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RESUMEN 

Objetivo: Determinar la aceptabilidad estadísticamente significativa de dos 

formulaciones con granos andinos y enriquecida con sangre bovina para niños de 7 a 8 

años que estudian en el colegio N° 6048 “Jorge Basadre” en el distrito de Villa el 

Salvador. Materiales y métodos: Este trabajo corresponde a una investigación de tipo 

experimental aplicada y tecnológica. Realizada en escolares de 7 y 8 años; la 

aceptabilidad fue determinada por medio de la prueba hedónica de 3 puntos, mientras que 

las formulaciones a través de análisis fisicoquímico y microbiológico. Resultados: Se 

realizaron 2 formulaciones de 18 y 24 % de sangre bovina deshidratada y triturada; en la 

primera formulación, obtuvo 15,0 mg de hierro; y la segunda, 19,6 mg de hierro. Las 

pruebas fisicoquímicas y microbiológicas indicaron que las barras de cereales andinos 

eran aptas para el consumo de los escolares. Conclusión: La barra con 24 % de sangre 

bovina fue la más aceptada por los escolares. 

Palabras clave: formulación, enriquecimiento, aceptabilidad, hierro, sangre bovina, 

composición nutricional. 

Objective: To determine the statistically significant acceptability of two formulations 

with Andean grains and enriched with bovine blood for children from 7 to 8 years old 

who study at school No. 6048 "Jorge Basadre" in the district of Villa el Salvador. 

Materials and methods: This work corresponds to applied and technological 

experimental research. Carried out in 7 and 8 year old schoolchildren; acceptability was 

determined through the 3-point hedonic test, while the formulations through 

physicochemical and microbiological analysis. Results: Two formulations of 18 and 24% 

dehydrated and crushed bovine blood were made; in the first formulation he obtained 15.0 

mg of iron and the second 19.6 mg of iron; Physicochemical and microbiological tests 

indicated that the Andean cereal bars were suitable for consumption by schoolchildren. 

Conclusion: The bar with 24% bovine blood was the most accepted by the 

schoolchildren. 

Keywords: formulation, enrichment, acceptability, iron, bovine blood, nutritional 

composition
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA Y JUSTIFICACIÓN 

A nivel global, hasta el año 2015 la Organización Mundial de la Salud (OMS) menciona 

que alrededor de 614 millones de mujeres y 280 millones de niños y niñas vienen siendo 

afectados por la anemia, de los cuales el 40% de gestantes y el 42% de menores de 5 años 

sufre de anemia por deficiencia de hierro en la alimentación (10). Esta deficiencia se 

traduce con síntomas de fatiga, debilidad, mareos y dificultad para respirar, haciéndolos 

menos productivos y perjudicando el desempeño escolar, debido que este micronutriente 

está relacionado con el desarrollo del cerebro durante los 5 primeros años de edad (11).  

En el Perú, la anemia afecta en su mayoría a niños y niñas. Durante el año 2020, la 

Encuesta Demográfica y de Salud Familiar (ENDES), identifico prevalencia de anemia 

en proporciones significativas en los menores de 59 meses de edad, siendo el área rural 

con mayor proporción llegando a 31,7% mientras que para el área urbana 26,4%, además, 

mencionan el nivel de anemia que padecen según estas áreas es de 24,6% y 19,6% para 

anemia leve; 11,4% y 6,7% para anemia moderada respectivamente.  A ello se suma el 

bajo consumo de alimentos que refuerzan o aumentan los niveles de hierro en sangre en 

menores de 35 meses, ya que en 2015 las cifras alcanzaban valores de 37,7% para el área 

rural y 27,4% para el área urbana; sin embargo, éstas disminuyeron hasta 35,5% y 27,9% 

en 2020 respectivamente (12). Así mismo, el Sistema de Información del Estado 

Nutricional (SIEN) en conjunto con la Dirección Regional de Salud (DIRESA) de Lima 

sur, encontraron que la anemia afectaba al 38.3% de menores a 5 años que acudieron a 

los establecimientos de salud durante el año 2020 (13). Por lo que se busca la 

implementación de diversas alternativas alimentarias con alto contenido de hierro que 

tengan una aceptabilidad y contribuyan a mejorar el estado nutricional. 

La causa de la anemia se asocia a diversos factores que van desde parasitarias, ausencia 

o incorrecta lactancia materna, ingresos económicos bajos, deficiencia de micronutrientes 

durante la alimentación, entre otras (14), siendo el ácido fólico, la Vit. B12 y el hierro los 

principales nutrientes, cuya deficiencia predisponen a padecer anemia, sin embargo, la 

carencia de hierro es la principal causa para la anemia ferropénica, ya que este mineral 

está vinculado en la formación de la hemoglobina el cual es el mediador para llevar 

oxígeno a todas las células del cuerpo (15). La anemia por deficiencia de hierro se 

presenta en tres estadios (pre latente, latente y manifestación de la anemia) (16). En el 

primer estadio se produce un descenso de los niveles de ferritina plasmática seguido del 
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depósito de hierro respectivamente, en el segundo estadio, se incrementa los niveles de 

transferrina y los receptores de la misma, esto debido a la necesidad de sintetizar 

hemoglobina, para lo cual no existe anemia alguna, siendo el tercer estadio la presencia 

de anemia manifestándose clínicamente (16, 17). Los efectos negativos en adultos pueden  

ocasionar alteraciones psicológicas y trastornos mentales a causa de un mal 

funcionamiento de la actividad neuromotora (18), mientras que en niños los efectos 

negativos son mayores, ya que altera el desarrollo cognitivo, psicomotor, haciéndolos 

menos productivos en la etapa escolar y predispuestos a futuras enfermedades que se 

reflejan en un cuadro clínico como la palidez en diversos tejidos, cansancio, mal humor, 

entre otras (19).  

Para el tratamiento de la anemia es necesario identificar el agente causal. Si bien esta 

enfermedad perjudica de forma irreparable, existen tratamientos basados en la 

suplementación con micronutrientes de Hierro, Ácido fólico, Vitamina B12 y Vitamina 

A (20). Además, de ello, se debe complementar con alimentos altos en hierro como 

sangrecita, bazo, hígado, carnes y pescados, los cuales presentan una mayor absorción de 

hierro en comparación con otras fuentes vegetales como la espinaca y menestras (21).  

Algunos programas de lucha contra la anemia por parte del estado peruano fomentan la 

distribución de hierro en tres compuestos diferentes (hierro Polimaltosado, sulfato ferroso 

y chispitas). Sin embargo, la distribución dependerá de la ausencia o presencia de anemia 

en los menores (22), además, se debe tener en cuenta la tolerancia de algunos compuestos 

como el sulfato ferroso el cual es menos tolerable ya que al ser una sal hidratada puede 

ocasionar problemas gastrointestinales y tener poca adherencia lo que llevaría a la 

discontinuidad de su consumo (23). Por otro lado, está el hierro polimaltosado que al ser 

de liberación lenta debido a la polimaltosa la cual actúa como una envoltura en contacto 

con las paredes del tracto gastrointestinal generando mayor tolerancia y menos problemas 

gastrointestinales, sin embargo, el costo puede ser mayor debido a la complejidad de 

producción que presenta (24). 

La elaboración y /o enriquecimiento de productos con hierro es otra de las alternativas 

para aumentar los niveles de concentración de hemoglobina en sangre. El Codex 

Alimentarius refiere que el enriquecimiento de alimentos se da cuando existe carencia de 

uno o varios nutrientes esenciales con la finalidad de evitar o enmendar una deficiencia 

comprobada en grupos vulnerables y/o poblaciones en general (25). Por lo tanto, el 
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enriquecimiento con hierro de origen animal resulta beneficioso, ya que por medio de un 

proceso de deshidratado se puede obtener hasta 27,30 mg de hierro /100 g de sangre, esto 

cuadruplica los 7,60 miligramos de hierro contenidos en 100 gramos de lentejas y brinda 

7 veces más hierro que la espinaca (4,60 mg en 100 g) (26). Por ello, enriquecer algunos 

productos con sangre bovina puede ser una opción nutritiva debido al hierro hemínico de 

fácil absorción que presenta, esto con la finalidad de contribuir en la lucha contra la 

anemia en el Perú (27). 

Los cereales andinos también son producidos en el Perú, estos presentan alta calidad 

nutricional, los cuales pueden ser aprovechados de diferentes formas para mejorar la 

alimentación de las personas. La quinua (Chenopodium quinoa) presenta aminoácidos 

como metionina, treonina, fenilalanina, triptófano y valina en comparación a otros granos 

y cereales contiene casi el doble de lisina. Así mismo, contiene vitamina C y E, tiamina, 

riboflavina y otras vitaminas del complejo B, siendo ricos en minerales como potasio y 

fósforo, es por ello que este alimento es considerado funcional (28). Por otro lado, está el 

amaranto o kiwicha (Amaranthus caudatus) y cañihua (Chenopodium pallidicaule), los 

cuales aportan similar cantidad de vitaminas y minerales siendo mayor la cantidad de 

aminoácidos como leucina, metionina, fenilalanina y triptófano, las cuales son escasos en 

niños menores de 5 años, ayudando a complementar la alimentación que requieren 

durante la etapa escolar (29). 

