostrados por los nifio/as de las escuelas fiscales, en
donde la Leche entera UHT fresa y vainilla se encuentran en el rango de “me
gusta poco”, la Galleta multicereales (Manzana-canela) y Galleta de sal (Pizza)
siguen la misma linea de “no me gusta ni me disgusta”, mientras que las 4
muestras restantes fueron calificadas indistintamente.
Recomendaciones
Se sugiere que la investigacion sea aplicada en mas sectores con la finalidad
de conocer a profundidad la aceptabilidad de los productos del desayuno
escolar.
Realizar periodicamente un andlisis sensorial de los productos con el fin de
constatar si estan siendo aceptados.
Se deberia realizar el analisis bromatoldgico y nutricional de los productos del

desayuno escolar.
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ANEXOS

ANEXO 1. HOJA DE CATACION DE BEBIDAS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

Y G—H'.,_ FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERTA EN 3:‘*(’0%‘.—::‘ %6:%
-f-' Zﬁ ; ) §r ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA g & 3
%\?/" CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS N LS
Nombre: ..o Fecha: ...,
Edad: ..o

NS (o P

Instruccidn: Por favor, deguste la muestra e indique su nivel de agrado, colocando el
numero de la carita que méas describa su opinidn sobre el producto.

©®EE @
—/ \ - /] \\

Atributos L1 L2 L3

L4 LS L6 L7 L8

Color

Olor

Sabor

Textura

Apariencia
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ANEXO 2. HOJA DE CATACION DE GALLETAS

Viy3INg

p— UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO G CIENCL,
f?@f" FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN 3,5 ",=f6‘ %
& \< } E“' i = 2
_9;/5 ALIMENTOS Y BIC’)TECNOLOGIA -

N CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS Acienyt
Nombre: ...oovveeeiii e, Fecha: ....ooovv i,
Edad: ..coooooeeee N1 (o

Instruccidn: Por favor, deguste la muestra e indique su nivel de agrado, colocando el
numero de la carita que mas describa su opinidn sobre el producto.

LRONORONS
—/ \ - ] \\

Atributos Gl G2 G3 G4 G5 G6 G7 G8

Color

Olor

Sabor

Textura

Apariencia
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Nombre: ...
Edad: ...

ANEXO 3. PERFIL SENSORIAL DE BEBIDAS
UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO

FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN
ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA

CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

Fecha: ...,
NS (o N

Instruccién: Por favor, deguste la muestra e indique su nivel de agrado, colocando
una (X) en la alternativa que usted considere.

Atributos

Alternativas

Muestras

L1

L2 L3

Color

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

. Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB WIN|EF

. Me gusta mucho

Olor

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

. Ni_ me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB~ WN|EF-

. Me gusta mucho

Sabor

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

. Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB wWwN -

. Me gusta mucho

Textura

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

. Ni_ me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB WIN|F-

. Me gusta mucho

Apariencia

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

. Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB WN P

. Me gusta mucho
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ANEXO 4. PERFIL SENSORIAL DE GALLETAS
K ol UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO i 73

LR i L EE Ty

| ?i ) 2 FACULTAD DE CIENCIAE INGENIERIA EN g S

o & ALIMENTOS Y BIOTECNOLOGIA - B
Sa N AL

CARRERA DE INGENIERIA ENALIMENTOS

Nombre: ... Fecha: ...,
Edad: ... N1 (o

Instruccién: Por favor, deguste la muestra e indique su nivel de agrado, colocando
una (x) en la alternativa que usted considere.

