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Resumen 

 

 
El trabajo de investigación es una revisión sistemática de tipo básica con enfoque 

cuantitativo y cualitativo, tiene como objetivo general determinar cuál es el producto 

alimenticio elaborado con sangre animal con mejor contenido de macronutrientes y 

hierro. La búsqueda de información fue en Proquest, Cochrane, Doaj, Redalyc y 

Google schoolar. La población estuvo conformada por estudios primarios, 

analizando los estudios se obtuvo un total de 9 estudios a los cuales se idéntico 

macronutrientes y hierro. Los resultados muestran que cinco de los estudios 

contienen excelente contenido de macronutrientes y hierro. Se concluye que el 

producto con mejor contenido de macronutrientes fueron unas galletas 

enriquecidas con quinua y sangre bovina (15,70 % de proteínas, 20,40 % lípidos y 

60,10 % carbohidratos); y las galletas fortificadas únicamente con sangre de bovino 

presentan alto contenido de hierro (31,75 mg de Fe/100g) cumpliendo con el 

requerimiento diario de un niño. 

Palabras Claves: Revisión sistemática, hierro, proteínas, lípidos, carbohidratos. 
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Abstract 

 

 
The research work is a systematic review of a basic type with a quantitative and 

qualitative approach, its general objective is to determine which is the food product 

made with animal blood with the best macronutrient and iron content. The 

information search was in Proquest, Cochrane, Doaj, Redalyc and Google schoolar. 

The population was made up of primary studies, analyzing the studies a total of 9 

studies were obtained to which macronutrients and iron were identical. The results 

show that five of the studies contain excellent macronutrient and iron content. It is 

concluded that the product with the best macronutrient content were biscuits 

enriched with quinoa and bovine blood (15.70% protein, 20.40% lipids and 60.10% 

carbohydrates); and cookies fortified only with bovine blood have a high iron content 

(31.75 mg of Fe / 100g) meeting the daily requirement of a child. 

Key Words: Systematic review, iron, proteins, lipids, carbohydrates. 
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I. INTRODUCCIÓN 

 
Desde hace algún tiempo el mayor problema de salud pública en nuestro país 

ha sido la anemia por deficiencia de hierro, relacionada directamente con el bajo 

consumo de alimentos que en su composición tienen un alto valor en hierro 

hemínico. A nivel nacional la anemia afectó al 40.1 % de niños de 6 a 35 meses, 

según el INEI y ENDES en el año 2019.1 

Cabe resaltar que esta enfermedad ha disminuido en un 3.7 % en la Libertad 

sin embargo ciertas provincias como Pataz, Santiago de Chuco y Julcán 

continuaron con niveles altos de anemia, registrando más del 50 % en el año 

2019.2 

La aparición de anemia genera preocupación ya que repercute de manera 

negativa en el progreso de niños y niñas, afectando el desarrollo cognitivo, 

emocional y social. Es importante que se tenga en cuenta que un niño puede 

tener peso y talla dentro de los parámetros normales, pero ello no indica que 

padezca anemia, ya que esta enfermedad aqueja directamente el cerebro del 

niño en la etapa donde su crecimiento está en velocidad y en diferenciación de 

células cerebrales. El Estado implementó ciertas estrategias para reducir la 

anemia en nuestro país, lo más sonado o conocido han sido los micronutrientes 

los cuales se brindaban 30 unidades mensualmente, actualmente esta medida 

preventiva ha sido reemplaza por la entrega de gotas y jarabes de sulfato 

polimaltosado o ferroso brindado desde los 4 meses como preventivo lo cual ha 

tenido una buena aceptación.3 

Otra de las medidas es Control del Niño Sano un programa gratis y que todo 

niño tiene el derecho de asistir. No olvidándonos además de las visitas 

domiciliarias, sesiones demostrativas y el tamizaje que se realiza a los 6 meses. 

Estas estrategias han contribuido a la reducción de la anemia generando una 

disminución de un 3%.4 

Los nutricionistas están comprometidos con erradicar anemia por ello se 

elaboraron productos alimenticios con sangre animal para asegurar un 

adecuado requerimiento de hierro y calidad de vida en la población. A un 

producto alimenticio se le agrega o adiciona un alimento el cual tenga uno o más 
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nutrientes dentro de su composición que es beneficioso para la población, de 

esta manera se enriquece el producto final. 5 

Existen productos alimenticios de diseño elaborados con distintos tipo de sangre 

debido a que su componente principal es el hierro heminico (hierro con mejor 

absorción) además el cual es más fácil enmascarar su sabor, color y olor, 

permitiendo una buena aceptación no solo por niños sino también por gestantes. 

Se han considerado ciertos tipos de sangre los cuales proveen hierro hem 

dentro de ello tenemos: sangre de pollo, de bovino, porcino y de res. 6 Sin 

embargo es importante conocer y analizar la cantidad de nutrientes que nos 

proporciona la sangre proveniente de estos animales, por este motivo es que se 

realizó la siguiente interrogante: ¿Cuál es el producto alimenticio elaborado con 

sangre animal con mejor contenido de macronutrientes y hierro heminico? 

La investigación se justifica en que la anemia sigue siendo el mayor problema 

de salud pública del país afectando en primera instancia al grupo más 

vulnerable, es decir, niños menores de 5 años. 