La elaboración de una barra de cereales andinos resulta un complemento alimenticio para 

niños y niñas en etapa escolar, debido a que puede deshacerse en la boca haciéndolo de 

fácil digestión y absorción, al agregar miel de abeja (Apis melífera melífera) le otorga un 

sabor dulce, debido al contenido de glucosa y fructosa (85 % hasta 95 %) mientras que el 

resto es sacarasa. A diferencia de otros edulcorantes naturales, la miel de abeja es 

altamente energética y rica en minerales como Ca, Zn, lo cual lo hace ideal para niños en 

etapa escolar que se encuentran en constante actividad física (30). Además, tiene 

propiedades antioxidantes y dermatológicas y puede actuar como dilatador de los vasos 

sanguíneos, en riñones otorga un efecto diurético y puede ser utilizado como laxante 

natural debido a su alto contenido de fructosa evitando así problemas de estreñimiento 

(31). 

El presente trabajo resulta conveniente realizarlo, debido que aprovechara los beneficios 

de la sangre bovina que en muchas ocasiones es desechada o poco consumida. Además, 
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por medio de un proceso de deshidratado simple, esta puede ser empleada como una 

fuente de hierro de fácil absorción, la cual enriquecería la barra de cereales. Así mismo, 

las características organolépticas de la sangre son camufladas por el sabor dulce de la miel 

de abeja que a su vez reforzará el sistema inmune. Este trabajo es relevante, ya que su 

elaboración puede ser una alternativa de alimento más saludable de bajo costo y fácil 

preparación en comparación a otras golosinas. Esto con el fin de contribuir con la 

nutrición y prevención de la anemia que en muchos casos los niños en etapa escolar 

padecen, mejorando así un correcto desarrollo psicomotriz y aumentando la calidad de 

vida. 

II. MARCO TEÓRICO 

2.1 Antecedentes 

2.1.1 Internacionales 

 

Soliz F., cuyo estudio tenía como titulo la “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” realizado en Ecuador, el cual 

tenía como objetivo, la elaboración de cupcakes enriquecidos con sangre bovina 

deshidratada en polvo, preparó cuatro formulaciones con diferentes concentraciones que 

iban de 0%, 5%, 10% y 15%, obtuvo resultados satisfactorios con respecto a la 

aceptabilidad de las muestras con 0% y 10%, así mismo estas presentaron una 

concentración de hierro de 3,39 y 41,50 mg/kg de cupcakes, concluyendo que la muestra 

con mayor aceptabilidad verbal fue la muestra C. con 10% de hierro (32). 

 

En el estudio de Preciado S., titulado “Aprovechamiento del hierro proveniente de 

hemoglobina bovina en polvo en la fortificación de galletas de chocolate y néctar de 

mora” se utilizó hierro que provenía  de sangre bovina en polvo previamente deshidratada  

para fortificar galletas con chocolate y néctar de mora, esta galleta estaba dirigida a 

menores de 5 a 10 años, y para ello emplearon porcentajes de hemoglobina (6 %, 7,4 % 

y 8,6 %) siendo el contenido de hierro 1,4 mg, 1,8 mg y  mg  respectivamente por cada 8 

g de galleta preparada, mientras que para el néctar de mora (0,59 %, 0,94 % y 1,29 %) 

siendo el contenido de hierro 3,5 mg, 5,5 mg, y 7,5 mg respectivamente  por cada 205 g 
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de néctar. Esto fue basado según las normas técnicas de fortificación de alimentos de 

Colombia. concluyendo que la formulación con 6% de concentración de hemoglobina 

tuvo 64% de aceptabilidad en comparación con el néctar de mora cuya formulación de 

0,94% de hemoglobina fue la más aceptada (54%) concluyendo, que la incorporación de 

sangre bovina en polvo para la galleta y el néctar presentaron poca diferencia en el grado 

de satisfacción de los menores con respecto a la textura, color o sabor (33).  

 

Chinchilla M. en su estudio “Magdalenas con polvo de hojas de Moringa (Moringa 

oleífera): Mejora nutricional y aceptabilidad” el investigador tuvo como objetivo la 

“elaboración de magdalenas”, a los cuales adicionó hojas de moringa en polvo con la 

finalidad de mejorar el valor nutricional. Para ello realizó 4 formulaciones distintas, 

usando la harina de moringa en lugar de trigo,  en los siguientes porcentajes: 1; 2,5; 5 y 

10 % y un control (0 %). Por medio de una prueba sensorial compuesta por 30 catadores 

de entre 18 y 60 años. Logró evaluar solo 3 formulaciones debido a las pruebas analíticas 

que obtuvo. Los resultados del investigador fueron, que la formulación M1 (1% de harina 

de moringa) tuvo mayor aceptabilidad en la prueba, siendo la formulación M5 (5% de 

harina de moringa) la menos aceptada por los panelistas. Respecto a la formulación M10 

(10% de harina de moringa), se obtuvo magdalenas demasiado duras y verdosas 

descartando esta formulación ante los panelistas con la finalidad de presentar un menor 

número de muestras, El investigador concluyó que la evaluación sensorial fue 

fundamental debido que el color verdoso que presentaban las galletas con mayor 

contenido de harina de moringa hacía que estas galletas fueran menos aceptadas (34). 

2.1.2 Nacionales 

Mendoza C. y Ramos G., en su estudio “Aplicación de extracto de stevia (Stevia 

rebaudiana bertoni) y harina de sangre de pollo (Gallus domesticus) en la elaboración 

de cakes y chifones de chocolate” a través de concentraciones de 10, 40 y 60% de stevia 

para luego reemplazar la harina convencional por una a base de sangre de pollo  cuyas 

concentraciones iban desde 5%, 10% hasta 15%. Por del análisis de ordenamiento, las 

formulaciones fueron sometidas a prueba hedónica en 27 panelistas de una casa de 

estudios de grado universitario, encontrando mayor aceptabilidad en el queque de 15% 

con harina de sangre y 10% de Stevia. concluyendo en que esta formulación del cake 

logra aportar 18,41 mg/100 g de hierro en comparación de 14,8 mg /100 g del chifon. 
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Bueno V., en su trabajo denominado “Elaboración, calidad nutritiva de un bollo dulce 

relleno con sangre de pollo y su aceptabilidad en preescolares” el cual fue un estudio 

tecnológico, elaboró unos bollos con relleno dulce de sangrecita, el cual fue sometido a 

prueba hedónica en 72 niños de una entidad escolar, obteniendo resultados de 

aceptabilidad significativos y un contenido de 7,21 mg de hierro en 100 g de bollo. 

Concluyendo en que su producto cumplía con los criterios fisicoquímicos y 

microbiológicos parametrados en el Digesa. 

 

Orestes A. et all. cuyo estudio titulaba “Barras de cereales a base de quinua 

(Chenopodium quinoa), cañihua (Chenopodium pallidicaule) y hierro hemínico” por 

medio de un estudio tecnológico aplicado en niños de edad preescolar y escolar, 

desarrollaron barritas de cereales cuyo ingrediente mayoritario eran la quinua y cañihua, 

así mismo, través del diseño de mezclas lograron obtener hasta 9 formulaciones con 

proporciones de 25%, 50% y 75% de cereales y 5%, 10%,  15% de hierro hemínico 

proveniente de Bolivia. las cuales fueron sometidas a 30 panelistas. Sus resultados no 

fueron significativos, sin embargo, lograron obtener hasta 29,06 mg de hierro / 100 g de 

producto. Concluyendo que la aceptabilidad de las barritas se deben a la cantidad y tipo 

de cereal que se emplea más no en la cantidad de hierro hemínico. 

 

Alvarado G., quien realizó un estudio en Perú, cuyo título era “Elaboración de una barra 

nutritiva enriquecida con sangre de pollo (Gallus domesticus) deshidratada”, esta 

barra contenía cereales como el trigo, maíz y kiwicha, que por medio de tres 

formulaciones que tenían una concentración de 5%, 8% y 10%  peso/peso de sangre 

deshidratada logró obtener  resultados significativos con respecto a la prueba sensorial de  

la barrita con 10% peso/producto de sangre deshidratada. Indicando en sus conclusiones 

que era la más preferida, así mismo que esta contenía 10,3 mg de hierro de alto valor 

biológico en 100 g de barrita (38). 

 

Rosas Ch y Brain C., en su trabajo de investigación titulado “Aceptabilidad y contenido 

de hierro en barritas de chocochips de sangrecita con semillas de ajonjolí (Sesanum 

indicum L.) y linaza (Linum usitatissimum)” empleó 3 formulaciones para la 

elaboración de sus barritas de chocochips denominadas A, L y AL las cuales presentaron 

diferentes concentraciones de hierro 26,48 mg %, 26,71 mg % y 26,82 mg %, 

respectivamente. El diseño empleado por el investigador fue descriptivo de corte 
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transversal, asimismo realizó pruebas de aceptabilidad de las barritas de chocochips, para 

la cual, utilizó tarjetas de calificación estimada por puntajes según Escala de Likert. Los 

panelistas estaban constituidos por escolares de ambos sexos, los cuales estaban divididos 

en 15 menores de 4 hasta 7 años y 15 de 8 hasta 11 años. El investigador concluyó que 

las barritas de chocochips poseen una gran cantidad de hierro y son aceptadas 

sensorialmente frente a los panelistas, sin embargo, la barrita denominada AL alcanzó 

una mayor preferencia debido al sabor (39). 

