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RESUMEN

El trabajo de investigacidn es una revision sistematica con el objetivo de la
identificacién de la galleta rica en hierro con mejor aceptabilidad, contenido de
macronutrientes y hierro. La busqueda de informacion se realiz6 en las bases de
datos de Google Scholar, ProQuest, ClinicalKey, Biblioteca Cochrane, Doaj, Scielo,
Library, Medigraphic y otros métodos de busqueda en repositorios de universidades
(UNAS, UDEP, UPC, UNAP), repositorio de publicaciones como ResearchGate y
revistas cientificas como Italian Journal of Food Science (IJFS). La poblacion estuvo
conformada por estudios primarios utilizando 9 estudios teniendo en cuenta las
variables de investigacion. Los resultados muestran que tanto la aceptabilidad
como el contenido de macronutrientes y hierro varian teniendo en cuenta el
porcentaje de fortificacién y los ingredientes empleados en la elaboracién. Se
encontré un estudio realizado por Aco K. y Quispe G. con una fortificacion de bazo
de bovino al 30%, que tuvo 86.27% de aceptabilidad, 3.90% de humedad, 20.04%
de proteinas, 26.79% de grasas, 47.33% de carbohidratos y 53.67 mg/100 gr de
hierro. Se concluye que una galleta elaborada con bazo de bovino y huevo, aporta
la cantidad de hierro suficiente para cubrir el requerimiento diario de hierro en un

nifo.

Palabras claves: revision sistematica, aceptabilidad, humedad, proteinas, grasas,

carbohidratos, hierro.

vii



ABSTRACT

The research work is a systematic review with the aim of identifying the iron-rich
cookie with the best acceptability, macronutrient and iron content. The information
search was carried out in the databases of Google Scholar, ProQuest, ClinicalKey,
Cochrane Library, Doaj, Scielo, Library, Medigraphic and other search methods in
university repositories (UNAS, UDEP, UPC, UNAP), repository of publications such
as ResearchGate and scientific journals such as the Italian Journal of Food Science
(IJFS). The population consisted of primary studies using 9 studies taking into
account the research variables. The results show that both the acceptability and the
content of macronutrients and iron vary taking into account the percentage of
fortification and the ingredients used in the preparation. A study by Aco K. and
Quispe G. was found with a 30% bovine spleen fortification, which had 86.27%
acceptability, 3.90% moisture, 20.04% protein, 26.79% fat, 47.33% carbohydrates
and 53.67 mg / 100 gr of iron. It is concluded that a cookie made with bovine spleen

and egg provides enough iron to cover the daily iron requirement in a child.

Keywords: systematic review, acceptability, moisture, proteins, fats,

carbohydrates, iron.
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|. INTRODUCCION

La anemia ha sido y contindia siendo un problema de salud publica que aqueja 1,620
millones de personas en todo el mundo, lo que pertenece al 24.8% de toda la
poblacién, debido a que influye negativamente en el desarrollo de los infantes,
especialmente a los que son menores de 5 afios que corresponde un 47.4% 1,

perjudicando a su vez su desarrollo intelectual, personal y social.

También afecta la economia del pais, donde el 46.3% del egreso que crea la
anemia al Estado se da por perdidas cognitivas, 12.7% por perdidas escolares y el

18.2% por la productividad en el adulto. 2

El organismo encargado del desarrollo social, el Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social, informé que el porcentaje de anemia en el Peru, en los infantes de 6 a 36
meses de edad disminuyo de 43.5% en el afio 2018 a 40.1% en el afio 2019,

obteniendo una disminucion total de 3.4 por ciento a nivel de nuestro pais. 3

Enlaregién La Libertad el porcentaje de anemia paso de 37.9% en el 2018 a 34.2%
en el 2019 4, lo que equivale a una disminucién de 3.7%, segln el INEl y el ENDES.
5 Porcentaje que seria favorable si las intervenciones a los nifios con anemia
hubieran continuado con normalidad, sin embargo, la atencion en algunos

consultorios de Nutricién se vio interrumpida por la Covid-19. ©

La anemia es una enfermedad que aqueja al nifio menor de 5 afos desde su
infancia hasta su adultez, si no se trata como es debido; es importante tener en
cuenta que factores como acceso agua potable y saneamiento también juegan un
rol fundamental en la aparicién y erradicacion de esta enfermedad. Segun el reporte
regional de indicadores sociales del departamento La Libertad, en el 2019, la
mayoria de los porcentajes de indicadores de hogares con acceso a servicios

basicos se encuentran entre el 70y 80 %. 4

Para poder disminuir los porcentajes de anemia en el Peru, el estado presento en
primera instancia el “Plan nacional para la reduccién y control de anemia materno
infantil y desnutricién crénica infantil en el Per: 2017-2021” 7, con el objetivo de
favorecer al desarrollo y la salud de la poblacion infantil permitiendo asi el avance

econdémico y social de los peruanos, por medio de 15 actividades estratégicas



dentro de las cuales resalta el tratamiento y prevencién para la anemia por medio
de entrega de micronutrientes, hierro en gotas y jarabe para infantes menores de
tres afios de edad, asi como, desparasitacion, control del nifio sano, sesion
educativas y demostrativas para incentivar a incluir e incrementar alimentos con
gran aporte de hierro en la alimentacion. De las estrategias mencionadas se obtuvo
gue, en nifios de 6 a 11 meses en el 2020 4 en el “Pan Multisectorial de Lucha
contra la Anemia” (PMLA), el 85% habian recibido gotas o jarabe de hierro, y que

el 35% tuvo al menos una visita domiciliaria en todo el afo.