ViyaN3

Muestras

Atributos Alternativas 1 2 L3 Lz

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

Color . Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

Ol WiIN|EF

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

Olor . Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB~ WN P

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

Sabor . Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

O WIN|EF

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

Textura . Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

OB~ WIN|EF-

. Me gusta mucho

. Me disgusta mucho

. Me disgusta un poco

Apariencia . Ni me gusta ni me disgusta

. Me gusta poco

O WIN|F

. Me gusta mucho
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ANEXO 5. PERMISOS INSTITUCIONALES

Ministerio de Educacisén

Oficio Nro. MINEDUC-CZ3-18D02-2022-1986-OF

Ambato, 03 de agosto de 2022

Asunto: SE LE PERMITA REALIZAR EL ANALISIS DE LA ACEPTABILIDAD DEL
DESAYUNO ESCOLAR - Priscila Johanna Culqui Chimborazo

Senora

Priscila Johanna Culqui Chimborazo
En su Despacho

De mi consideracion:

En respuesta al wmemorando N.- MINEDUC-CZ3-18D02-UDAC-2022-2915-E,

solicitado por Prisila Culqui Chimborazo, en la que solicita REALIZAR EL ANALISIS
DE LA ACEPTABILIDAD DEL DESAYUNO ESCOLAR, para el proceso de

Tiwlacién, en las instituciones educativas Francisco Flor y Teniente Hugo Ortiz del
Distrito Educativo Ambato 2, comunico a usted, que una vez revisado el documento,
solicito se coordine con la autoridad institucional respectiva a fin de que no se interrupa la
jormada de trabajo de los estudiantes, una vez que inicie ¢l afio escolar 2022-2023.

Con sentimientos de distinguida consideracién. /pwb e

isl
60 vudader ole ‘)Jo »
Atentamente, colauon escolar / ﬁ“,ﬂ,ll‘V

b7

Mgs. Riber Fabidn Donoso Noroiia }
DIRECTOR DISTRITAL 18D02 - AMBATO 02 - EDUC/\QQD{' §
“odcs,

Referencias:

D <o,
- MINEDUC-CZ3-18D02-UDAC-2022-2915-E A& \5,

Copia:
Seiora Licenciada Vo,
Maria Marlene Arcos Lozada j}' .
Analista Distrital de Regulacién

”

]

Anexos: -\0’
- oficio_-_priscila_culqui_chimborazo.pdf (\\(c}”

e 4

Dire ) . . - -

£ cosigenosa : - Gobierno _ Juntos

| Teletane 3 ! » del Encuentro | lo logramos 1”2
o iwmar o firmaco elmctranicaments por Duibrx
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Republica

Ministerio de Educacién

del Ecuador

Oficio Nro. MINEDUC-CZ3-18D02-2022-1986-OF

Ambato, 03 de agosto de 2022

Asunto: SE LE PERMITA REALIZAR EL ANALISIS DE LA ACEPTABILIDAD DEL
DESA\;UNO ESCOLAR - Priscila Johanna Culqui Chimborazo

Sefiora '
Priscila Johanna Culqui Chimborazo
En su Despacho

De mi consideracién:

En respuesta al memorando N.- MINEDUC-CZ3-18D02-UDAC-2022-2915-E,
solicitado por Prisila Culqui Chimborazo, en la que solicita REALIZAR EL ANALISIS
DE LA ACEPTABILIDAD DEL DESAYUNO ESCOLAR, para el proceso de
Titulacién, en las instituciones educativas Francisco Flor y Teniente Hugo Ortiz del
Distrito Educativo Ambato 2, comunico a usted, que una vez revisado el documento,
solicito se coordine con la autoridad institucional respectiva a fin de que no se interrupa la
Jornada de trabajo de los estudiailés, iifia Véz gié iiiicié el afi escolar 2022-2023.

Con sentimientos de distinguida consideraci6n.

—

Atentaménie,

Documento firmado electrénicamente

Mgs. Riber Fabiin D6ii6s6 Nofofia 2
DIRECTOR DISTRITAL 18D02 - AMBATO 02 - EDUCAC

Referencias:
- MINEDUC-CZ3-18D02-UDAC-2022-291 5-E

Anexos:
- oﬂcio_-_priscila_culqui_chimborazo.pdf

Copia:
Sefiora Licenciada
Maria Marlene Arcos Lozada
Analista Distrital de Regulacién
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ANEXO 6. EVALUACION SENSORIAL

v@ s

R

(S

|

)
,,w,

,ba'lm,”
LT

-n

5 )

Indicaciones generales
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Figura 13.
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Figura 15.  Catacion de los productos
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