Las cifras siguen siendo de gran preocupación, por tal motivo se busca conocer 

el producto de diseño y enriquecido con sangre animal con mayor beneficio para 

los niños sabiendo que contiene hierro heminico y facilita su absorción, de un 

20 a 25% en el organismo y no necesita de vitamina C para mejorar su 

absorción. 1 

Recomienda la elaboración y comercialización de productos a base de sangre 

animal para lograr una mejora en la rehabilitación de niños con anemia e incluso 

sea entregado como parte preventiva en los Establecimientos de Salud. 

El objetivo general de la presente revisión sistemática fue reconocer el producto 

alimenticio con mejor contenido de macronutrientes y hierro. Entre los objetivos 

específicos identificar los trabajos donde los estudios han utilizado sangre 

animal; identificar el producto con excelente contenido de proteínas, grasas, 

carbohidratos, también reconocer el producto con alto contenido en hierro y el 

tipo de sangre utilizado en la elaboración del producto. 
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II. MARCO TEÓRICO 

 
Está enfermedad por un déficit de hierro incrementa la morbimortalidad y puede 

ocasionar daños severos a futuro, por tal motivo es que se generaron 

innovadoras estrategias para contrarrestar esta enfermedad. Existen diversos 

estudios en los cuales elaboraron una variedad de productos a base de sangre 

de bovino (galletas, barra, mini cupcakes, fideos) 5, 7, 8, 9, 10, 11 y pollo (bollo dulce, 

barra de chocochips) 12, 13 básicamente para erradicar anemia teniendo en 

cuenta que el componente principal es el hierro hemínico. 

El Ministerio de Salud (MINSA), puntualiza que la anemia es el descenso del 

número de glóbulos rojos, descenso del valor del hematocrito e incluso se refiere 

a la reducción de la masa de glóbulos rojos o concentración de la proteína 

hemoglobina., los cuales son insuficiente para el organismo.14,15,16
 

Brandan y Aguirre17 definen a la hemoglobina como una proteína globular, 

localizada en los glóbulos rojos teniendo como función transportar O2 del 

sistema respiratorio hacia los tejidos periféricos; y del envío de CO2 a los 

pulmones para ser expulsados. 

Moya M.18 detalla que los criterios habituales para determinar anemia son 

hemoglobina inferior a 12 g/dl (hematocrito <36%) en las mujeres e inferior a 14 

g/dl (hematocrito <41%) en los hombres. 

Grossman y Mattson 19 clasificó anemia por deficiencia de hierro, anemia 

perniciosa, aplásica y hemolítica. De las anteriores, la anemia por deficiencia de 

hierro o también conocida como anemia ferropénica es el problema nutricional 

más prevalente en todo el mundo, resulta de causas únicas o múltiples que 

influyen en la salud de los niños, de las causas, la principal es la baja ingesta 

de hierro, es decir, bajo consumo de alimentos con altos valores de hierro o una 

frecuencia inadecuada. Entre otras causas se debe mencionar hemorragias, y 

el incremento de la necesidad del cuerpo de acuerdo con la etapa de vida, se 

sabe que a medida que se tiene más edad, la cantidad de hierro es mayor ya 

que el cuerpo necesita oxigenar todo el organismo. 

Es importante mencionar también entre las principales causas a la prematuridad 

y bajo peso al nacer que va a depender del estado nutricional de la gestante; 
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Falta de la lactancia materna exclusiva: la biodisponibilidad del hierro en la leche 

es alta (50% aprox.); Baja ingesta de alimentos ricos en hierro: La población 

peruana consume mayormente hierro de origen vegetal siendo la 

biodisponibilidad y la absorción a nivel intestinal muy baja. Además, puede verse 

interferida por inhibidores como son: alimentos ricos en calcio y los que 

contienen oxalato y fitatos; La gran proporción de individuos con infecciones 

respiratorias y diarreas: Estas enfermedades son frecuentes en niños menores 

de 3 años causando mayor morbilidad. Las EDAs conducen a la pérdida de 

hierro y zinc; Prácticas de higiene inadecuadas: El correcto lavado de manos y 

la desinfección de alimentos permite reducir la aparición de enfermedades 

gastrointestinales.20
 

El hierro es el mineral principal para el organismo ya que está involucrado en 

diferentes funciones metabólicas. Es el elemento básico de la mioglobina, 

enzimas como catalasa y peroxidasa. 9 Este mineral se presenta como hierro 

hemínico y no hemínico, el primero se absorbe mucho mejor y se encuentra en 

alimentos de origen animal mientras que el segundo es de origen vegetal y su 

biodisponibilidad es mínima.21
 

Su valor nutricional y absorción es por su estructura hemo, por lo cual ingresa 

directamente a la célula de la mucosa intestinal en forma de complejo hierro- 

porfirina, por ese motivo en que ninguna sustancia inhibidora o potenciadora 

afecta su absorción, a excepción del calcio, el cual puede inhibir hasta la tercera 

parte del hierro hemínico ingerido. Este mineral interacciona con el hierro en el 

tracto gastrointestinal específicamente con la mucosa. El calcio es el único 

componente de la dieta que puede reducir la biodisponibilidad del hierro hemo.22
 

La cantidad de absorción del hierro depende de la reserva que existe en el 

cuerpo. A menor cantidad crece la absorción, por lo que el porcentaje varía 

desde 15 a 25% en sujetos normales y de 25 a 35% en personas anémicas. Se 

debe tomar en cuenta el tipo de cocción ya que también influye en la 

biodisponibilidad. Investigaciones han mostrado que el horneo o la fritura por 

largo tiempo reducen la absorción de hierro hem hasta en 40%.23
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Cuando el hierro hem (constituido por un anillo tetrapirrólico) ingresa al 