 

Fernández E., y Huamán C., en su estudio “Calidad nutritiva y aceptabilidad de la 

barra de cereales andinos enriquecida con harina de sangre bovina en preescolares 

de una Institución Educativa - Arequipa 2017”, determinaron el valor nutritivo y su 

aceptabilidad de una barra con cereales enriquecida con harina de sangre de origen 

bovino. El estudio era de tipo descriptivo, cuya muestra estaba compuesta por 61 niños 

de 5 años en etapa preescolar, para ello el investigador empleo kiwicha, cañihua y miel 

de abeja como ingredientes principales para la elaboración la barra de cereales. Por medio 

de una prueba hedónica basada en tres puntos, los resultados fueron satisfactorios para 

los investigadores ya que obtuvieron hasta 86 % de aceptabilidad con respecto a la 

formulación que contenía 15 % (6,72 mg de hierro/30 g de producto), demostrando que a 

través de esta formulación se lograba cubrir el 67,2 % de hierro diario que requieren las 

personas en este grupo etario. Los investigadores concluyeron que la valoración de los 

parámetros físicos, químicos y bacteriológicos dan razón de que su barra de cereales era 

adecuada para ser consumida, ya que presentaba buena aceptabilidad y cualidades 

nutritivas elevadas (40). 

Morales C.,  en su estudio “Composición nutricional y caracterización de barras de 

cereal proteicas a base de alimentos oriundos de las regiones a nivel 

Latinoamericano” el investigador tenía como finalidad describir la composición 

nutricional y características de barras proteicas elaboradas con cereales a través de 

técnicas documentales, en ello evaluó la aceptabilidad mediante un estudio sensorial de 

análisis documentario de diversos autores, para lograrlo, analizó la plaza económica que 

ocupan los cereales en el Perú y la probabilidad de elaborar directrices que deberían 

estandarizar los productos con similares características. La investigadora concluye que la 

incorporación o uso de alimentos como los cereales andinos, frutas, son factibles, además, 

esto permitiría considerarlos como sustitutos saludables, en comparación de alimentos 
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que aportan grandes cantidades de azúcar y menor cantidad de nutrientes beneficiosos 

(41). 

En el estudio de Lázaro C., denominado “Evaluación de la aceptabilidad de galletas 

nutricionales fortificadas a partir de harina de sangre bovina para escolares de nivel 

primario que padecen anemia ferropénica” el investigador elaboró varias galletas de 

que contenían sangre bovina en forma de polvo, harina de trigo, leche y azúcar blanca 

como edulcorante. Siendo un estudio experimental y con una muestra de 21 menores con 

edades que iban desde 6 a 11 años. Pudo elaborar tres formulaciones con diferentes 

niveles de fortificación de sangre bovina en polvo, cuyos contenidos iban desde 20%, 

25% hasta 30%, mientras que la cantidad de hierro en cada barrita era de 17,77 mg; 22,24 

mg y 26,65 mg por cada 100 gramos respectivamente, estas fueron sometidas a un test de 

aceptación en una escuela de la localidad. El investigador concluyó que la formulación 

con 30%, obtuvo una mayor aceptabilidad y a su vez esta tenía mejor calidad nutricional 

en cuanto al hierro refiere, por lo que esta formulación sería la adecuada para tratar la 

anemia por deficiencia de hierro (42). 

2.2 Anemia 

Se considera una enfermedad en donde los glóbulos rojos o eritrocitos presentan 

incapacidad para transportar oxígeno hacia los tejidos del cuerpo, estas pueden ser 

multicausales, debido a la poca cantidad de glóbulos rojos o por deficiencia de una 

proteína denominada hemoglobina en dichos eritrocitos (43). 

2.2.1 Tipos de anemia 

● Anemia por deficiencia de Vit. B12 

● Anemia por deficiencia de hierro 

● Anemia hemolítica 

Ésta puede ser ocasionada por diversos factores siendo la anemia ferropénica causada por 

el desequilibrio entre la ingesta, pérdida o absorción de hierro, este tipo de anemia es la 

más frecuente en los niños en etapa escolar, ya que los menores tienden a absorber 

alrededor de 1 g/dL de hierro por día, siendo la tercera parte de esta dirigida para el 

crecimiento de tejidos y otra cuarta parte reemplaza las pérdidas por secreción y o 

descamación del epitelio. (44) Así mismo, esta puede manifestarse con síntomas que 

pueden ser evidenciados como fatiga, cansancio, debilidad muscular, mareo, dolor de 
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cabeza, otros síntomas en mucosas como palidez en párpados, piel y uñas, en otros casos 

más crónicos puede llevar una deficiencia en el aprendizaje, retraso en el crecimiento, 

pica o pagofagia y tendencia a enfermarse constantemente (44, 45). 

2.3 Alimentos enriquecidos 

Son aquellos alimentos en los cuales la proporción de uno o más de sus elementos 

presenta mayor cantidad a la de su composición normal (46). Según el Codex 

Alimentarius, existen distintas razones para incorporar nutrientes a los alimentos, uno de 

ellos es la restauración de estos mismos durante el proceso de elaboración, 

almacenamiento o manipulación. Otro motivo es corregir y/o prevenir una o varias 

carencias nutricionales en una población o grupo específico. Por lo general, en países en 

vías de desarrollo es empleada con la finalidad de poder prevenir carencias de nutrientes 

(46).  

El enriquecimiento de alimentos no tiene que alterar las características organolépticas, y 

se recomienda añadir un compuesto nutricional económico para que así, los alimentos 

enriquecidos no presenten un costo elevado en comparación de los productos sin 

enriquecer (46,47).  

2.4 Barra de cereales 

También conocidas como barras energéticas, barritas para deportistas o simplemente 

barras nutritivas.  Estas vienen compuestas de cereales como base a las que se añaden 

azúcares y grasas. Presentan alto aporte calórico que van desde 380 hasta 470 kcal, con 

poca cantidad de agua, cantidades de azúcares añadidos elevados de 22 a 41% y  grasa 10 

a 20%, además, estas contienen vitaminas y minerales que de no contenerse de forma 

natural pueden ser añadidas (48, 49). 

En un principio estas fueron diseñadas para deportistas debido al gran aporte de 

carbohidratos y proteínas que presentaban optimizando así el rendimiento físico en 

cualquier momento ya que eran fáciles de transportar debido al tamaño y peso ligero que 

presentaban (entre 25 y 70 gr).  Posteriormente fueron implementadas para personas con 

problemas de glicemia debido a la cantidad de fibra que esta poseía contener y bajo aporte 

de edulcorantes, así mismo, se modificaron opciones denominadas “light” para personas 

con sobrepeso, estas barras llegan a contener mayo aporte de fibra la cual brinda saciedad 
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o tener agregados de salvados que reduce problemas de constipación. Por último, en la 

actualidad las barras de cereales también están diseñadas para niños debido al gran aporte 

energético y nutricional que tienen, son ellos quienes prefieren las barras debido al sabor 

dulce sobre otros productos golosinarios como los chocolates, galletas o pasteles (50). 

III. OBJETIVOS E HIPÓTESIS 

3.1 Objetivo General 

Determinar la aceptabilidad estadísticamente significativa de dos formulaciones con 

granos andinos y enriquecida con sangre bovina para niños de 7 a 8 años que estudian en 

el colegio N° 6048 “Jorge Basadre” en el distrito de Villa el Salvador. 

3.2 Objetivos específicos 

● Elaborar 2 formulaciones de barras de cereales con distintas 

concentraciones de sangre bovina deshidratada y triturada. 

● Determinar el análisis físico/químico de las formulaciones antes de ser 

sometidas a la prueba hedónica. 

● Determinar el análisis microbiológico de las barras de granos andinos con 

sangre bovina. 

● Determinar la aceptabilidad de las barras de granos andinos con sangre 

bovina. 

● Determinar la cantidad de hierro en la barra con mayor aceptabilidad 

3.3 Hipótesis 

H1: Existe aceptabilidad estadísticamente significativa de dos formulaciones con 

granos andinos y enriquecida con sangre bovina para niños de 7 a 8 años que 

estudian en el colegio N° 6048 “Jorge Basadre” en el distrito de Villa el Salvador.  

H0: No existe aceptabilidad estadísticamente significativa de dos formulaciones 

con granos andinos y enriquecida con sangre bovina para niños de 7 a 8 años que 

estudian en el colegio N° 6048 “Jorge Basadre” en el distrito de Villa el Salvador.   
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IV. MATERIALES Y MÉTODOS 

4.1 Diseño de la investigación 

Este trabajo corresponde a una investigación de tipo experimental aplicada, 

tecnológica de corte transversal. 