Aun con el plan nacional en marcha no se logro el objetivo de disminuir en gran
cantidad los porcentajes de anemia en nuestro pais, es por ello que para corregir
esta situacion se dio la aprobacién del “Plan de Recuperacion de Brechas en
Inmunizaciones y Anemia en tiempo de Covid-19 en el Per(” &, con el fin de poder
completar las vacunas de inmunizacion en nifios <5 afios de edad y brindar la
suplementacion de hierro que requieran. Sin embargo, como se indica en el PMLA?,
disminuir la anemia demanda de un acompafiamiento en el cual se incentive sobre
las préacticas de alimentacion saludable, que brinde el acceso y fomente el consumo

a alimentos reforzados con hierro.

Teniendo en cuenta la severa situacion de anemia en la que nos encontramos, los
nutricionistas estan comprometidos en erradicar esta enfermedad, por ello se han
elaborado una diversidad de productos que contienen un alimento rico en hierro o
son fortificados con hierro, con el fin de enriquecer el producto final para garantizar

el consumo de este nutriente requerido al dia.

Existen una diversidad de productos, dentro de los cuales se encuentran las
galletas con distintos tipos de ingredientes, considerando principalmente un
alimento rico en hierro heminico, el cual se absorbe de un 20 a 25% 19, facilitando
su aceptabilidad en su consumo al poder enmascarar su sabor, olor y color en un

producto.

Se ha considerado los principales alimentos ricos en hierro heminico, dentro de los
cuales tenemos: sangrecita, higado de res, bazo de res, bofe, entre otros; asi
también la fortificacién con alimentos que aportan hierro no heminico. No obstante,

es importante conocer y analizar la cantidad de nutrientes que aportan estos


https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1058855/DOCUMENTO_TECNICO.pdf
https://cdn.www.gob.pe/uploads/document/file/1058855/DOCUMENTO_TECNICO.pdf

alimentos ricos en hierro, por tal motivo se planteé la siguiente interrogante ¢ Cual
es la galleta rica en hierro con mejor aceptabilidad, contenido de macronutrientes y

hierro?

Para lo cual la presente investigacion se justifica en que la anemia es el primer
problema de salud publica en el pais que afecta en primera instancia a infantes
menores de 5 afios. Esta enfermedad afecta a toda la poblacion peruanay a pesar
de las medidas preventivas que se tomen, como son la entrega de micronutrientes
y control de nifio sano, las cifras alin son preocupantes, por tal motivo se busca
conocer una galleta enriquecida con hierro que tenga buena eficacia y absorcion

del nutriente.

Esta investigacion sugiere ideas de elaboracion y comercializacion de galletas y
otros productos que aporten cantidades significativas de hierro, asi como incluir su
entrega gratuita por parte del estado dentro de las actividades estratégicas para

erradicar la anemia.

El objetivo general del informe de investigacion es identificar la galleta rica en hierro

con mejor aceptabilidad, contenido de macronutrientes y hierro.

Dentro de los objetivos especificos, identificar los estudios que han utilizado un
alimento rico en hierro, identificar la galleta con mejor aceptabilidad, reconocer la
galleta con excelente cantidad de macronutrientes e identificar la galleta con alto

contenido de hierro.



ll. MARCO TEORICO:

El Ministerio de Salud (MINSA) define a la anemia como la reduccién de mas del
10% del nimero de glébulos rojos o también conocidos como eritrocitos, los cuales

estan circulantes en sangre y son suficientes para el organismo. 1!

De tal manera Camaschella C 2, define a la anemia como un problema que aqueja
al sector salud a nivel mundial el cual consiste en la disminucién de los niveles de
hierro corporal total afectando a mas de 2000 millones de individuos en el mundo,

principalmente a nifios en edad preescolar y mujeres jévenes. 13

Entonces anemia por falta de hierro se refiere al descenso de la cantidad de la
proteina hemoglobina en la sangre, teniendo en cuenta que estos niveles dependen

de factores como la altitud geografica, el sexo, raza y la edad de cada persona.

De acuerdo a su gravedad Brugnara, Zurakowski, DiCanzio, et al ** lo clasifican en:
anemia leve — moderada para la cual el tratamiento con hierro oral debe ser cerca
de 3 meses (segun las recomendaciones dietéticas), ademas recomienda control
por examenes bioquimicos a los 60 dias después de haber iniciado el tratamiento,

estimando el incremento de Hb y de ferritina.

Zlotkin, Arthur, Antwi Ky, et al ** se refiere a anemia severa cuando la persona
presenta niveles muy bajos de hemoglobina, es decir, hemoglobina menor a 7 g/dl,

para lo cual el tratamiento seria con hierro oral y recomendaciones dietéticas.

Segun indica la OMS 18, los valores de hemoglobina normales en infantes de 6 a
59 meses son de 11 a 14 g/dl, sefalando asi los valores segun la clasificacion de
anemia, considerando anemia severa <7 g/dl, anemia moderada de 7 a 9.9 g/dl y

anemia leve de 10 a 10.9 g/dl.

Es importante resaltar que el hierro es el mineral fundamental para la prevencion
de la anemia ferropenia, la cual es causada por diversos factores como una
deficiente ingesta de alimentos con gran aporte de hierro, en la actualidad la
poblacién peruana consume escasos alimentos ricos en hierro!” , ocasionando que
la biodisponibilidad y la absorcion a nivel intestinal del hierro sea muy baja; asi

como, la presencia de ciertos alimentos que inhiben su absorciéon; en un estudio



realizado se determiné que a nivel mundial solo el 40% de los infantes menores de

3 afios consumian alimentos ricos en hierro. 18

Como otro factor estéa la prematuridad y bajo peso al nacer'’ que va a depender del
estado nutricional de la madre durante la gestacion, seguido de la escasez de la
lactancia materna exclusiva, teniendo en cuenta que la biodisponibilidad del hierro
en la leche es alta (50% aprox.); se ha determinado que el estado nutricional de la
madre lactante y gestante va a influir mucho en la salud de su bebe, segun las cifras
se tiene que solo el 30% de madres gestantes y el 38% de madres lactantes a nivel

mundial han consumido algin alimento rico en hierro. 1°

Otro factor importante es la gran cantidad de nifios < 3 afos con infecciones
respiratorias y diarreas. !’ Esto se debe a que el hierro es un nutriente fundamental
para la realizacion de las funciones bioldgicas, incluida la respiracién, produccion
de energia, sintesis del ADN vy proliferacion celular 1°; y muchas veces por su mala

absorcién debido a que no se realiza la desparasitacion en los infantes.