organismo su degradación inicia en el estómago por acción del ácido clorhídrico 

y la pepsina es así que se libera el grupo hem quedando estable y asegurando 

su disponibilidad. Ya en el intestino este grupo hem ingresa al enterocito como 

metaloporfirina. Por un mecanismo donde participa la proteína transportadora 

del hemo o también en inglés como Heme carrier protein 1(HCP – 1).24, 25
 

Una vez ubicado en el citosol, la hemooxigenasa (principal enzima implicada en 

el catabolismo del hierro hem) libera el hierro que se encontraba dentro del 

grupo hem. Una parte del hierro ferroso (Fe+2) se almacena como ferritina y la 

otra parte se utiliza pasando a la circulación sanguínea por medio de un receptor 

denominado ferroportina. Allí se oxida de estado ferroso (Fe+2) a férrico (Fe+3) 

por la hormona hefaestina la cual unida a la apotransferrina se convierte en 

transferrina sérica para ser el medio de transporte del hierro y pueda cumplir 

sus funciones.26
 

Un adulto tiene 4 y 5 mg de hierro en total en su organismo y para mantener la 

homeostasis entre el hierro ingerido y el que se pierde debe existir un balance. 

El hierro que se absorbe de la dieta es de 1 a 2 mg para que se compense la 

perdida que es de 0,5 a 1 mg al día, debido a la descamación de la piel y 

mucosa. La absorción varía de acuerdo con las necesidades, ejemplo de ello es 

en el embarazo en donde se necesita mayor cantidad de hierro, o con el 

aumento de la eritropoyesis; y disminuir cuando hay exceso del mineral. La 

retroalimentación es un mecanismo que favorece el aumento de la absorción en 

personas con deficiencia de Fe; sin embargo, en personas con demasía la 

absorción disminuye por acción de la hepcidina.27
 

La cantidad de hierro que por día necesita una persona va a variar porque se 

tiene que considerar edad, sexo y el tipo de dieta, esto se debe a que existen 

muchas personas veganos, vegetarianos, ovolactovegetarianos para los cuales 

es difícil llegar a su requerimiento con alimentos de origen vegetal, lo que 

sucede es que ellos no incluyen ningún alimento de origen animal y como se 

sabe son estos los que tienen mayor contenido de hierro en su composición.28
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Niños menores de tres años necesitan por día 7 mg de hierro mientras que un 

niño de tres a cinco años su requerimiento aumenta hasta 10 mg por día. En el 

caso de mujer gestante es aún más llegando a 27 mg y esto se argumenta en 

que se necesita hierro para la madre y el bebé.29
 

La deficiencia de hierro provoca una hipomielinización lo cual se relaciona con 

una trasmisión lenta de la vía auditiva del tronco cerebral. El Sistema nervioso 

es una red de estructuras que controlan y regulan el funcionamiento de diversos 

sistemas, es también la fuente de pensamientos, emociones y recuerdos. 

Ingiere información y a través de las funciones motoras ejecuta una respuesta. 

Su desarrollo esta armonizado por un conjunto de factores epigenéticos es así 

que un aporte inadecuado de micronutrientes generaría un impacto negativo en 

el desarrollo cerebral.30
 

Otro aspecto que afecta esta enfermedad es el desarrollo motor, 

específicamente se refiere a movimiento de músculos, habilidades motoras 

finas y gruesas.23
 

La motricidad se refiere a movimientos complejos y coordinados los cuales 

están regulados por la corteza cerebral. La motricidad gruesa permite saltar, 

correr, bailar entre otros, ya que integra la acción de los músculos largos. Por 

otro lado, la motricidad fina implica hacer movimientos más definidos por 

ejemplo, pinzas, aplaudir, garabatear y es que aquí implica los músculos más 

pequeños del cuerpo, y existe coordinación entre ojo y mano. El desarrollo de 

esta motricidad es fundamental para la habilidad de experimentación, 

aprendizaje, jugando un rol importante en la inteligencia del niño.31 

Para mejorar el valor nutricional de productos alimenticios se adiciona uno o 

más alimentos los cuales brindan nutrientes que faltan o que la población 

necesita. El Perú por ser un país con alto porcentaje de anemia es que existen 

variedad de productos elaborados con sangre animal. 

Mucho se habla del beneficio de alimentos de origen animal, sin embargo a lo 

largo del tiempo se ha venido trabajando con distintos tipos de sangre. La 

sangre es el componente principal de todo ser vivo, es liquido de color rojo 

siendo responsables de este color dos proteínas conjugadas, la mioglobina y la 
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hemoglobina, circula por todo el organismo del animal y su función es fisiológica 

distribuyendo oxigeno por todo el cuerpo, contiene eritrocitos o mejor conocidos 

como glóbulos rojos los cuales no poseen núcleos y son elásticos, leucocitos y 

plaquetas. Dentro de su contenido tiene sales y por la presencia de hierro 

hemínico, su sabor cambia, generando un sabor salado y ligeramente metálico. 

