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RESUMEN 

El objetivo del presente estudio fue evaluar la aceptabilidad sensorial de una 

mezcla alimenticia a base de quinua enriquecida con hierro hemínico en niños 

de edad escolar de cuatro instituciones educativas de Iquitos en 2024. Se 

empleó un enfoque cuantitativo y un diseño no experimental. La muestra 

estuvo conformada por 200 escolares, distribuidos equitativamente por sexo 

y grado académico. Para la evaluación sensorial se utilizó una prueba 

hedónica, donde se evaluaron tres atributos: color, olor y sabor. Los datos 

fueron analizados mediante la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis. Los 

resultados mostraron que el atributo "color" fue evaluado positivamente por el 

81% de los participantes, sin diferencias significativas entre sexo o 

instituciones educativas. El atributo "olor" también tuvo una alta aceptación, 

con un 62.5% de los participantes indicando que "me gusta" o "me gusta 

mucho". El sabor fue igualmente bien recibido, con el 62% de los escolares 

mostrando una preferencia positiva. En ninguno de los atributos evaluados se 

encontraron diferencias significativas entre los grupos de sexo o instituciones 

educativas, lo que indica una aceptación homogénea del producto.En 

conclusión, la mezcla alimenticia a base de quinua con hierro hemínico 

presentó una alta aceptabilidad sensorial entre los niños en edad escolar. Este 

producto es una opción viable para ser implementado en programas de 

alimentación escolar en la región, contribuyendo potencialmente a la mejora 

del estado nutricional y a la reducción de la anemia en la población infantil de 

Iquitos. Se recomienda su implementación a mayor escala y la realización de 

estudios adicionales para evaluar su impacto nutricional. 

Palabras clave: evaluación sensorial, hierro hem, Iron Quinua Shake, 

Kruskal-Wallis. 
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ABSTRACT 

The objective of this study was to evaluate the sensory acceptability of a 

quinoa-based food mixture enriched with heme iron in school children from 

four educational institutions in Iquitos in 2024. A quantitative approach and a 

non-experimental design were used. The sample consisted of 200 

schoolchildren, distributed equally by sex and academic grade. A hedonic test 

was used for the sensory evaluation, where three attributes were evaluated: 

color, smell and taste. The data were analyzed using the Kruskal-Wallis 

nonparametric test. The results showed that the attribute “color” was positively 

evaluated by 81% of the participants, with no significant differences between 

sexes or educational institutions. The attribute “smell” was also highly 

accepted, with 62.5% of the participants indicating that “I like” or “I like very 

much”. Flavor was equally well received, with 62% of schoolchildren showing 

a positive preference. In none of the attributes evaluated were significant 

differences found between sex groups or educational institutions, indicating 

homogeneous acceptance of the product.In conclusion, the quinoa-based food 

mix with heme iron presented high sensory acceptability among school 

children. This product is a viable option to be implemented in school feeding 

programs in the region, potentially contributing to the improvement of 

nutritional status and the reduction of anemia in the infant population of Iquitos. 

It is recommended its implementation on a larger scale and the realization of 

additional studies to evaluate its nutritional impact. 

 

Keywords: sensory evaluation, heme iron, Iron Quinoa Shake, Kruskal-Wallis. 
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INTRODUCCIÓN 

La nutrición humana está condicionada por factores económicos, sociales y 

culturales, que influyen en las decisiones alimentarias diarias. A menudo, los 

individuos no eligen los alimentos únicamente por su valor nutricional, sino 

que toman en cuenta aspectos como el precio, el tiempo de preparación y su 

aceptación en el mercado. En el ámbito global, la deficiencia de hierro es la 

carencia nutricional más extendida, y afecta de manera desproporcionada a 

mujeres embarazadas y a niños menores de cinco años, quienes presentan 

la mayor prevalencia. En Perú, la anemia infantil es una preocupación de salud 

pública prioritaria, mayormente causada por la deficiencia de hierro. Las 

consecuencias de la anemia incluyen afectaciones al sistema inmunológico, 

retrasos en el desarrollo cognitivo y limitaciones en el crecimiento muscular 

de los niños (1). 

La infancia es una etapa crítica en el desarrollo y maduración de los 

individuos. Para los niños, el período escolar representa un proceso exigente 

de adquisición de conocimientos y experiencias. Para optimizar este proceso, 

es fundamental proporcionar una alimentación equilibrada y rica en nutrientes 

esenciales, que permita tanto el crecimiento físico como un rendimiento 

académico adecuado. Una dieta de alta calidad no solo contribuye al 

aprendizaje, sino que también previene la aparición de malnutrición y anemia, 

factores que pueden tener efectos perjudiciales a largo plazo (2,3). 