Un factor recientemente considerado fundamental en la aparicion de la anemia es
el corte precoz del cordon umbilical, el realizar el clampaje en el momento oportuno
(1 min) incrementa en un 50% el volumen sanguineo del recién nacido a
comparacién de un recién nacido con clampaje de cordén tardio 2°. Segln un
estudio realizado se determino que la hemoglobina promedio en recién nacidos con
clampaje prematuro fue de 17.08 g/dL, y en recién nacidos con clampaje después
de 1 minutos es de 17.88 g/dL (p < 0,05) 2, concluyendo que el clampaje realizado
a un tiempo significativo tiene un efecto positivo en el acrecentamiento de la

hemoglobina a diferencia del clampaje precoz en el recién nacido.

Para conocer las consecuencias que causa la anemia en los infantes, es
fundamental primero conocer todos los aspectos del hierro dentro del cuerpo
humano. Existen dos tipos, el hierro heminico y el hierro no heminico, se diferencian
por la forma y cantidad de su absorcion en el cuerpo humano, teniendo asi que, el
hierro no heminico necesita de la vitamina C para lograr su absorcion, la cual es de
un 5.5%, a diferencia del hierro heminico que no necesita de ninglin componente

para su absorcion siendo esta de un 20 a 25%. 1°



Asi como el hierro no heminico necesita un componente para su absorcion, también
existen nutrientes que impiden que el hierro se absorba en el organismo, como
indica Paredes R 1°, una alimentaciéon que sea rica en nutrientes como calcio,
taninos o fitatos, como son los productos lacteos, te o salvado, los cuales

disminuyen la absorcion de hierro.

Para poder comprender mejor la participacién del hierro en nuestro cuerpo es
importante saber que todas las células vivas en nuestro organismo estan
compuestas por hierro, el cual es absorbido de la alimentacién mediante diferentes

mecanismos de accion.

Existen tres mecanismos de accion 22, de los cuales el primer mecanismo es
denominado “regulador de la dieta”, en el cual el porcentaje de absorcion de hierro
ingerido por medio de la alimentacion disminuye a medida que el hierro almacenado

se incrementa en el organismo.

El segundo mecanismo denominado “regulador de los depdsitos” 22, en el cual, si
los depdsitos de hierro corporal estan por debajo del nivel critico, este regulador
aumenta la absorcion del hierro, hasta lograr reabastecer las reservas de tal
nutriente, y como tercer mecanismo esta el denominado “regulador eritropoyetico”
22 el cual ha demostrado funcionar de forma mas eficaz que los otros dos

mecanismos, logrando incluso incrementar la velocidad en la absorcion del hierro.

Segun un estudio realizado se logréo determinar que por medio del tercer
mecanismo el organismo de una persona puede absorber de un 20 a 40 mg diarios
de hierro 22, es decir, hierro heminico se absorbe con mejor eficacia que el hierro

no heminico.

Es fundamental comprender lo que la anemia ocasionaria en los nifios <5 afios, se
conoce que la deficiencia de hierro ocasiona un efecto negativo el desarrollo
cerebral, ya que, este proceso involucra diversas proteinas y enzimas como las que
transportan el oxigeno que son la hemoglobina y mioglobina, asi como procesos
metabdlicos de neurotransmisores lo que repercute en la conducta y en
comportamientos de afeccién como la depresién y ansiedad 23. Por ello Algarin, et
al 2* en su investigacion mencionan que, en los nifios menores de un afio y medio

con anemia, se determiné que a los diez afios su tiempo de respuesta era mas lenta



y su capacidad para vigilar respuestas impulsivas era menor, a comparacion de los
gue si recibieron suplementacion de hierro. Entonces lo denominaron como pobre
control inhibitorio. En una revision sistematica elaborada por Jauregui %° se
determind que la anemia por deficiencia de hierro ocasiona un déficit cognitivo en
el desarrollo del nifio. Esto se relaciona con el déficit de atencidn y la hiperactividad,
ocasionando problemas de conducta tanto en el hogar como en lo académico y sin

duda alguna acarreando a la larga un problema social.

Este problema también afecta el desarrollo motor en el nifio esto se refiere
basicamente a los movimientos de los masculos, asi como, sus destrezas motoras
finas y gruesas. El desarrollo de su aparato locomotor se ve influenciado por
muchos factores propios y del entorno, un riesgo sumamente preocupante es la
anemia durante los primeros afios. 26 En un estudio elaborado por Szajewska et al
27 se investigd comparar la no suplementacién y suplementacién tanto en gestantes
como en infantes menores de 3 afos, concluyendo en que el suplementar a los

infantes tiene un efecto positivo en su desarrollo psicomotor.

La anemia al ser un problema de salud publica, afecta a diversos sectores del Perd,
principalmente, a los sectores de Mineria, Agricultura, Educacion, Empleo y
Produccion 2, debido a que, al afectar el desarrollo cerebral, motor y conductual de
los nifios, a largo plazo también aqueja su futuro restandole capacidades en el
desempefio de su trabajo, generando pérdidas en la productividad, concluyendo
asi en un limitado acceso a espacios de trabajo, o a una baja remuneracion. Lo
acontecido influye mucho en los ingresos del Estado por medio del pago de los

arbitrios, afectando de tal forma la economia del pais.