Como contiene gran cantidad de glóbulos rojos, su contenido en hierro es alto 

por estar presente la hemoglobina, principal proteína que transporta el 

oxígeno.21
 



8  

III. METODOLOGÍA 

 
 

3.1 Tipo y diseño de investigación 

Según Marroquín el trabajo de investigación es de tipo básica, esto 

se fundamenta en el aporte de nuevos conocimientos; en cuanto al 

enfoque este es cuantitativo, el diseño descriptivo simple; y en 

cualitativo el diseño es análisis documental esto se dedica a reunir, 

seleccionar y analizar la información presentada en documentos. 32, 

33, 34 

Variable y operacionalización 

 
 

Análisis Proximal: 

- Definición conceptual: Es la disciplina que se ocupa del 

desarrollo, uso y estudio de los procedimientos analíticos para 

evaluar las características de alimentos y de sus 

componentes. 43
 

- Dimensión y operacionalización: 

 

 Proteínas 

- Definición operacional: Se consideró las fuentes 

que indiquen el método de Kjeldahl, otro método 

estándar. 

- Indicador: % Proteína 

- Escala de Medición: Cuantitativo: Razón 

 

 Lípidos 

- Definición operacional: Se consideró las fuentes 

que indiquen el método Soxhlet, otro método 

estándar. 

- Indicador: % Lípidos 

- Escala de Medición: Cuantitativo: Razón 
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 Carbohidratos 

- Definición Operacional: Se consideró las fuentes 

que indiquen el método por diferencia, otro método 

estándar. 

- Indicador: % CHO 

- Escala de Medición: Cuantitativo: Razón 
 

Contenido de hierro: 

 
- Definición conceptual: Es el contenido de hierro presente en un 

producto. 11
 

- Definición operacional: Espectrofotometría de absorción por flama. 

- Indicador: Hierro total (mg/100g). 

- Escala de medición: Cuantitativo de razón. 

 
Se consideraron los métodos de análisis anteriores para ambas 

variables en función de las investigaciones encontradas. 5, 9, 10, 12
 

3.2 Población, muestra y muestreo 

Población: Investigaciones primarios de artículos y tesis. 

Criterios de inclusión: 

- Todo estudio el cual haya utilizado sangre de algún tipo de animal 

para la elaboración. 

- Estudios que muestran datos de macronutrientes y contenido de 

hierro. 

- Estudios en inglés y español. 

 
Criterios de exclusión: 

 
- Todo estudio que sea mayor a siete años de antigüedad. 

 
 

3.3 Técnicas e instrumentos 

La técnica utilizada fue una revisión sistemática en la que se analizó 

artículos y tesis; el instrumento de recolección de datos fue una ficha 

de investigación en la cual se vaciaron los resultados de las 

investigaciones seleccionadas. 
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Google Scholar 

- (alimento con sangre de bovino OR producto con sangre de bovino) 
AND (anemia). 

- (food with bovine blood OR product with bovine blood) AND (anemia) 

AND (children). 
- (producto con sangre de cerdo OR alimento con sangre de cerdo) AND 

(anemia). 

- (product with pig blood OR food with pig blood) AND (anemia) AND 

(children). 

- (producto con sangre de pollo OR alimento con sangre de pollo) AND 

(anemia). 

- (galletas con sangre de bovino OR galletas con sangre de cerdo OR 
galletas con sangre de pollo) AND (anemia) AND (niños). 

- (alimento con sangre de bovino) AND (producto con sangre de bovino). 
- (producto con sangre de pollo) AND (alimento con sangre de pollo). 
- (galletas con sangre de bovino) AND (galletas con sangre de cerdo). 

- “productos elaborados con sangre animal”. 

- “productos elaborados con sangre bovina” 

Proquest y Doaj 

- “products 

made with 

bovine 

blood” 

Cochrane 

- “anemia 

and bovine 

blood. 

Redalyc 

- “products made with bovine blood” 

- “food made with bovine blood” 

3.4 Procedimiento 

La búsqueda bibliográfica se efectuó utilizando bases de datos con 

publicaciones en el campo de la Ciencia de la Salud, en especial 

Proquest, Cochrane, Doaj, Redalyc y Google schoolar. Los 

algoritmos de búsqueda sistemática fueron los siguientes: 

 
 

 
 
 
 

 



11  

3.5 Método de análisis. 

Los datos se procesaron por medio del programa informativo 

Microsoft Excel. 

 
3.6 Aspectos éticos 

De acuerdo al Código de Ética en Investigación de la Universidad 

César Vallejo en el artículo 6° menciona la honestidad como un 

principio general referido a la transparencia de la investigación, 

además de respetar derecho de propiedad de otros investigadores, 

es decir evitando el plagio. 
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Registros seleccionados para 

lectura títulos y resumes 

(n = 30) 

 
 

IV. RESULTADOS 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

  
 
 
 
 

Figura 1. Proceso de selección de los estudios. 

 

Por criterio de inclusión y 

exclusión: 

>7 años = 4 

No contiene resultados 

completos de macronutrientes y 

hierro = 17 

Registros identificados: 

Proquest (n = 10) 

Cochrane (n = 10) 

Doaj (n = 10) 

Redalyc (n = 10) 

Google Scholar (n = 50) 

Total estudios incluidos en la 

revisión 

(n = 9) 

Total de estudios 

(n = 90) 
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Tabla 1. Descripción de las características de los estudios. 
 