4.2 Población y muestra 

4.2.1 Población 

Compuesta por escolares del nivel primario distribuidos en 5 salones (A, B, C, D 

y E) con edades comprendidas de 7 a 8 años en el colegio N° 6048 “Jorge Basadre” 

en el distrito de Villa el Salvador. 

4.2.2 Muestra 

La muestra está conformada por 81 menores de ambos sexos los cuales fueron 

autorizados a participar por sus padres y elegidos según los criterios de inclusión 

y exclusión.  

4.3 Tipo de muestreo 

El tipo de muestreo es no probabilístico, empleando la técnica de muestreo por 

conveniencia (51).  

4.4 Variables 

4.4.1 Independientes 

● Formulación de barras hechas con granos andinos enriquecida con sangre 

bovina deshidratada y triturada.  

● Aceptabilidad de las barras hechas con granos andinos enriquecida con 

sangre bovina deshidratada y triturada por los escolares de una entidad 

educativa en Villa el Salvador. 

4.5 Criterios de inclusión 

- Escolares con edades comprendidas entre 7 y 8 años de ambos sexos. 
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- Padres, madres y/o apoderados que autoricen la participación de sus hijos 

en el consentimiento informado. 

- Menores sanos sin enfermedades o heridas bucales, previa entrevista de la 

madre 

- Niños y niñas con buen estado de salud sin alergias o intolerancias a algún 

ingrediente de la barrita. 

4.6 Criterios de exclusión 

- Padres, madres y/o apoderados que no acepten el consentimiento 

informado ni tengan la intención de contribuir en la presente investigación. 

- Padres, madres y/o apoderados que tengan presente una religión que 

impida el consumo de sangre bovina. 

- Niños enfermos, vegetarianos, veganos o intolerantes a algún ingrediente 

de la barrita, previas preguntas a la madre. 

4.7 Técnicas e instrumentos de recolección de datos 

4.7.1 Ficha técnica: formulación de la barra de cereales andinos con sangre 

bovina deshidratada y triturada 

Se realizaron dos formulaciones cuya concentración era de 18 y 24% de 

contenido de sangre bovina deshidratada y triturada por 100 gramos de barra.  

 Sangre 

bovina  

(%) 

Quinua 

pop 

(%) 

Cañihua 

pop 

(%) 

Kiwicha 

pop (%) 

Miel de 

abeja 

(%) 

Formulación 1 18 25 25 25 7 

Formulación 2 24 23 23 23 7 



 

13 

4.7.2 Ficha técnica: análisis fisicoquímico de la barra de cereales enriquecida 

con sangre bovina deshidratada y triturada 

La composición física/química por medio de la ficha técnica nutricional para 

la cual se tuvo en cuenta ocho aspectos nutricionales:  energía, carbohidratos, 

proteínas, grasas, cenizas, humedad, fibra cruda y hierro (Anexo 2). 

4.7.3 Ficha técnica: análisis microbiológico 

Se tuvo en cuenta la evaluación de microorganismos: 

● Levaduras  

● Mohos 

● Salmonella 

● Escherichia coli 

● Clostridium perfringens 

● Bacillus cereus 

4.7.4 Prueba de aceptabilidad  

Fue realizado por medio de la prueba hedónica basada en tres puntos (Anexo 3). 

1 Me  gusta 

2 No me gusta, ni me 

disgusta 

3 No me  gusta 

4.7.5 Validez y confiabilidad 

● Validación: La prueba hedónica facial es un instrumento validado. Para esta 

investigación se usó el test hedónico facial de 3 puntos de Fernández E. y 

Huamán C. en su investigación realizada en preescolares de dos colegios 

diferentes en 2017 en el departamento de Arequipa (40). 

● Confiabilidad: La escala hedónica es una prueba de medida muy confiable 

para estudios que involucren pruebas sensoriales (52).  
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4.8 Diseño experimental 

4.8.1 Lugar de elaboración 

Las barras fueron elaboradas en el Servicio de Nutrición del Hospital Uldarico 

Rocca Fernández, con la autorización del coordinador y jefe de dicho servicio 

de nutrición, la facilidad de acceso y los implementos que presenta fueron clave 

para el uso de dicho establecimiento ya que cuenta con superficies y paredes 

de material impermeable y de fácil limpieza, además presenta drenajes en los 

pisos y extractores de aire en las cocinas, los cuales son óptimos para la 

elaboración de alimentos totalmente inocuos. 

Los materiales y utensilios con los que cuenta son de material de acero 

inoxidable y aluminio (mesas, cocinas, ollas, cuchillos etc.), estas son 

constantemente higienizadas por el personal de limpieza capacitado, que por 

medio de una dilución de 200 ppm de hipoclorito de sodio al 5 % son 

desinfectados al finalizar el horario de trabajo. 

4.8.2 Materia prima 

● Sangre bovina 

● Kiwicha pop 

● Cañihua pop 

● Quinua pop 

● Miel de abeja 

4.8.3 utensilios 

● Bowl de acero 

● Sartén 

● Cucharas, cucharones, cuchillo, espátula 

● Ollas de acero 

4.8.4 equipo 

● Balanza digital SF-400 

● Horno microondas 

● Cocina a gas 
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4.8.5 otros 

● Papel aluminio 

● Papel manteca 

● Cofias 

● Mascarillas 

● Guantes de vinilo 

● Bolsas de polipropileno 

● Alcohol de 96° 

4.8.6 Materiales para la prueba de aceptabilidad 

● Agua de mesa   

● Bandejas de plástico 

● Formatos de evaluación   

● Lapiceros de colores  

● Platos descartables   

● Vasos descartables 

4.9 Proceso de elaboración 

4.9.1 Limpieza y habilitación del área de producción 

Antes de la elaboración de las barritas se procedió con la desinfección de los 

materiales y utensilios a emplear (cuchillo, ollas, cucharones, bandejas etc.), 

para ello se dejó remojar durante 10 minutos en una solución de 30 litros de 

agua y 120 ml de hipoclorito de sodio al 5%, posteriormente estos utensilios 

fueron enjuagados con abundante agua. 

Para la elaboración de la barra, se tuvo en cuenta la higiene e inocuidad durante 

todo el proceso de preparación, los manipuladores de alimentos estuvieron con 

cabello corto, uñas cortas y pulcras, sin alhajas y barba afeitada, así mismo se 

utilizó indumentaria adecuada como las mascarillas, batas, cofias y guantes. 

Se realizaron 2 formulaciones con diferentes concentraciones de sangre bovina 

previamente deshidratada al 18 y 24 % por cada 100 g de producto.  
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4.9.2 Obtención de sangre bovina deshidratada y triturada 

a. Recepción: La sangre bovina fue adquirida en el mercado Villa Sur del distrito 

de Villa el Salvador, el cual está regido por el Digesa lo cual certifica la inocuidad 

de los alimentos que se ofrecen en dicho mercado, además se dio una revisión 

minuciosa para eliminar impurezas visibles como bolsas, pelos u otros agentes 

físicos visibles.  

b. Pesado: Posteriormente, se tuvo que pesar las cantidades que fueron empleados 

para el proceso de cocción, de tal modo que para cada muestra fue necesario 1 kg 

de sangre. 

c. Cocción: Fue realizada en una olla con capacidad para 5 litros, teniendo en cuenta 

la temperatura menor de 125 °C durante 30 minutos para evitar pérdida de calidad 

de la sangre, esta fue movida constantemente para tener una cocción uniforme en 

el menor tiempo posible (40). 

d. Deshidratado: Realizado en una sartén con capacidad para 5 litros a fuego lento 

tratando de mantener una temperatura de 60 °C, este proceso tomó un tiempo de 

20 minutos, de tal modo que se logró retirar el 72% de líquidos contenidos en el 

coágulo, obteniendo así 268 gramos por kilogramo de peso de sangre inicial. 

e. Triturado: Se hizo de forma manual por medio de cuchillos y cucharón de acero 

con presiones y aplastamientos constantes mientras se iba deshidratando la sangre, 

esto con la finalidad de dar una apariencia de chips a la barrita. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

17 

DIAGRAMA 1: Proceso de obtención de  sangre bovina deshidratada y triturada.  

 

Fuente de elaboración propia. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.10 Obtención de la barra con cereales andinos enriquecido con sangre bovina 

deshidratada y triturada 

a. Pesado: Se procedió con el pesado de las cantidades según las formulaciones por 

medio de una balanza digital. 

b. Calentamiento de la miel: Se usó una cocina convencional a gas teniendo en 

cuenta la temperatura >50 °C por un periodo de 5 a 10 minutos. 

c. Mezclado: Se realizó en una olla de acero, agregando primero los tres cereales para 

ser calentados y mezclados, luego se agregó la sangre triturada, y seguido a ellos se 

iba agregando la miel de abeja, dando movimientos constantes para lograr una 

consistencia pegajosa. 
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d. Moldeado: Se realizaron por medio de moldes para hornear con forma rectangular 

cuyas medidas eran de 10 cm de ancho por 25 cm de largo y una altura de 8 cm 

estas fueron cubiertas por papel manteca para evitar el pegado de la barra a las 

paredes del molde  

e. Refrigerado: A través de una refrigeradora convencional con sistema “no frost” 

(para evitar formación de escarcha en el producto) a una temperatura de 5º C 

durante 8 horas.  

f. Desmoldar: Realizado de forma manual a través de pequeños golpes sobre una 

superficie sólida y con espátulas para postres. 

g. Cortado: Se utilizaron cuchillos tipo sierra de acero para darle forma rectangular. 

h. Empaquetado: Se emplearon, papel aluminio de 0,2 mm, para conservarlos frescos 

y luego ser llenados en bolsas de polipropileno de alta densidad para evitar 

contaminación con el ambiente antes de llegar a la prueba de aceptabilidad. 
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DIAGRAMA 2:  Obtención de la barra con cereales andinos enriquecido con 

sangre bovina deshidratada y triturada 

 

 Fuente de elaboración propia. 