Alcazar L. 2 en su estudio sobre el impacto econémico de la anemia en el Per(,
refiere que, de los egresos del pais con respecto a la anemia, el 13% se da por la
vigilancia de partos prematuros, el 9% por un retraso escolar, 0,6% por el
tratamiento de dicha enfermedad en niflos de 6 a 36 meses y el 0.2% por
tratamiento de gestantes con anemia. Lo antes mencionado puede ocasionar
egresos elevados en el sector Salud, generando una baja posibilidad de poder
brindar servicios de calidad, o que no se consiga una mejora en los beneficios del
sistema de salud, afectando el bienestar de la poblacion y ocasionando que no se

goce de una adecuada calidad de vida.



Para poder prevenir los efectos de la anemia, se considera el requerimiento diario,
es importante tener en cuenta que este aporte va a variar dependiendo del estado

nutricional de la persona y del grupo etario al que pertenezca.

Asi tenemos dentro del requerimiento diario de hierro en el caso de un nifio menor
de 7 a 12 meses es de 11 mg, un nifio de 1 a 3 afios es de 7 mg, de 4 a 8 afios es
de 10 mg y en el caso de las madres gestantes es de 27 mg. * Sumado a esto
teniendo en cuenta que en el caso de hierro heminico se absorbe hasta un 25%,
una alimentacion rica en alimentos de origen animal con alto contenido de hierro
podria no ser suficiente para cubrir el requerimiento diario de un nifio que padece
anemia, y en el caso de las personas que por condicion de religidn, u otra como ser
vegetarianos o veganos no pueden consumir alimentos de origen animal, se opta
el consumo de hierro no heminico, el cual solo se absorbe en un 5 %, es por ello
gue en el caso de los menores que presenten anemia es fundamental indicar una

alimentacion rica en hierro acompafa de la suplementacion de hierro.

Teniendo en cuenta el correcto tratamiento para la prevencion y erradicacion de la
anemia en los infantes, como es una alimentacion rica en hierro, se elaboran
diversos productos como la galleta a la cual se le adiciona uno o dos alimentos
enriquecidos con este nutriente para aumentar su valor biologico, garantizar su
consumo por su de agradable aspecto, olor y sabor, e incrementar los niveles de

hemoglobina en los nifilos que son menores de 5 afnos.



METODOLOGIA:

3.1.Tipo y disefio de investigacion

La presente investigacion es de tipo basico con disefio no experimental,

de revision sistematica.

3.2. Variables y operacionalizacion:

A. Aceptabilidad

Definicién conceptual: es el resultado de un conjunto de
sensaciones que el hombre experimenta por medio de la
degustacion de un alimento. 28

Definicion operacional: se considerd las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen escala hedodnica facial, otro método
estandar.

Indicador: % de aceptabilidad.

Escala de medicion: cualitativo ordinal.

B. Analisis Proximal

Definicion conceptual: es una disciplina utilizada para el estudio
de las caracteristicas y cantidades de los componentes presentes
en un alimento 2%, asi como en un producto determinado, con la
finalidad de tener un control del cumplimiento de especificaciones

nutricionales establecidas.

Humedad:

e Definicion conceptual: Su analisis es util para determinar la
seguridad y conservacion del alimento.3% 31

e Definicion operacional: se considero las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen el método gravimétrico de la estufa,
otro método estandar.

e Indicador: % de humedad.

e Escalade medicién: cuantitativo de razon.



b. Proteinas:

e Definicidon conceptual: son macromoléculas que son parte del
tejido del ser humano, estd compuesta por cadena de
aminoacidos.3!

e Definicion operacional: se consideroé las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen el método Kjeldahl, otro método
estandar.

¢ Indicador: % de proteinas.

e Escala de medicién: cuantitativo de razén.

c. Grasas:

e Definicion conceptual: son una importante fuente de energia,
guimicamente se encuentran formados por acidos grasos y un
alcohol: glicerol y alcohol con cadena larga.3?

e Definicion operacional: se considero las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen el método de Soxhlet, otro método
estandar.

e Indicador: % de grasas.

e Escala de mediciéon: cuantitativo de razén.

d. Carbohidratos:

e Definicion conceptual: son una principal fuente de energia, la
cual estd compuesta por Carbono, Hidrégeno y Oxigeno.3?

e Definicion operacional: se consider¢ las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen el método de diferencia, otro método
estandar.

e Indicador: % de carbohidratos.

e Escala de medicién: cuantitativo de razoén.
C. Contenido de hierro:

- Definicion conceptual: es el contenido de hierro que presenta un

alimento o producto. 32
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- Definicion operacional: se considerd las fuentes primarias y/o
secundarias que indiquen el método de Espectrofotometria.
- Indicador: hierro total (mg/100g).

- Escalade medicidon: cuantitativo de razon.
(Anexo 01)
3.3. Poblacién y muestra

- Poblacién: estuvo compuesta por la revisién de articulos cientificos y
tesis.
e Criterios de Inclusion:
- Todo estudio donde se haya elaborado una galleta con un
alimento rico en hierro.
- Estudios que muestren nivel de aceptabilidad, contenido de
macronutrientes y hierro.
- Estudios en idioma tanto inglés como espaiiol.
e Criterios de Exclusion:
- Todo estudio que se haya realizado en un periodo no mas de siete
afnos de antigtiedad.

- Muestra: 9 estudios seleccionados (articulos cientificos y tesis).