 
AUTORES 

FECHA DE 

PUBLICACIÓN 

 
NOMBRE DE LA INVESTIGACIÓN 

 
LUGAR 

BASE DE 

DATOS 

 

 
Garay J. 7 

 
 

2018 

 

Formulación y evaluación fisicoquímica y 

sensorial de galletas antianémicas 

enriquecidas con quinua (Chenopodium 

Quinoa) y sangre bovina. 

 
 

Ayacucho - Perú 

 
 

Google 

Scholar 

 
 
 

Lázaro C. 5 

 
 

 
2017 

 

Evaluación de la aceptabilidad de 

galletas nutricionales fortificadas a partir 

de harina de sangre bovina para 

escolares de nivel primario que padecen 

anemia ferropénica. 

 
 

 
Arequipa - Perú 

 
 

Google 

Scholar 

 

 
Baca S, Cantillano M, 

Carmona K. 8 

 
 

 
2015 

 
Elaboración de galleta nutritiva fortificada 

con hierro proveniente de hemoglobina 

bovina en polvo en el período 

comprendido entre marzo 2014 - marzo 

2015. 

 
 

 
Nicaragua 

 
 

Google 

Scholar 
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Altamirano S. 33
 

 

 
2019 

 
Evaluación de yogurt batido fortificado 

con hierro a base de harina de sangre de 

cerdo 

 

 
Andahuaylas - Perú 

 
Google 

Scholar 

 
Nestlé Revista Nutrición, 

Salud y Bienestar. 12
 

 

 
2017 

Elaboración de un bollo dulce relleno con 

sangre de pollo y su aceptabilidad en 

preescolares. 

 

 
Lima - Perú 

 
Google 

Scholar 

 
 
 

Fernández E, Huamán C. 9 

 
 

 
2018 

 

Calidad nutritiva y aceptabilidad de la 

barra de cereales andinos enriquecida 

con harina de sangre de bovino en 

preescolares de una institución educativa 

- Arequipa 2017. 

 
 

 
Arequipa - Perú 

 
 

Google 

Scholar 

 

 
Rosas C. 13

 

 
 

2019 

 
Aceptabilidad y contenido de hierro en 

barritas de chocochips de sangrecita con 

semillas de ajonjolí (Sesamum indicum l.) 

y linaza (Linum usitatissimum). 

 
 

Huacho - Perú 

 
 

Google 

Scholar 
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Soliz F. 10
 

 
 

 
2014 

 
Elaboración y evaluación de un producto 

alimenticio fortificado con hierro a base 

de sangre de origen bovino deshidratada 

por el método de liofilización y secador 

de bandejas. 

 
 

 
Riobamba - Ecuador 

 
 

Google 

Scholar 

 
 

 
Vásquez F. 34

 

 
 

 
2020 

 
Elaboración y aceptabilidad de una barra 

de cereal a base de avena, chocolate, 

frutos secos y enriquecida con hierro, en 

los estudiantes de la Universidad Privada 

Norbert Wiener. 

 
 

 
Lima - Perú 

 
 

Google 

Scholar 

 

 

En la Tabla 1. Se muestra las características principales de cada estudio, autores, año de publicación, título del estudio y base de 

datos. Observando que los estudios son actualizados no mayor de 7 años, y el total de los estudios se obtuvo de google scholar. 
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Tabla 2. Presencia de contenido de macronutrientes y hierro en productos elaborados. 
 

RESULTADOS 
 

 
NOMBRE DE LA 

 
MUESTRA 

 

 
PRODUCTO 

 
TIPO DE 

 
ANÁLISIS PROXIMAL 

CONTENIDO 

DE HIERRO 
INVESTIGACIÓN ACEPTABILIDAD SANGRE      

Proteínas 

(%/100g) 

 
Técnica 

Lípidos 

(%/100g) Técnica 

CHO 

(%/100g) Técnica 
Hierro 

(mg/100g) 

 
 

 

Formulación y 

evaluación 

fisicoquímica y 

sensorial de 

galletas 

antianémicas 

enriquecidas con 

quinua 

(Chenopodium 

Quinoa) y sangre 

bovina. 

 
 
 
 
 
 

24 niños Galletas 

 
 
 
 
 

 
Sangre 

15,70 - 20,40 - 60,10 - 27,545 
bovina 
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Evaluación de la 

aceptabilidad de 

galletas 

nutricionales 

fortificadas a partir 

de harina de 

sangre bovina para 

escolares de nivel 

primario que 

padecen anemia 

ferropénica. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

14 niños 

 
 
 
 
 
 
 

Galletas 

 
 
 
 
 

 
Sangre 

bovina 

 
 
 
 
 
 
 

14,45 

 
 
 
 
 
 
 

Kjeldahl 

 
 
 
 
 
 
 

16,49 

 
 
 
 
 
 
 

Soxhet 

 
 
 
 
 
 
 

58,62 

 
 
 
 
 

 
Diferencia de 

Componentes 

 
 
 
 
 
 
 

31,75 

Elaboración de 

galleta nutritiva 

fortificada con 

hierro proveniente 

de hemoglobina 

bovina en polvo en 

el período 

comprendido entre 

marzo 2014 - 

marzo 2015. 

 
 
 
 
 
 

74 niños 

 
 
 
 
 
 

Galletas 

 
 
 
 
 
 

Sangre 

bovina 

 
 
 
 
 
 

13,2 

 
 
 
 
 
 

- 

 
 
 
 
 
 

4,3 

 
 
 
 
 
 

- 

 
 
 
 
 
 

78,1 

 
 
 
 
 
 

- 

 
 
 
 
 
 

11 
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Evaluación de 

yogurt batido 

fortificado con 

hierro a base de 

harina de sangre 

de cerdo. 