4.11 Determinación de la prueba de aceptabilidad 

● En primera instancia, se contactó con la subdirectora de la institución 

educativa, debido a que era necesario la autorización correspondiente y poder 

tener la ayuda de un docente que facilite el acceso a los menores de edad. Una 

vez teniendo acceso a todos los salones posibles, se procedió a contactar a los 

padres de familia explicándoles sobre el desarrollo y los alcances de la 

investigación.  A su vez se les brindó el consentimiento informado (Anexo 5) 
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para que puedan llevarlo a casa, leerlo detenidamente y estar de acuerdo para 

firmar. 

● Al día siguiente, los escolares que fueron autorizados, se les ubicó en sus 

salones correspondientes previamente habilitado con los materiales para la 

prueba de aceptabilidad, luego se procedió con la explicación de la prueba 

hedónica a los menores, esto fue realizado con la ayuda del docente de turno 

quien ayudó con la explicación de las imágenes de la escala hedónica. 

● Para la degustación, se brindó un vaso descartable con 200 ml de agua, dos 

hojas con la prueba de aceptabilidad y también dos platos descartables que 

contenían una muestra con diferente concentración de sangre bovina en cada 

una. Para el marcado de la alternativa de la prueba hedónica, se pidió a los 

menores que saquen lápices o colores (amarillo y rojo) usando el amarillo para 

la primera muestra y rojo para la segunda muestra, cabe resaltar que los 

menores no tenían conocimiento alguno sobre el contenido de sangre bovina 

en las muestras brindadas. 

● Finalizando la prueba de aceptabilidad, los datos obtenidos por medio del test 

hedónico de tres puntos (Anexo 3) fueron tabulados de forma manual en una 

hoja de Excel y se determinaron los porcentajes mediante gráficos.  

4.12 Determinación de los análisis fisicoquímicos 

Para la recolección de datos sobre el contenido nutricional de las barras, se tuvo 

en cuenta macronutrientes y micronutrientes descritos en el anexo 2, estas fueron 

determinadas según los métodos recomendados por AOAC 1995, Normas 

Técnicas Peruanas para cereales, los cuales fueron evaluados gracias a los 

Laboratorios de Calidad Total de la Universidad Nacional Agraria La Molina 

(UNALM).  

● Humedad: A través de gravimetría Método 930.04 de la A.O.A.C.  

● Grasas: Por medio del método Soxhlet según AOAC 930.09 

● Proteínas: Por el método de Titulometría, digestión Kjeldahl AOAC 

920.152. 

● Cenizas: Por medio de gravimetría por calcinación AOAC 900.02. 

● Carbohidratos: Por diferencias entre cálculo/volumen MS-INN. 

● Fibra: Por Gravimetría según NTP 205.003: 1980. 
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● Hierro: Según Espectrometría de absorción atómica AOAC 1995. 

4.13 Determinación del análisis microbiológico  

Las muestras fueron derivadas y evaluadas en “La molina calidad total 

laboratorios de la UNALM” respetando los criterios microbiológicos de calidad 

sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano de la 

Resolución Ministerial N° 591-2008 MINSA (53, 54). 

4.14 Criterios de selección de población y muestra  

Este proyecto presenta la formulación y aceptabilidad de una barra de granos 

andinos enriquecida con sangre bovina para niños en edad escolar, la cual tiene 

como objetivo evaluar la aceptabilidad entre las formulaciones de dos barras 

presentadas. Para determinar la aceptabilidad de las formulaciones es necesario 

tener un estudio con diseño experimental, de tal modo que la formulación pueda 

influir en los niveles de aceptabilidad. Para la cual es de suma importancia contar 

con un panel evaluador que se acomode a la dirección que apunta el estudio. Surco 

y Alvarado, indican que para pruebas de perspectivas con personas no entrenadas, 

como muestra es necesario tener un valor de 10 participantes como mínimo (55). 

Entonces se debe emplear el uso de muestreos no probabilísticos por medio de 

técnicas de conveniencia, debido a la facilidad de acceso durante la selección de 

muestra que, por medio de puntos de corte como los criterios de selección e 

inclusión del estudio, estos puedan aceptar a libre albedrío del investigador. Otzen 

y Manterol, mencionan que, al emplear este método, no representa un peligro para 

la validación de resultados que se obtengan (51), Así mismo, Sedgwick, señala 

que un muestreo por conveniencia se puede emplear en la mayoría de los estudios 

con diseño experimental (56). En caso de que sea complicado medir el tamaño 

muestral también es factible emplear este tipo de técnica. Por lo tanto, al 

desconocerse el tamaño poblacional de esta investigación, resulta casi imposible 

desarrollar un muestreo probabilístico, ya que también seria desconocido la 

probabilidad de elección de unidades experimentales.  

Se eligió el colegio N° 6048 “Jorge Basadre”, ubicado en Villa el Salvador, debido 

a la facilidad de acceso a dicha población, ya que uno de los investigadores 

concluyó sus estudios de nivel primario y secundario en dicho colegio, además, 
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actualmente se cuenta con el apoyo de profesores y directivos de dicha institución 

educativa.  

Por otro lado, Villa el Salvador  tiene 7,7 %  de menores de 5 años de su población 

total, así mismo, cuenta con un IDH (Índice de Desarrollo Humano) de 0,6 

ubicándose en la posición 66 entre un total de distritos de 1833 a nivel nacional,  

y en el lugar 34 de 43 distritos que conforman la provincia de Lima, colocándolo 

en un nivel de calidad de vida media (57), esto nos indica que los niños en edad 

escolar pueden presentar características sociodemográficas similares a la de otros 

distritos de lima y provincias. 

Adicionalmente a ello, este trabajo será aplicado en menores de edad, teniendo en 

cuenta el término vulnerable, que indica propensión o delicadeza para recibir daño 

o ser perjudicado por alguna coyuntura negativa (58). Teniendo en cuenta la 

terminología, algunos estudios que emplearon sangre bovina o de pollo en la 

elaboración de postres, galletas o barras dulces, fueron aplicados de forma directa 

en una población vulnerable. Los antecedentes revisados tenían en común el 

permiso y autorización por medio de un consentimiento informado donde 

explicaba los puntos a tratar al igual que los riesgos y beneficios. La seguridad e 

inocuidad durante las preparaciones de los alimentos son fundamentales, esto 

reduce significativamente el riesgo de causar daño alguno a la hora de consumir 

alimentos (59). Así mismo, la cantidad de alimento brindada durante las pruebas 

de aceptabilidad disminuyen el riesgo de causar efectos negativos a la hora de ser 

consumidas, Bueno V. en su estudio realizado en 2015 en menores con buen 

estado de salud empleó sólo el 25 % de 80 gramos de bollo dulce, indico en sus 

resultados que no encontraron ninguna reacción alérgica al ingrediente principal 

(sangre bovina), ya que una cucharada de muestra no era lo suficiente como para 

causar riesgo alguno en la integridad de los menores, debido que ellos podían 

escupir la muestra en caso de no agradarles (60). La aplicación de exámenes 

microbiológicas y fisicoquímicas antes de la prueba hedónica es necesario para 

prevenir riesgos a la salud posterior a la prueba, por lo que se debe considerar que 

un alimento es seguro y aceptable si presenta como máximo un recuento de 100 

UFC/g, haciendo referencia a los coliformes totales (61). 
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4.15 Procedimiento de recolección de datos 

4.15.1 Análisis de datos 

Los datos fueron recolectados de forma manual a través de las hojas marcadas 

con diferentes colores por los participantes, estos resultados fueron ingresados 

de forma manual en una base de datos a través del programa de Microsoft 

Excel.  

4.15.2 Análisis estadístico 

Se utilizó el software R versión 4.0.5. Con el objetivo de encontrar diferencias 

a un nivel de significancia del 5% entre la aceptabilidad de las 2 formulaciones 

planteadas se aplicará, en caso de cumplir los supuestos requeridos de 

normalidad, la prueba de hipótesis de T de Student para comparación de 

medias. Caso contrario, de no cumplir normalidad según el test de hipótesis de 

Kolmogorov, se aplicará la prueba no paramétrica de comparación de 

Medianas de Wilcoxon. 

4.16 Aspectos éticos 

Entre los aspectos éticos se tuvo en cuenta lo siguiente: 

● La entrega de un formato de consentimiento informado a los padres, madres y/o 

apoderados de los niños y niñas de la entidad educativa, explicándoles la finalidad 

del presente trabajo de investigación y si en caso contrario no deseen participar, 

no se verán forzados u obligados a ser parte del proyecto. 