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.
La técnica empleada fue la revisién sistemética donde se analizaron
articulos cientificos y tesis nacionales e internacionales teniendo como
tema principal el analisis de una galleta enriquecida con hierro, empleando
como instrumento de recoleccion de datos una ficha de seleccion de
articulos, la cual consta de 20 items en relacion a los criterios de
identificacion, con un puntaje de 0 a 1 cada items expresando el resultado
en porcentaje siendo el mayor al 80% considerado un estudio potencial,
donde se colocaron los resultados obtenidos de las investigaciones
consideradas, realizando una comparacion entre los estudios para
determinar que galleta presenta mayor eficacia y concordancia con los

objetivos del presente informe de investigacion. (Anexo 02)
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3.5. Procedimientos
Los datos fueron recolectados desde el 19 de Abril hasta el 16 de Mayo del
presente afio, utilizando diversas bases de datos cientificas nacionales e
internacionales, empleando la aplicacién de la metodologia booleana para
garantizar una busqueda efectiva de la informacién, seleccionando solo las
publicaciones de buena calidad. Dentro de las bases de datos empleadas
se encuentra Google Scholar, ProQuest, ClinicalKey, Biblioteca Cochrane,
Doaj, Scielo, Library, Medigraphic y otros métodos de busqueda en
repositorios de universidades (UNAS, UDEP, UPC, UNAP), repositorio de
publicaciones como ResearchGate y revistas cientificas como Italian
Journal of Food Science (IJFS). Las combinaciones booleanas empleadas

en las diferentes bases de datos fueron las siguientes:

Google Scholar

e (galletas ricas en hierro) and (evaluacion nutricional) and (anemia).

e (iron-rich cookies) and (nutritional assessment) and (anemia).

e (galletas ricas en hierro) and (evaluacion fisicoquimica) and (evaluacion sensorial).

e (iron-rich cookies) and (physicochemical evaluation) and (sensory evaluation).

e (galletas) and (hierro) and (evaluacion fisicoquimica OR nutricional) and
(evaluacion sensorial).

e (galletas) and (hierro heminico) and (evaluacion fisicoquimica OR nutricional) and
(evaluacion sensorial).

e (galletas) and (hierro no heminico) and (evaluacion fisicoquimica OR nutricional)

and (evaluacion sensorial).

ProQuest y ClinicalKey Cochrane y Doagj

e “evaluation of cookie with iron” e “cookies with iron”

Repositorios — Scielo — Library — Medigraphic

¢ “analisis fisicoquimico y sensorial de galletas con hierro”

ResearchGate - Italian Journal of Food Science (IJFS)

e “physicochemical and sensory analysis cookies with iron”
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3.6.

3.7.

Método de analisis de datos

Los resultados de las investigaciones fueron colocados en una tabla de
resumen teniendo en cuenta las variables del estudio; evaluando y
comparando los resultados de cada investigacion para su posterior

discusién.
Aspectos éticos

El presente trabajo de investigacion respeta lo sefialado en el Cédigo de
ética de la Universidad César Vallejo 34, donde se menciona la honestidad
como un proceso de trasparencia en la investigacion respetando los
derechos de propiedad de los autores de las diferentes investigaciones,
evitando de tal manera el plagio. También se considera el rigor cientifico y
la responsabilidad, los cuales se respetan al realizar una revision minuciosa

en la obtencién e interpretacién de los datos de la presente investigacion.
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IV. RESULTADOS:

Identificacion de estudios a través de bases de datos y registros !

Registros identificados:
(N=95)

Google Scholar (n=58)
ProQuest (n=17)
ClinicalKey (n=5)
Cochrane (n=8)

Doaj (n=7)

Identificacion de estudios por otros métodos 2

Registros eliminados antes
de la seleccién:

Registros duplicados (n= 40)

A4

Registros seleccionados:
(n =55)

A 4

Registros no recuperados:
No evaluar aceptabilidad en
nifios
(n=25)

Registros identificados:
(N=22)

Repositorios (n= 12)
Scielo (n=2)
Library (n= 3)

Medigraphic (n=1)

ResearchGate (n= 3)

IJFS (n=1)

Registros recuperados:
(n=30)

A4

\4

Registros evaluados para
elegibilidad:
(n =5)

Registros excluidos:
Sin resultados completos de
analisis proximal
(n =25)

Registros recuperados:
(n=10)

Registros no recuperados:
No evaluar aceptabilidad en
nifios
(n=12)

v

l

Registros incluidos: *

(n=5)
Registros incluidos: ?
(n=4)

Registros evaluados para
elegibilidad:
(n=4)

Figura 1. Proceso de seleccion de estudios.

\4

Registros excluidos:

No tener resultados
completos de la
determinaciéon de hierro

(n=6)
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Tabla 1. Descripcion de las caracteristicas de los estudios.

N2 DEL ESTUDIO (Anexo 03) AUTORES et LUGAR NS
Na01 Aco K, Quispe G. 3° 2019 Arequipa - Per( Google Scholar
N°02 Baca S, Cant”E?GO M, Carmona 2015 Nicaragua Google Scholar
Na03 Diaz J, Flores N. ¥/ 2017 Arequipa - Per( Google Scholar
Na04 Document. K. 38 2015 Piura - Peru Google Scholar
Na05 Apaza K, Izquierdo Y. 39 2017 Arequipa - Perua Google Scholar
N206 Venkatachalan K, Nagarajan M. 2017 Ko Hong -Tailandia IIFS
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NaQ7 Garcia E. % 2019 Honduras Library

N208 Anaya B, et al. 42 2020 Ayacucho - Peru Scielo
. , . Repositorio
43 -
N209 Lazaro C. 2016 Arequipa - Peru UNS2

En la tabla 1. Se identifican las caracteristicas principales de cada estudio como son los autores, el afio y el pais de
procedencia, incluyendo la base de datos donde fueron obtenidos, resaltando 6 estudios realizados en Peru y 3 en paises
como Nicaragua, Honduras y Tailandia.
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Tabla 2. Analisis de las variables de los estudios.