 
 
 

 
20 niños 

 
 

 
Yogurt 

 
 

Sangre de 

Cerdo 

 
 

 
5,32 

 
 

 
- 

 
 

 
4,13 

 
 

 
- 

 
 

 
10,42 

 
 

 
- 

 
 

 
3,32 

Elaboración de un 

bollo dulce relleno 

con sangre de 

pollo y su 

aceptabilidad en 

preescolares. 

 
 

 
36 niños 

 
 

 
Bollo dulce 

 
 

Sangre de 

Pollo 

 
 

 
13,86 

 
 

 
Kjeldhl 

 
 

 
5,60 

 
 

 
Soxhlet 

 
 

 
49,58 

 
 

 
Por calculo 

 
 

 
7,61 

Calidad nutritiva y 

aceptabilidad de la 

barra de cereales 

andinos 

enriquecida con 

harina de sangre 

de bovino en 

preescolares de 

una institución 

educativa - 

Arequipa 2017. 

 
 
 
 
 
 
 

61 niños 

 
 
 
 
 

 
Barra de 

Cereales 

 
 
 
 
 

 
Sangre 

bovina 

 
 
 
 
 
 
 

13,61 

 
 
 
 
 
 
 

Kjeldahl 

 
 
 
 
 
 
 

7,09 

 
 
 
 
 
 
 

Soxhlet 

 
 
 
 
 
 
 

65,06 

 
 
 
 
 

 
Diferencia de 

Componentes 

 
 
 
 
 
 
 

22,44 
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Aceptabilidad y 

contenido de hierro 

en barritas de 

chocochips de 

sangrecita con 

semillas de ajonjolí 

(sesamum indicum 

l.) y linaza (linum 

usitatissimum). 

 
 
 
 

 
30 niños 

 
 
 
 
 

Barrita de 

Chocochips 

 
 
 
 
 

Sangre de 

Pollo 

 
 
 
 

 
18,53 

 
 
 
 

 
- 

 
 
 
 

 
15,14 

 
 
 
 

 
- 

 
 
 
 

 
44,95 

 
 
 
 

 
- 

 
 
 
 

 
26,82 

Elaboración y 

evaluación de un 

producto 

alimenticio 

fortificado con 

hierro a base de 

sangre de origen 

bovino 

deshidratada por el 

método de 

liofilización y 

secador de 

bandejas. 

 
 
 
 
 
 
 

 
30 niños 

 
 
 
 
 
 
 

Mini 

Cupcakes 

 
 
 
 
 
 
 

Sangre 

Bovina 

 
 
 
 
 
 
 

 
12,05 

 
 
 
 
 
 
 

 
Kjeldahl 

 
 
 
 
 
 
 

 
8,47 

 
 
 
 
 
 
 

 
Soxhlet 

 
 
 
 
 
 
 

 
65,64 

 
 
 
 
 
 
 

Diferencia de 

Componentes 

 
 
 
 
 
 
 

 
3,11 
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Elaboración y 

aceptabilidad de 

una barra de cereal 

a base de avena, 

chocolate, frutos 

secos y 

enriquecida con 

hierro, en los 

estudiantes de la 

Universidad 

Privada Norbert 

Wiener. 

 
 
 
 
 
 
 

100 estudiantes 

 
 
 
 
 
 
 

Barra de 

Cereal 

 
 
 
 
 
 
 

Sangre de 

Cerdo 

 
 
 
 
 
 
 

15,1 

 
 
 
 
 
 
 

Kjeldahl 

 
 
 
 
 
 
 

 
22,6 

 
 
 
 
 
 
 

Soxhet 

 
 
 
 
 
 
 

45,2 

 
 
 
 
 
 
 

Diferencia de 

Componentes 

 
 
 
 
 
 
 

23,4 

 

En la tabla 2. Se observa que 6 de los 9 estudios presentan buen porcentaje de proteínas, sin embargo muchos de ellos (4 de 9) no presentan 

el método utilizado para la obtención de resultados. 5 de los estudios utilizaron sangre bovina, en cuanto a productos elaborados 3 de ellos 

son galletas y 3 barras. 
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V. DISCUSIÓN 

 

 
En la investigación realizada se partió con 90 estudios los cuales pasaron 

filtros en función a título y resumen. Luego de la aplicación de criterios 

descritos en la revisión, al no considerarse los estudios con más de 7 

años de antigüedad y resultados de análisis de químico incompletos de 

macronutrientes y hierro finalmente se seleccionaron 9 estudios. 

 
La mayoría de los trabajos son tesis de países de América Latina esto 

podría relacionarse con lo mencionado por la FAO que indica que 

América Latina es el continente el cual se ve mayormente afectado por 

anemia estando relacionado directamente con la seguridad alimentaria. 

A partir del 2012 en adelante las cifras de anemia en niños menores de 

5 años empezaron a crecer de 27,7 % a 28, 4%, aproximadamente 

22,5 millones. 35
 

 

Las cantidades de macronutrientes que se observan varían de acuerdo a 

los productos elaborados además de los ingredientes utilizados. Las 

proteínas tienen un rango de 5,32 a 18,53 %, de grasas de 4,3 a 20,40 

%, en el caso de CHO un rango de 10,42 a 78,1; por último, el hierro 

presente en los productos va de 3,11 a 27,545 mg. 