● Se les informó sobre la confidencialidad de la manipulación de los datos que 

brinden. 

● En la presente investigación, no se realizaron experimentos que afectaron la 

integridad de los participantes por lo que nadie sufrió algún daño ya sea física o 

emocional.  

● Autorización pertinente de la entidad escolar, así mismo en todo momento se 

contaba con el apoyo del director, subdirector y docentes de la entidad educativa 

“6048 Jorge Basadre” 
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4.17 Limitaciones del estudio 

4.17.1 Pandemia actual 

La pandemia a causa de la Covid – 19 ha causado terribles consecuencias en 

nuestro país. Al retomar las clases a comienzos del 2022, algunas madres e 

hijos aun usaban mascarillas y alcohol debido al miedo de contagio o por 

precaución de contraer el virus Covid. Por lo que, algunas madres no 

permitieron que sus hijos puedan participar.  (62). Por lo que, esta situación fue 

considerada una posible limitante que impida la realización de las pruebas de 

aceptabilidad ya que el colegio tenía educación presencial. Sin embargo, se 

tuvo que considerar la implementación del uso de mascarillas, faciales, guantes 

y descartables. 

4.17.2 Disponibilidad de las personas  

La población objetivo fueron los escolares de la institución educativa N° 6048 

“Jorge Basadre” ubicado en el distrito de Villa el Salvador. Debido al riesgo de 

contagio aún persistente por nuevas olas de Covid-19 algunos padres no 

quisieron participar, convirtiendo la situación de emergencia en una limitante 

para poder captar participantes. 

4.17.3 Sesgo de medición 

Debido que se empleó el instrumento usado por Fernández E. y Huamán C. 

(40) no se encontró validación de dicho instrumento en escolares, así mimo, 

nuestra muestra fue seleccionada por conveniencia y no de manera 

probabilística, por lo que puede haber sesgo de medición y por consecuente 

haber limitaciones en los resultados. 
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V. RESULTADOS  

 

5.1 Aspectos generales de la población 

Tabla 1: Género y edad de escolares que participaron 

   frecuencia porcentaje   

Edad 7 años  28 34,5%   

 8 años  53 65,4%   

Género masculino  34 41,9%   

 femenino  47 58,0%   

Total   81 100 %   

        Fuente: elaboración propia 

 

5.2 Formulación de las barras de cereales 

Tabla 2: Formulación de las barras de cereales 

Formulación 

Por 100 g 

Sangre 

bovina (%) 

Quinua 

pop (%) 

Cañihua 

pop (%) 

Kiwicha 

pop (%) 

Miel de 

abeja (%) 

F1 18 25 25 25 7 

F2 24 23 23 23 7 

        Fuente: elaboración propia 

 

 

5.3 Aspectos fisicoquímicos y microbiológicos de las barras de cereales 

Tabla 3: Análisis fisicoquímico de las formulaciones 

Componentes 

Composición nutricional en 100 g de las barras 

de cereales enriquecidas con sangre bovina 

Formulación 1  Formulación 2 

Energía (kcal) 311,5 286,6  

Carbohidratos (g) 61,6 g 56,8 g 
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Proteínas (g) 12,9 g 17,2 g 

Grasas (g) 1,5 g 1,4 g 

Cenizas (g) 0,9 g 0.9 g 

Humedad (g) 23,1 g 23,4 g 

Fibra cruda (g) 0,9 g 0.8 g 

Hierro (mg) 15,0 mg 19,6 g 

Fuente de elaboración propia, según informe de ensayo realizado en la UNALM. 

 

 Tabla 4: Análisis microbiológico 

Análisis Microbiológico 

Ensayos 

Formulación 1 

(18 % de sangre 

bovina) 

Formulación 2 

(24 % de sangre 

bovina) 

N. de mohos (UFC/g) <  10  estimado <  10  estimado 

N. de levaduras (UFC/g) <  10  estimado <  10  estimado 

D. Salmonella sp. (en 25g) Ausencia Ausencia 

N. de E. coli (NMP/g) < 3 < 3 

N. de Bacillus cereus 

(UFC/g) 

< 10² < 10² 

N. de Clostridium 

perfringens (UFC/g) 

< 10  estimado < 10  estimado 

        Fuente de elaboración propia, según informe de ensayo realizado en la UNALM. 
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5.4 Aceptabilidad de las barras de cereales andinos 

Tabla 5: Aceptabilidad de las barras con 18 y 24% de sangre bovina, según 

género 

 Formulación 1 Formulación 2 

n = 81  Femenino Masculino Femenino Masculino 

Me gusta 51,8 % 38,3 % 43,2 % 30,9 % 

No me gusta, ni me disgusta 3,7 % 3,7 % 14,8 % 11,1 % 

No me gusta 2,5 % 0 % 0 % 0 % 

Fuente: elaboración propia 

 

Con respecto a la tabla 5, el género femenino presentó una mayor aceptabilidad, 

obteniendo 51,8% (n=42), seguido del género masculino con 38,3% (n=31), mientras que 

al 7,4% (n=6) les pareció indiferente, y solo el 2,5% (n=2) de niñas, no le gusto la barra 

de la formulación con 18 % de sangre. A diferencia de la formulación con 24% de sangre, 

que le gusto al 43,2% (n=35) de niñas y 30,9% (n=25) de niños, no obstante, ningún 

menor indico que no le gusto la formulación 2, pero al 25,9 % (n=21) de menores les fue 

indiferente la formulación 2. 

 

Gráfico 3: Aceptabilidad de las barras con 18 y 24% de sangre bovina, según 

género 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Fuente: elaboración propia 
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Tabla 6: Aceptabilidad de las barras con 18 y 24% de sangre bovina, para la 

edad. 

 Formulación 1 Formulación 2 

n = 81  7 años 8 años 7 años 8 años 

Me gusta 29,6 % 60,5 % 27,1 % 46,9 % 

No me gusta, ni me disgusta 3,7 % 3,7 % 7,4 % 18,5 % 

No me gusta 1,2 % 1,2 % 0 % 0 % 

Fuente: elaboración propia 

 

Con respecto a la tabla 6, al 60,5% (n=49) de 8 años, seguido del 29,6% (n=24) de 7 años, 

les gusto la barra, mientras que al 7,4% (n=6) menores de ambas edades les pareció 

indiferente, y solo al 2,4% (n=2) de 7 y 8 años, no les agrado la formulación con 18 % de 

sangre. Para la formulación con 24 % de sangre, el 46,9% (n=38) con 8 años, seguido del 

27,1%(n=22) de 7 años les gusto la barra, siendo indiferente para 25,9% (n=21) de ambas 

edades, no obstante, ningún menor de ambas edades indico que no le gusto la barrita con 

24% de sangre. 

 

Gráfico 4: Aceptabilidad de las barras con 18 y 24% de sangre bovina, según edad 

  Fuente: elaboración propia 
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5.5 Análisis estadístico de aceptabilidad 

 

Prueba de Wilcoxon para Nivel de Aceptabilidad 

Estadístico valor 

Coeficiente Wilcoxon. 0,5461 

estadístico Z -2,5469 

p-valor 0,012 

Fuente de elaboración propia  

Con un p-valor de 0.012 a un nivel de significancia de 5% se obtuvo evidencia estadística 

para rechazar la hipótesis nula y poder tomar la hipótesis alterna. 

Por lo que podemos concluir que hay diferencia estadísticamente significativa entre las 

puntuaciones obtenidas en la Formulación de 18% y la Formulación de 24%, teniendo 

una mayor aceptabilidad, la formulación con mayor concentración de sangre bovina. Así 

mismo, el sexo y edad en esta población fueron criterios indiferentes para la aceptabilidad, 

por lo que se recomienda aprovechar la formulación con mayor concentración de hierro 

para nuevas investigaciones.  