FORTIFICACION RESULTADOS
Na& DE ;
ACEPTABILIDAD ANALISIS PROXIMAL (% / 100gr) HIERRO
ESTUDIO ALIMENTO TIPO %
(mg/100gr)
Muestra (%) Humedad Proteinas Grasas CHO
Bazo de
Na01 _ Heminico 30 102 86.27 3.90 20.04 26.79 47.33 53.67
bovino
Sangre de _
Nao2 _ Heminico 7 100 74 2.8 13.2 4.3 78.1 11
bovino
Higado de ]
Na03 ' Heminico 15 60 91.66 491 10.76 20.77 58.87 5.74
pollo
Higado de .
Nao4 _ Heminico 20 89 76.4 7.9 8.62 248 56.41 6.9
bovino
Bazo de _
Nao5 _ Heminico 14 60 71.6 1.38 14.57 2153 b55.75 20.14
bovino
Garbanzo No
N206 ) 80 70 61.7 6.13 15 4 70 14
verde heminico
Frijol No
NaQ7 . 25 100 63.7 15.5 13.69 15.72 51.94 2.67
Honduras heminico
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Sangre de

Na08 . Heminico  36.2 40 70 5.2 10.25 20.17 42.90 27.60
bovino
Sangre de )

N209 bovi Heminico 25 21 95.2 6.23 15.25 20.94 48.84 22.78
ovino

En la tabla 2. Se observa que 7 de los 9 estudios fueron realizados con hierro heminico y 2 de ellos con hierro no heminico.
En cuanto a la aceptabilidad 8 de los 9 estudios presentan buen porcentaje, teniendo el mayor porcentaje el estudio N209. En
el caso del analisis proximal los resultados variaron teniendo en cuenta los ingredientes utilizados, resaltando con mayor
contenido de macronutrientes el estudio N201. Y en cuanto a la cantidad de hierro, 6 de los 9 estudios aportar mas de 11 mg/100
gr, resaltando con mayor aporte de hierro el estudio N201, en el cual se elabor6 una galleta con 30% de fortificacion de bazo

de bovino.
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V. DISCUSION:

Se inici6 con un total de 117 estudios dentro de los cuales 95 estudios fueron
identificados a través de diversas bases de datos, y 22 estudios por otros
métodos, los cuales se consideraron a partir del titulo y resumen. Considerando
las etapas de identificacion, seleccion e inclusion, se eliminaron aquellos
estudios que no cumplieron con los criterios, como los 7 aflos maximos de
antigliedad, la determinacion de aceptabilidad en nifios menores de cinco afios
y tener resultados completos sobre el andlisis proximal y de hierro, finalmente

se seleccionaron 9 estudios.

En la tabla 1, se muestra que de los 9 estudios seleccionados solo 7 de ellos
fueron realizados a nivel nacional, y los 2 estudios restantes en paises como
Honduras y Tailandia, debido a que dificiimente se han podido encontrar
estudios internacionales en los que se haya determinado la cantidad de hierro
en las galletas elaboradas. La mayoria de los trabajos realizados en Peru sobre
la elaboracion de productos para combatir la anemia, es lo que se relaciona con
la lucha que se tiene en nuestro pais por estar dentro de los 3 paises con mayor
prevalencia de anemia infantil, junto a Haiti y Bolivia**y que ha sido indicado

por la FAO, por lo que se busca innovar en la lucha de anemia.

En la tabla 2, se observa que, para la evaluacion de aceptabilidad en las
galletas elaboradas, se obtuvo que en los 9 estudios emplearon como
instrumento una escala hedodnica facial que consta de 3 respuestas de
evaluacion (no me gusto, no me gusto ni me disgusto, me gusto) #3, en la cual
el nifio menor de 5 aflos marca la carita con la que se identifica al momento de
degustar la galleta, para luego relacionar los resultados de la evaluacion

expresados en un porcentaje.

En cuanto a los resultados del porcentaje de aceptabilidad de las galletas de
cada estudio, 7 de los 9 estudios mostraron una aceptabilidad mayor a 70%,
resaltando con un 95.2% el estudio N209 el cual elabord una galleta con sangre
de bovino al 25% de fortificacion. Por otro lado, 2 de los 9 estudios presentaron

una aceptabilidad menor a 70%, teniendo en cuenta que utilizaron un alimento
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con hierro no heminico como frijol o garbanzo, lo que influye en sus
caracteristicas organolépticas de la galleta como olor y sabor debido a la
retrogradacion que se da principalmente por la presencia de amilosa la cual
facilita que se formen granulos hinchados dando origen a una pasta seca al

momento de su enfriamiento. 4°

Es importante indicar que 5 de los 9 estudios enviaron la muestra de su
producto para ser analizada en un en un laboratorio externo, mientras 4 de los
9 estudios analizaron su muestra en un laboratorio de su institucién, en ambos
casos se tuvo en cuenta los mismos métodos para el andlisis proximal y la
determinacion de hierro, asi mismo se observan resultados variables, por
ejemplo en el caso de la humedad en un rango entre 1.38 a 15.5%, proteinas
entre 8.62 a 20.04%, grasas entre 4 a 26.79% y carbohidratos entre 42.90 a
78.1%.

Con respecto a la determinacion de humedad se consider6 aquellos estudios
gue emplearon el método gravimeétrico, el cual consiste en secar la muestra de
la galleta para luego determinar el peso de agua evaporada por medio de la
resta del peso inicial y final de la muestra, dato con el cual se obtiene el

porcentaje de humedad por medio del factor de conversion. 3t

Teniendo en cuenta lo establecido en la norma sanitaria sobre elaboracion de
productos de galleteria en la RM N21020-2010/MINSA, donde indica que la
cantidad maxima de humedad es de 12% 35, 8 de los 9 estudios cumplen con
lo establecido en la norma, resaltando con menor porcentaje el estudio N205
con 1.38% de humedad, y con excesivo porcentaje el estudio N207 con 15.5%,
considerando las condiciones de almacenamiento de la galleta y que este
estudio se realizé en Honduras, donde se rigen a normas sanitarias diferentes,
gue establecen que el porcentaje de humedad en una galleta debe ser menor

a 5% 41,
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Para la determinacion de proteinas se considerdé aquellos estudios que
emplearon el método de Kjeldahl, el cual consiste de 3 procedimientos donde
basicamente se trata de la destruccion de la materia organica hasta la
oxidacion, digestion, destilacion y titulacion de la misma, para luego aplicar el

factor de conversion. 0

En lo estudios seleccionados, 7 de los 9 estudios presentaron un porcentaje de
proteina mayor a 10% resaltando el estudio N201 con un 20.04% de proteina,
y con un bajo aporte de este nutriente el estudio N304 con 8.62%. En el caso
del estudio N°01 fue el Unico que utilizé un alimento con mayor aporte de este

nutriente como es el huevo, a diferencia de los otros estudios.