 
De acuerdo al Centro Nacional de Alimentación y Nutrición – Instituto 

Nacional de Salud indica que la distribución energética proveniente de 

macronutrientes debe encontrarse entre 12 - 15% para proteínas, 20 - 

25% para la grasa y 60 – 70% para los carbohidratos. Al observar el 

cuadro se puede identificar que 2 de los estudios no cumplen con ningún 

rango sin embargo 6 de los estudios presentan de uno a dos nutrientes 

dentro del rango entre ellos proteínas y carbohidratos y solo 1 estudio 

cumple con los 3 niveles de porcentaje de macronutrientes. 36
 

Existe variedad de sangre animal con la que se viene elaborando 

distintos productos. 
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El valor nutritivo de los productos va a depender únicamente del tipo de 

sangre ya que cada una proporciona cantidades distintas de nutrientes. 

Según el Centro Nacional de Alimentación y Nutrición, 100 gr de sangre 

de pollo proporciona 29,5 mg de hierro por otro lado la sangre de cerdo 

provee 14,22 mg de hierro y la sangre bovina 10.31 mg. 37 

De los tres tipos de sangre, la de pollo muestra mayor cantidad de hierro 

sin embargo la utilización de sangre se dio como harina, es así que se 

encontró un estudio que menciona que la sangre bovina deshidratada 

tiene mayor rendimiento y homogeneidad en el producto además de no 

dañar su composición. 44
 

 
En la revisión se encontró que 5 de los estudios utilizaron como 

ingrediente principal la sangre bovina. Este tipo de sangre está formada 

por plasma componente rico en proteínas además de encontrarse Ca, 

Mg y Fe. 40
 

 
En cuanto a los métodos en relación con la determinación de los 

macronutrientes para la cuantificación de proteínas fue Kjeldahl, este 

método permite determinar proteínas en una amplia gama de alimentos 

y bebidas. Este método es oficial y está descrito en múltiples normativas: 

AOAC, USEPA, ISO, DIN, Farmacopeas y distintas Directivas 

Comunitarias; estas aseguran calidad, seguridad, confiabilidad y 

eficiencia. 38
 

 
La mayoría de los estudios describe el método de Soxhlet como el más 

usado para determinación de grasa en los productos elaborados, este 

método se realiza con el disolvente caliente lo que favorece la solubilidad, 

además que la metodología es muy simple. 39
 

 
En el caso de los carbohidratos esto se determinó por diferenciación, a 

los hidratos de carbono se resta de 100% los demás componentes y de 

esta manera se obtiene la cantidad, la fórmula para hallar el porcentaje 

de carbohidratos es el siguiente: 
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% CHO = 100 – (%H + %C + %G + %P) 

 
 

Donde: 

 % H: Porcentaje de humedad. 

 % C: Porcentaje de ceniza. 

 % G: Porcentaje de grasa. 

 % P: Porcentaje de proteína. 

 
 

Cinco estudios detallan los métodos utilizados en el análisis de 

macronutrientes (kjeldahl, soxhlet y por diferenciación), sin embargo, 

cuatro de los estudios solo indican que por medio de laboratorios 

externos se realizaron los análisis, pero estos no mencionan que método 

han utilizado.9 

 
El producto con mejor contenido en proteínas, grasas y carbohidratos, 

observando que los estudios de Lázaro C, Baca S, muestra buena 

cantidad de macronutrientes, sin embargo, el estudio de Garay J. en la 

elaboración de galletas antianemicas enriquecidas con quinua y sangre 

de bovino, son las que presentan mejor cantidad de proteínas (15,70 %), 

lípidos (20,40%/) y carbohidratos (60,10 %). 

 
En relación con el hierro, el producto con mejor contenido de este 

micronutriente está presente en las galletas fortificadas a partir de harina 

de sangre bovina, en el estudio de Lázaro C. mencionó que una porción 

de 40 g aportaba 12,7 mg de hierro lo que equivale a un 31,75 mg en 100 

gramos del producto. The National Institutes of Health indica que un niño 

menor de 5 niños requiere por día 10 mg de hierro, siendo las galletas ya 

mencionadas quien cumple con este requerimiento pudiéndose brindar 

como refrigerio. 29
 

 
La utilización de sangre animal en la elaboración de productos de bollería 

es cada vez más común e importante eso se debe a que en su 

composición tiene presente un nutriente fundamental para erradicar 
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anemia, el hierro heminico. También saber que esto favorece su 

consumo ya que se enmascara el sabor y olor de la sangre además que 

aumenta su vida útil y puede ser almacenado. 5 

 
El hierro es un mineral que puede verse afectado por antinutrientes como 

los fitatos y taninos, pero estos solo inhiben la absorción del hierro no 

hemínico el cual se encuentra en cereales, legumbres, semillas. 

Por otro lado, solo el calcio puede inhibir el hierro hemínico, por tanto en 

estudio de Lázaro C. Se puede analizar que la harina de trigo utilizado 

para la elaboración de la barra no tiene ningún tipo de interacción con la 

sangre bovina, siendo muy buena la absorción del hierro. 41
 

 
El subproducto principal que se logra del sacrificio de los animales es la 

sangre, por cada 100 kg de peso vivo del animal se obtiene 60 litros de 

sangre, de los cuales en el desangrado se recoge aproximadamente el 

50% es decir, 30 litros de sangre. Esta sangre es utilizada en la industria 

alimentaria para elaboración de embutidos pero desde hace 10 años 

aprox. es utilizado como alternativa en elaboración de distintos productos 

(galletas, barras, mini cupcakes, etc) para erradicar anemia. 42
 

 
Existe una diversidad de productos pero no empresas constituidas, la 

necesidad del estudio radica en la importancia de combatir anemia sin 

embargo no hay registro que la industria haya financiado algún producto. 