VI. DISCUSIONES 

La presente investigación está basada en el nivel de aceptabilidad entre dos formulaciones 

de barras hechas con cereales andinos y diferentes concentraciones de sangre bovina 

(18% y 24%), enfocada en escolares de ambos sexos de 7 a 8 años en un colegio de Villa 

el Salvador. Los resultados mostraron valores nutricionales significativos con respecto al 

hierro, siendo 15 mg/100 g en la formulación 1 y 19,6 mg/100 g en la formulación  2, esta 

proporción de hierro es elevada en comparación al estudio de Alvarado G. (2021) quien, 

a pesar que también empleó tres cereales diferentes, trigo, maíz y kiwicha, solo obtuvo 

10,3 mg/100g en su barra de cereales con mayor concentración de sangre de pollo (10%), 

esta diferencia se debe a que en nuestra investigación se empleó quinua, kiwicha y 

cañihua  que también presentan buen aporte de hierro en su composición, por lo que 

pueden ser empleados para aumentar aún más el valor agregado de este mineral, mientras 
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Lázaro C. (2016) obtuvo 26,65 mg/100 g, en su formulación con mayor aceptabilidad (30 

% de sangre bovina), la cual supera la cantidad de nuestra investigación, sin embargo solo 

empleo harina de sangre bovina en reemplazo de harina de trigo además de otros insumos 

como margarina, y saborizantes de chocolate que disminuían su calidad nutricional, 

mientras que Solis F. (2014), quien elaboró cuatro pequeños cupcakes llegando a obtener 

hasta 41,5 mg/kg de hierro, por medio de la liofilización de sangre bovina pero este 

proceso resulta laborioso y costoso, además que este método puede alterar la composición 

de otros nutrientes sensibles a temperatura como la vitamina C, vitamina A o B12 u otros 

presentes en nuestro estudio (20). Así mismo, Rosas Ch. y Brain C. (2019) encontró una 

mayor aceptabilidad en su formulación con mayor concentración de sangre de pollo 

(26,82  mg %) entre los escolares cuyo rango de edades estaban comprendidas entre 4 y 

11 años, sin embargo, esta presentaba un aporte energético de 390,18 kcal/100g en 

comparación de 286,6 Kcal/100g de nuestra Formulación 2, si bien en la etapa escolar los 

menores se encuentran en constante movimiento y desarrollo, lo cual puede demandar 

mayor aporte energético, pero esto puede tener un efecto negativo a largo plazo, por lo 

que se debe tener mayor consideración con respecto al aporte calórico (63). Bueno V. 

(2015) en su bollo dulce cuyo contenido de carbohidratos fue de 49,58 g a diferencia de 

los 56,8 g obtenidos por nosotros, sin embargo, su formulación estaba compuesta por 

hasta 120 g de edulcorantes refinados como el azúcar blanca en comparación de la miel 

de abeja empleada por nosotros, lo que resulta en un valor agregado de vitaminas y 

minerales  para nuestra barrita (30), por otro lado, el contenido de proteínas de nuestra 

Formulación 2 fue de 17,2 g/100g, resultados similares se encontraron en el estudio de 

Morales C. (2020) quien obtuvo 18,16 g/100g de unas barritas elaboradas con cereales 

oriundos de latinoamérica, pero, nuestra barra de cereales presenta hierro hemínico, el 

mismo que el Instituto Nacional de Salud en su nota de prensa con respecto a la 

elaboración de una papilla a base de sangrecita “Iron bebé” (2023) menciona que el hierro 

hemínico presente en su papilla brinda entre 20 a 25 % de absorción de hierro en 

comparación de otras fuentes vegetales y que a su vez, esta proporción puede mejorar si 

contiene vitamina A, ácidos orgánicos entre otras, los cuales nuestra barrita presenta. (64)  

En nuestro estudio se realizaron dos formulaciones siendo la sangre bovina y los tres 

cereales las únicas cantidades modificadas en proporciones iguales las cuales se  muestran 

en la tabla 3, mientras que Fernandez  E. y Huaman  modificó dos ingredientes  (harina 

de cañihua parda y la miel de néctar), en proporciones desiguales, empleando hasta 40 % 
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de endulzante para enmascarar el sabor de la sangre bovina, si bien elaboraron tres 

formulaciones, su formulación con hasta 22,4 mg/100 g de hierro (15% de sangre bovina) 

obtuvo mayor aceptabilidad, mientras que en nuestro estudio con dos formulaciones 

obtuvimos niveles de aceptabilidad similar si se toma en cuenta los valores de hierro. 

Asimismo, Mendoza C. y Ramos G. (2021) quienes elaboraron cakes y chifones 

empleando tres formulaciones con 5, 10, 15% de harina de sangre de pollo. Ambos 

estudios usaron diversos ingredientes para darle color, olor, o forma a sus productos y así 

cubrir el sabor de la sangre, mientras que en nuestro trabajo se empleó pocos ingredientes 

obteniendo resultados de aceptabilidad similares, siendo la sangre deshidratada empleada 

por nosotros, el ingrediente para darle una textura, forma y presentación de chips a nuestra 

barra de cereales. 

La prueba de Wilcoxon arrojó un p-valor de 0,012, por lo que se demuestra diferencias 

estadísticamente significativas entre las dos formulaciones siendo una más aceptable que 

la otra. Fernández E. y Huamán C. obtuvieron un p-valor <0,05, esperando que su barra 

con mayor concentración de hierro (20%) fuera la más aceptable, lo cual no fue así por lo 

que sus resultados se asemejan con la nuestra al encontrar que una de sus barras presentó 

mayor aceptabilidad que otra y tener solo una diferencia de hierro de 2,8 mg/100 g con la 

nuestra. Caso contrario, Orestes A. et all. quienes emplearon dos cereales (Quinua y 

cañihua)  en base de nueve tratamientos para niños con rangos de edad de 5 a 8 años, 

obteniendo un p-valor >0,05 por lo que no encontraron diferencias significativas entre sus 

formulaciones, esto debido a su tamaño muestral (65), sólo emplearon 15 escolares en 

comparación de la nuestra, 81 niños en edad escolar, así mismo, indica que el contenido 

de hierro es irrelevante en el nivel de aceptabilidad, sin embargo al emplear 75% de 

cañihua, puede afectar el grado de aceptabilidad por los menores, este resultado se ve 

reflejado en nuestro estudio ya que solo empleamos 25 % de cañihua, siendo nuestras 2 

formulaciones aceptadas. 

Por último, los datos microbiológicos alcanzados, señalan que la barra de cereales 

elaborada en nuestro estudio fue apta para el consumo de niños, según los parámetros 

microbiológicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo 

humano – Criterios microbiológicos de la RM N° 591-2008 MINSA (50, 51), debido a 

que en todo momento se tuvo en cuenta las BPM, obteniendo así un producto de calidad 

nutricional y seguro para el consumo en menores del colegio N° “6048 Jorge Basadre de 

Villa el Salvador”. 
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VII. CONCLUSIONES 

- Se elaboraron las dos formulaciones de barras con granos andinos con porcentajes 

de 18% y 24% de sangre bovina deshidratada y triturada, los cuales fueron bien 

aceptados por los escolares de la institución educativa N° “6048 Jorge Basadre” 

en el distrito de villa el Salvador. 

- Se determinaron las características fisicoquímicas de las muestras antes de ser 

sometidas a la prueba de hedónica, encontrándose que la muestra con mayor 

aceptabilidad aporta 286,6 kcal, Cho. 56,8 g,  Prot. 17,2 g, grasas y 19,6 mg de 

hierro / 100 g de producto. 

- El análisis microbiológico de las barras de cereales indicó que es apto para el 

consumo humano, ya que se encuentran dentro de los parámetros que establece 

DIGESA. 

- Ambas formulaciones realizadas en el presente estudio presentan diferencias 

estadísticamente significativas, siendo más aceptada la barra de cereal con 24% 

de sangre bovina deshidratada. 

VIII. RECOMENDACIONES 

1. Se recomienda promover la ingesta de la barra de cereales andinos enriquecida 

con sangre bovina en niños y niñas, por su alto contenido de hierro, mediante la 

educación alimentaria con estrategias de intervención. 

2. Se recomienda realizar estudios experimentales sobre el efecto de la barra en los 

niveles de hemoglobina, utilizando las 2 formulaciones de barras nutritivas. 

3. Se sugiere realizar estudios posteriores en madres gestantes. 

4. Se recomienda la elaboración de otros productos relacionados, lo cual permitiría 

potenciar su valor nutritivo pudiendo así sacar el mayor provecho de las 

propiedades del alimento como tal. 
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X. ANEXOS 

Anexo 1: Operacionalización de Variables 

Variable 1 Definición conceptual 
Definición 

operacional 
Dimensiones Indicadores 

Tipo de 

variable 

Escala de 

medición 

● Formulación 

de barras hechas con 

granos andinos 

enriquecida con 

sangre bovina.  

El diseño de un nuevo 

producto ofrece beneficios 

nutricionales, sociales, 

culturales, etc (32). 

Abarcando el desarrollo y 

fabricación de un producto, 

teniendo el uso que se desea 

para el producto (53).  

 

Elaboración con 

diferentes 

concentraciones de 

ingredientes de una 

barra con granos 

andinos enriquecida 

con sangre bovina. 

- Porcentaje de 

formulación / 

Nivel y 

cantidad de 

mezcla 

 

- análisis 

Fisicoquímico 

 

 

 

 

 

- Análisis 

microbiológico 

Formulación de la 

barra con granos 

andinos: 

18 % 

24% 

_________________

______________ 

Cant. de kcal 

% de carbohidratos 

% proteínas 

% grasa 

% cenizas 

% humedad 

% fibra 

_________________

______________ 

No. Mohos 

No. Levaduras 

Cuantitativa 

 

 

 

 

Cuantitativa 

 

 

 

 

 

 

 

Cuantitativa 

Razón 

 

 

 

 

Razón 

 

 

 

 

 

 

 

Razón 
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D. Salmonella 

No. de E. coli 

No. de Bacillus 

cereus 

No. de Clostridium 

perfringens 

 

Variable 2 Definición conceptual 
Definición 

operacional 
Dimensiones Indicadores 

Tipo de 

variable 

Escala de 

medición 

● Aceptabilidad 

de las barras hechas 

con granos andinos 

enriquecida con 

sangre bovina 

deshidratada y 

triturada por los 

escolares de una 

entidad educativa en 

Villa el Salvador. 