El método Soxhlet fue el mas utilizado para la determinacion de grasas en las
galletas elaboradas, este método emplea un equipo soxhlet para poder extraer
la grasa de la muestra y luego procesar los datos obtenidos en una formula

matematica. 3!

Segun el porcentaje de grasa, se considera el rango de 20 a 25% de grasa
segun lo indicado en la norma sanitaria °, asi pues, 8 de los 9 estudios tienen
un porcentaje de grasa que van de 4 a 24.8% a diferencia del estudio N201 que
presentd 26.79%, debido a que en este estudio se agregé mayor contenido
graso representado por la margarina, esto se debe a que la grasa contribuye a
la mejora de las caracteristicas organolépticas de la galleta como su sabor y

ligereza. 3°

Para la determinacion de carbohidratos, se considerd los estudios que utilizaron
el método por diferencia, en el cual se suma los resultados obtenidos del
porcentaje de proteinas, grasas, cenizas y humedad, para luego restarlo con

100 y asi obtener el porcentaje de carbohidratos presente en la galleta. 23
Considerando el rango de 60 a 70% de carbohidratos presentes en un alimento,

8 de los 9 estudios cumplieron con lo establecido por el Instituto Nacional de

Salud °, a excepcion del estudio N202 con un 78.1% lo que se debe a la
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incorporacion de hasta 3 tipos de harinas diferentes en su preparacion como es

la harina de trigo (65%), harina de arroz (20%) y la harina de soya (7%).

Para poder identificar la galleta con alto contenido de hierro, se consideraron
los estudios que utilizaron el método de espectrofotometria tanto por UV visible
como por absorcion atdbmica, el cual consiste en la liberacion de cada atomo de
hierro para poder cuantificarlo por medio de diversos reactivos como la
Fenantrolina y Clorhidrato de hidroxilamina, y luego se realizé la lectura de los

resultados en un espectrofotometro. 33

Teniendo en cuenta que el requerimiento diario de hierro para un nifio menor
de 5 afios es en promedio de 10 mg 16, 6 de los 9 estudios presentaron mas de
10 mg de hierro, resaltando el estudio N201 con un aporte de 53.67 mg de
Fe/100 gr de la galleta en la cual se utilizé bazo de bovino al 30% de fortificacion
en la galleta. Considerando que la galleta tiene un peso de 20 gr, su aporte por
unidad seria de 10.7 mg de Fe/100 gr lo que seria suficiente para cubrir el

requerimiento diario de un menor de 5 afos.

El bajo aporte de hierro en los 3 estudios restantes se debe al tipo de hierro
empleado en su elaboracién, el estudio N207 utilizo el frijol Honduras que es un
hierro no heminico, el cual aporta una muy baja cantidad de hierro e incluso
solo se absorbe en un 5%, asi también, el estudio N203 y N304 emplearon hierro
heminico el cual se absorbe en el organismo de 20 a 25%%°, como es el higado
de pollo que aporta 8.5 mg/100 gr y el higado bovino que aporta 7.2 mg/100
gr38 respectivamente, considerando que el aporte de hierro en cada galleta se

relaciona con la cantidad de fortificacion de hierro en su elaboracion.

Es importante resaltar que los estudios con mayor aporte de hierro utilizaron
alimentos como sangre y bazo de bovino, los cuales aportan de 45 mg/100 gr*®
a 28.7 mg/100 gr®® respectivamente. Teniendo en cuenta que fue la galleta
elaborada con bazo de bovino la que aporté mayor cantidad de hierro, y por ser
un alimento con hierro heminico y presentar una cantidad de macronutrientes

dentro de lo establecido por la norma, se considera al estudio N201 que fue
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realizado en Perd, como el mejor estudio con la galleta rica en hierro, el cual
puede ser recomendado para incluirlo en la alimentacion de un nifio menor de
5 aflos y asi prevenir la anemia en cualquier etapa de vida por el gran aporte

que hierro que presenta.

Con la presente investigacion se dio a conocer que existen una variedad de
productos los cuales pueden ser utilizados de medida preventiva o de
tratamiento para enfermedades como la anemia, si bien es cierto algunas
empresas de la mano con el MINSA han promovido el consumo de alimentos
ricos en hierro, sin embargo, no hay empresas de alimentos que los produzcan,
es en ese sentido que las industrias deben contribuir en la promocion de estos
productos con el fin de poder disminuir las cifras actuales de anemia tanto en

nuestro pais como en a nivel mundial.
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VI. CONCLUSIONES:

La galleta con mejor aceptabilidad, contenido de macronutrientes y hierro es
la galleta elaborada con bazo de bovino al 30% en el estudio N201.

Se identificaron 9 estudios elaborados con alimentos ricos en hierro, 2
estudios con hierro no heminico y 7 estudios con hierro heminico.

La galleta que presento mejor aceptabilidad fue la del estudio N209 el cual
elabor6 una galleta con sangre de bovino al 25% de fortificacién, con una
aceptabilidad de 95.2%.

La galleta que presento una excelente cantidad de macronutrientes fue la
del estudio N201 resaltando un aporte de proteinas de 20.04%.

La galleta con un alto contenido de hierro fue la del estudio N201 con 53.67
mg/100 gr, siendo suficiente para cubrir el requerimiento diario de hierro
considerando su aporte en unidad (20 gr de galleta) o su aporte en 100 gr
de galleta.