Es en este punto donde se debe encaminar los productos, pidiendo a las 

industrias que los elaboren y promocionen como una lucha contra la 

anemia, de esta manera los porcentajes de esta enfermedad reducirían 

considerablemente. 
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VI. CONCLUSIONES 

 Se identificaron 09 estudios de 90, los cuales utilizaron como 

ingrediente principal sangre de algún tipo de animal. 

 El producto con mejor contenido de macronutrientes fueron las 

galletas enriquecidas con sangre bovina y quinua de Garay J. la 

cual presento proteínas (15,70 %), lípidos (20,40%/) y 

carbohidratos (60,10 %). 

 Las galletas elaboradas por Lazaro5, fortificadas con sangre de 

bovino contienen 31,75 mg de Fe/ 100g, cumpliendo con el 

requerimiento diario de un niño en una porción de 40 gramos. 

 La sangre más utilizada y mencionada en los estudios analizados 

fue la Sangre bovina. 
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VII. RECOMENDACIONES 

 En próximas investigaciones incluir dentro de los criterios la 

descripción del método para la determinación de algún nutriente. 

 Realizar una investigación con niños que padecen anemia y 

determinar si el producto aumenta la hemoglobina. 

 Promover la elaboración y comercialización de los productos por 

medio de las industrias. 

 Se recomienda el uso de todo tipo de sangre animal por presentar 

excelente contenido de hierro, sin embargo, tener en cuenta el uso 

de sangre bovina en la elaboración de productos por tener mayor 

rendimiento y no dañarse su composición nutricional. 
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ANEXOS 

ANEXO 01 

 

 

 

 
VARIABLE 

 
 

DEFINICIÓN 
CONCEPTUAL 

 

 
DIMENSIÓN 

 
 

DEFINICIÓN 
OPERACIONAL 

 

 
INDICADOR 

 
 
ESCALA DE 
MEDICIÓN 

 
 
 
 
 

 
Análisis 
proximal 

 
 
 
 

Es la 
evaluación de 

los 
componentes 

más 
abundantes en 

un alimento. 

 

 
Proteínas 

 

Método de 
Kjeldahl. 

 

 
% Proteína 

 

Cuantitativo: 
Razón 

 

Lípidos 

 

Método Soxhlet. 

 

% Lípidos 

 
Cuantitativo: 

Razón 

 

 
CHO 

 

 
Por diferencia. 

 

 
% CHO 

 

Cuantitativo: 
Razón 

 
 
 
 

Contenido 
de hierro 

 
 
 

Es el contenido 
de hierro 

presente en un 
producto. 

 
 
 

 
- 

 

Espectrofotometría 
de absorción por 
flama NOM117 – 

SSA1 y 
Espectrofotometría 

de absorción 
atómica. 

 
 
 
 

Hierro total 
(mg/100g). 

 
 
 
 

Cuantitativo: 
Razón 



 

ANEXO 02 Ficha de selección de fuentes de consulta potenciales 
 
 
 

 
 

Título del Estudio 

Análisis proximal y contenido de hierro en 

productos alimenticios elaborados con sangre 

animal: Revisión Sistemática 

 
 

 
Respuesta 

 
 

 
Observación 

Criterios de 

identificación 

 
Ítems 

 
 

 
Criterios de tamizaje 

1. El título se relaciona con las variables del 
estudio. 

Sí ( ) No ( ) 
 

2. El estudio tiene una antigüedad no mayor de 7 
años. 

Sí ( ) No ( ) 
 

3. El estudio está en idioma inglés o español Sí ( ) No ( )  

4. El resumen cuenta completamente con los 
objetivos, metodología, resultados y 
conclusiones. 

 

Sí ( ) No ( ) 
 

Criterios de 

elegibilidad 

5. El estudio determinó cantidad de 
macronutrientes y hierro. 

Sí ( ) No ( ) 
 

6. Productos elaborados con sangre de animal o 
harina del mismo. 

Sí ( ) No ( ) 
 

 
Resultados 

7. Los resultados se relacionan con el objetivo 
propuesto. 

Sí ( ) No ( ) 
 

8. Los resultados son analizados por prueba 
estadística. 

Sí ( ) No ( ) 
 

 
Discusión 

9. Indica las limitaciones del estudio o probable 
sesgo. 

Sí ( ) No ( ) 
 

10. Incluye evidencia científica relaciona con la 
metodología y los resultados. 

Sí ( ) No ( ) 
 

Conclusiones 
11. Las conclusiones se relacionan con el estudio. Sí ( ) No ( )  

12. Considera conclusiones que pueden generar 
nuevos estudios. 

Sí ( ) No ( ) 
 

TOTAL 
 

 
 

 

EVALUACIÓN 

PREGUNTAS TOTAL % 

12  100 

 

- % mayor de 80 (mayor o igual a 10 respuestas Si) = Publicación de buena calidad. 

- % menor de 80 (menor a 10 respuestas Si) = Publicación de baja calidad. 
 