Nivel de aceptación de un 

producto por parte del 

consumidor, frente a otros 

productos similares en un 

determinado lugar (52). 

Aceptación en 

diferentes grados, a 

través de un grupo de 

panelistas no 

especializados. 

- Prueba de 

aceptabilidad 

Escala hedónica de 3 

puntos: 

- Me gusta. 

- No me gusta, ni me 

disgusta. 

- No me gusta. 

Cualitativa Ordinal 
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Anexo 2:  Ficha de composición nutricional de las barras de cereales  

Componentes 

Composición nutricional en 100 g de las barras de 

cereales enriquecidas con sangre bovina 

Formulación # 1  

(18 % de sangre bovina) 

Formulación # 2  

(24 % de sangre bovina) 

Energía (kcal) 
  

Carbohidratos (g) 
  

Proteínas (g) 
  

Grasas (g) 
  

Cenizas (g) 
  

Humedad (g) 
  

Fibra cruda (g) 
  

Hierro (g) 
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Anexo 3: Formato de Prueba de Aceptabilidad   
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Anexo 4: análisis fisicoquímicos y microbiológicos 
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Anexo 5:  Formato de Consentimiento Informado   

CONSENTIMIENTO INFORMADO PARA SER PARTICIPANTE EN LA 

ENCUESTA DEL ESTUDIO TITULADO 

“FORMULACIÓN Y ACEPTABILIDAD DE UNA BARRA DE 

GRANOS ANDINOS ENRIQUECIDA CON SANGRE BOVINA PARA 

NIÑOS EN EDAD ESCOLAR DE VILLA EL SALVADOR” 

 

INTRODUCCIÓN: 

Mediante la presente, hacemos llegar a Ud. Un cordial y respetuoso saludo, deseándoles 

éxitos en todas las actividades que desempeñe. 

Al mismo tiempo nos presentamos, Eliseo León Cárdenas y Frida Sofia Meza Taboada, 

somos egresados de la Carrera de Nutrición y Dietética de la Facultad de Ciencia de la 

Salud de la Universidad Científica del Sur. Actualmente nos encontramos realizando una 

investigación, que consiste en la elaboración y posterior aceptabilidad de barras de 

cereales andinos (quinua, kiwicha y cañihua) endulzada con miel de abeja y enriquecida 

con hierro proveniente de sangre bovina deshidratada y triturada dirigida a niños y niñas 

en edad escolar de Villa el Salvador.  

A continuación, le brindaremos más información acerca del estudio antes de invitarlo a 

que autorice la participación de su menor hijo. Así mismo usted puede hablar con nosotros 

o cualquier otra persona con quien se sienta cómoda sobre esta investigación. 

PROPÓSITO DEL ESTUDIO: 

La anemia es una enfermedad que afecta el crecimiento y desarrollo del cerebro en los 

niños. La suplementación con hierro ayuda a la prevención de esta enfermedad, sin 

embargo, estas pueden tener un sabor desagradable o causar náuseas en algunos menores, 

es más, 37 de cada 100 menores de 5 años que viven en el distrito de Villa el Salvador 

tiene anemia. Por ello, venimos desarrollando unas barritas hechas con quinua, kiwicha, 

cañihua y miel de abeja ricas en hierro de fácil absorción cuya fuente es la sangre de res. 

El motivo de esta investigación es para saber cuál de nuestras barritas con diferentes 

cantidades de hierro es más aceptable por su menor hijo(a) usando los sentidos de la vista, 

tacto, gusto y olfato. 
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PROCEDIMIENTOS: 

En un primer momento, es necesario que lea detenidamente el consentimiento 

informado la cual será brindada con anticipación para que luego pueda firmar, 

autorizandonos la participación de su menor hijo(a) en la investigación.  

En un segundo momento, una vez que nos autorice la participación de su hijo(a) será 

considerado como panelista y podrá realizar la prueba de aceptabilidad la cual tendrá una 

duración de aproximadamente 10 a 15 minutos. Esta prueba consiste en que su hijo o hija 

pruebe dos barritas las cuales serán llamadas “barrita #1 y barrita #2”, para ello le durante 

la prueba el docente apoyará hablándole a su menor hijo para que pueda degustar las 

barritas, así mismo al probar la primera barrita le pediremos que beba agua para que se 

enjuague la boca y poder degustar la otra barrita. Si una o ambas barritas no le parecieron 

agradable o no está conforme en que pueda consumirlas, su hijo(a) podrá escupir las 

barritas en cualquier momento, ya que no es obligatorio que pueda ingerirlas. En caso de 

que su niño o niña haya consumido algún alimento ajeno a la prueba, esta será realizada 

30 minutos después para evitar interferencia de sabores u olores. 

En un tercer momento, se procederá con la recaudación de información, es decir le su 

hijo o hija, deberá marcar la imagen que mas le parecio a su paladar, ya que la importancia 

de la prueba radica en la opinión de hijo(a) y para ello él tendrá que marcar con el lapicero 

una de las tres caritas que indican “me gusta”, “no me gusta, ni me disgusta” y “no me 

gusta” las cuales se encuentran dibujadas en papel de la prueba. Cabe mencionar que toda 

información, gesto o acción será tomada de forma confidencial. Es decir, solo los 

investigadores serán los únicos que manejen la información obtenida durante y posterior 

a la prueba de aceptabilidad la cual no será compartida con nadie a excepción de nuestra 

asesora supervisora y asesora Ing. Dina S. Gutierrez Zedano. 

Por último, esta investigación cuenta con el permiso y autorización del colegio, en caso 

hubiese un incidente como alergias o malestares posterior a la ingesta de las barritas, 

contamos con la colaboración de paramédicos en el Puesto de Salud López Silva de Villa 

el Salvador.  Recuerde que si tiene alguna duda o pregunta con respecto a la investigación 

puede comunicarse con los investigadores en cualquier momento.  
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SELECCIÓN DE PARTICIPANTES: Por lo ya mencionado, invitamos a todos los 

padres, madres y/o apoderados de familia cuyos menores que presenten buen estado de 

salud, y se encuentren matriculados en el colegio Jorge Basadre N° 6048 en el periodo 

escolar 2022, que puedan autorizar la participación de sus hijos e hijas en la prueba de 

aceptabilidad de unas barritas de cereales andinos enriquecida con sangre de res para 

niños y niñas en edad escolar. 

PARTICIPACIÓN VOLUNTARIA: La participación de su hijo o hija es totalmente 

gratuita y no tendrá costo alguno, así mismo, usted tiene toda la autoridad de continuar o 

retirarse de la investigación en cualquier momento que considere necesario.   

BENEFICIOS: Puede que no haya ningún beneficio directo para usted o su hijo(a) 

durante el proceso de investigación, pero su participación nos ayudará a recaudar 

información que nos permitirá responder ciertas preguntas de la investigación. Además, 

se podrá generar conocimientos sobre un producto alimenticio que podría ser usado como 

una alternativa golosinaría rica en hierro para las generaciones futuras. 

CONTACTOS: Esta investigación ha sido revisada y aprobada por el Comité 

Institucional de Ética en Investigación de la Universidad Científica del Sur, entidad cuya 

tarea es asegurar que los participantes en la investigación estén protegidos durante el 

desarrollo de la investigación. Puede comunicarse con ellos al correo: 

cieicientifica@cientifica.edu.pe 

CERTIFICADO DE CONSENTIMIENTO: He leído la información anterior, o se me 

ha leído. He tenido la oportunidad de hacer preguntas sobre ella y las preguntas que he 

hecho han sido respondidas a mi satisfacción. Doy mi consentimiento voluntario para que 

mi menor hijo o hija participe en esta investigación. 

Nombre del participante:         ________________________________ 

Firma del participante:        ________________________________ 

Fecha (Día/Mes/Año):        ________________________________ 

Declaración del investigador/persona que toma el consentimiento 

He leído con precisión la hoja de información al posible participante y, en la medida de 

mis posibilidades, me he asegurado de que el participante entienda que se hará lo 

siguiente: 

1. Importancia de la participación de su hijo(a) en esta investigación. 
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2. Procedimientos de la prueba de aceptabilidad 

3. Riesgos y posibles beneficios al autorizar la participación de su menor hijo. 

Confirmo que se le dio al participante la oportunidad de hacer preguntas sobre el estudio, 

y todas las preguntas hechas por el participante han sido contestadas correctamente y lo 

mejor que puedo. Confirmo que el individuo no ha sido coaccionado para dar su 

consentimiento, y que el consentimiento ha sido dado libre y voluntariamente.  

Así mismo, se ha proporcionado una copia de este FORMATO DE CONSENTIMIENTO 

INFORMADO al participante. 

Nombre del investigador/persona que ha tomado el consentimiento: 

________________________ 

Firma del investigador/persona que ha tomado el consentimiento:      

________________________ 

Fecha (Día/Mes/Años):   _________________ 
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Anexo 6:  Fotos de la ejecución del estudio 
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DATA 
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Anexo 7: base de datos 
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Anexo 8:  resolución directoral 
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