El alimento rico en hierro utilizado para la elaboracién de la galleta con
mayor aporte de hierro fue el bazo de bovino, el cual aporta 28.7 mg/100 gr

y es un hierro heminico.
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VIl. RECOMENDACIONES:

Promover la realizacion de futuras investigaciones a nivel nacional e
internacional sobre la elaboracion de un producto fortificado con hierro
heminico y que sea analizado tanto su aceptabilidad, como la cantidad de
macronutrientes y de hierro presente.

Realizar estudios comparativos y experimentales con el fin de determinar el
nivel de eficacia de las galletas fortificadas con hierro, para poder observar
si contribuye o no al aumento de la hemoglobina.

Las empresas incluyan dentro de su fabricacion diversos productos como
galletas ricas en hierro, para contribuir al descenso de los porcentajes de

anemia en nuestro pais.
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ANEXOS

Anexo 01

MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

ESCALA DE
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL | DIMENSIONES | DEFINICION OPERACIONAL INDICADORES MEDICION
Resultado de un conjunto de
Aceptabilidad | S°1o0coNes duUe el hombre - Escala hedonica facial En relacion a la Cualitativo: Ordinal
experimenta por medio de la escala
degustacion. %8
Humedad Método gravimétrico de la % Cuantitativo: Razén
estufa.
Es un estudio de las Proteina Método Kjeldahl % Cuantitativo: Razon
Analisis caracteristicas y cantidades
Proximal de los componentes A Cuantitativo: Razon
presentes en un alimento 2° Grasas Método se Soxhlet. % :
Carbohidratos Método de diferencia. % Cuantitativo: Razon
Contenido de | Es el contenido de hierro que . . Hierro total Cuantitativo: Razén
hierro presenta el producto. 3 - Método de Espectrofotometria. (mg/100g).




Anexo 02

FICHA DE SELECCION DE POTENCIALES FUENTES DE CONSULTA

Titulo del
estudio
Respuesta
Criterios de
. . items
identificacion
El titulo se relaciona con las variables de estudio. Si() No()
El estudio tiene una antigiedad no mayor de 7 afios. Si() No()
Sriatias El estudio esta en idioma inglés o espafiol. Si() No()
tamizaje Presenta texto completo en linea y/o que sea descargable Si() No()
directamente o por herramientas externas.
El resumen cuenta completamente con los objetivos, Si() No()
i 0
metodologia, resultados y conclusiones.
1. El estudio determiné el nivel de aceptabilidad en|
Si() No()
personas.
Criterios de 2. La galleta elaborada en el estudio cuenta con una Si() No()
i [0}
elegibilidad fortificacion de hierro entre 10% y 15% a mas.
3. La galleta elaborada contiene insumos que no tengan |
, : " ; Si() No()
interaccién con la absorcion del hierro.
4 El estudio considera como participantes para la Si() No()
i [0}
aceptabilidad a nifilos menores de 5 afos.
5. Los criterios de seleccion del participante son adecuados. | Si( ) No( )
Parlicipaies 6.El tamafio de Ila muestra fue determinada | _
' Si() No()
estadisticamente.
7. Indica si hubo enmascaramiento en la muestra. Si() No()
8. El estudio fue aprobado por un comité de ética o aspecto Si() No()
; . i 0
intarvanciit etico considerado.
9. Indica consentimiento informado de los participantes. Si() No()




10. Los resultados se relacionan con el objetivo

N Si() No()
Resultados i i
11. Los resultados son analizados por una prueba
. Si() No()
estadistica adecuada.
12. Indica las limitaciones del estudio o probable sesgo. Si() No()
Discusion 13. Incluye evidencia cientifica relacionada con los Si() No()
[o}
objetivos, la metodologia y los resultados del estudio.
14. Las conclusiones se relacionan con los objetivos
. Si() No()
. propuestos en el estudio.
Conclusiones
15. Considera conclusiones que pueden  ser
Si() No()

Validado por:

generalizadas.

- % mayor de 80 = Publicacion de Buena Calidad
- % menor de 80 = Publicacién de Baja Calidad

Clasificacion:
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Anexo 03

CODIFICACION DE ESTUDIOS SELECCIONADOS

Na

NOMBRE DEL ESTUDIO

01

‘Formulacién para elaborar galletas de harina de bazo de origen bovino (Bos

Taurus) para nifios en etapa preescolar”

02

“Elaboracion de galleta nutritiva fortificada con hierro proveniente de hemoglobina
bovina en polvo en el periodo comprendido entre marzo 2014 — marzo 2015”

“Evaluacion sensorial y calidad nutricional de una galleta a base de Tarwi,

03 | Cafihua e higado de pollo en escolares de una institucién educativa de cerro
colorado”

04 | “Evaluacion nutricional y sensorial de galletas fortificadas con higado de res”
“Valor nutritivo y aceptabilidad de la fortificacion de galletas a base de harina de

05 | trigo (Triticum Aestivum), harina de Tarwi (Lupinus Mutabilis) y bazo de res, para

escolares, Arequipa 2017”

06

“Physicochemical and sensory properties of savory crackers incorporating green

gram flour to partially or wholly replace wheat flour”

“‘Harina de maiz morado: Composicién nutricional. Elaboracion de galletitas.

o Determinacién de calidad galletera y Evaluacion sensorial”

“Elaboracion de galletas a base de harina de trigo integral y frijol Honduras
08 nutritivo”

“Evaluacion de formulaciones de galletas antianémicas con diferentes contenidos
09 | de quinua y diferentes contenidos en hierro heminico, por reduccion de anemia

en ratas Holtzman”

10

“Elaboracion, aceptabilidad y efecto de galletas nutricionales, a base de harina
de trigo y harina de sangre bovina, sobre los niveles de hemoglobina en

estudiantes de 6 a 11 afios del colegio “Gerardo Iquira Pizarro