Según la Encuesta Demográfica y de Salud Familiar (ENDES) de 2023, la 

anemia en la región Loreto afectaba al 58.1% de los niños, lo que representa 

una reducción del 5% respecto al 63.1% registrado en 2022. A pesar de esta 

disminución, la prevalencia de anemia sigue siendo preocupante. Si no se 

interviene de manera efectiva, las consecuencias de esta deficiencia en la 

salud y desarrollo de los niños podrían prolongarse durante toda su vida. En 

este contexto, el papel del profesional de la nutrición es clave para 

implementar estrategias que contribuyan a la disminución de estas cifras 

alarmantes en la región amazónica (4). 

La Organización Mundial de la Salud (OMS) resalta la importancia de detectar 

y tratar deficiencias nutricionales como la carencia de hierro en niños menores 
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de cinco años, ya que prevenirla puede evitar consecuencias graves e 

irreversibles, como el deterioro del desarrollo cerebral, que afecta 

directamente al rendimiento académico. Si la deficiencia de hierro persiste 

durante la infancia, el desarrollo cognitivo y el aprendizaje se ven 

comprometidos (5). 

Actualmente, muchos alimentos industrializados diseñados para prevenir la 

anemia son deficientes en hierro hemínico, la forma de hierro de mayor 

biodisponibilidad. Ante este panorama, surge la necesidad de formular 

alimentos que contengan hierro hemínico, como la mezcla alimenticia Iron 

Quinua Shake, una alternativa enriquecida con hierro hemínico. La presente 

investigación determinó la aceptabilidad de esta mezcla en niños en edad 

escolar de cuatro instituciones educativas de Iquitos. El objetivo es 

proporcionar una opción viable y aceptada por los escolares, en contraste con 

los suplementos tradicionales de hierro no hemínico, como las gotas de sulfato 

ferroso, que son frecuentemente rechazadas por su sabor desagradable y 

efectos secundarios como el estreñimiento. 

Evaluar la aceptabilidad del Iron Quinua Shake permitirá no solo aportar datos 

valiosos para la academia y el estado peruano (Ministerio de Salud y 

programas sociales), sino también ofrecer una alternativa nutricional que 

mejore los niveles de hemoglobina, refuerce el sistema inmunológico y 

optimice la capacidad cognitiva y el rendimiento académico de los niños. 

Asimismo, la industria alimentaria podrá contar con una base científica para 

formular productos con alto contenido de hierro hemínico, aprovechando 

ingredientes de reconocida calidad nutricional del Perú. Esta alternativa se 

plantea como una opción viable para su implementación en programas 

sociales como Qali Warma y Cuna Más, contribuyendo a la mejora de la salud 

pública en el país. 

 

 



 
 

CAPÍTULO I: MARCO TEÓRICO 

1.1 Antecedentes 

Santacruz (6), en el año 2022 determino la aceptabilidad de un ceral 

extruido a base de arroz, trigo, cañihua y harina de sangre vacuno. La 

investigación fue experimental con enfoque cuantitativo. Se formula y 

caracterizo el ceral, así como evaluar sensorialmente la aceptabilidad, 

utilizando jueves semientrenados, mediante umna escala hedónica. Como 

resultado del análisis de la varianza en el atributo olor no mostró diferencias 

significativas entre las formulaciones, pero sí en el sabor, el color, el aspecto 

general y la textura. Se realizó la prueba de Tukey, seleccionándose la 

formulación F3 (50% de r roto). Concluyendo que la formulación F3 que 

contiene 4% de hierro hem fue la más aceptable sensorialmente.  

En el año 2021 Rodríguez et al (7), determino la aceptabilidad de una 

mezcla de hierro hemínico, cacao y camu-camu a base de quinua roja en 

niños de 4 a 6 años. La investigación tuvo un enfoque cuantitativo de tipo 

experimental. La prueba de aceptabilidad se realizó utilizando una escala 

hedónica, donde las mezclas fueron reconstituidas en 60 mL de leche a menos 

de 50ºC. Los resultados muestran que la mezcla tuvo 4.72 puntos de 

aceptabilidad de 5 puntos planteados en la escala con un intervalo de 

confianza de 95%. Llegando a la conclusión que la mezcla evaluada presenta 

una aceptabilidad buena para el consumidor.  

En 2020, Adrianzén y Julca (8) investigaron la aceptabilidad de barras 

de cereales elaboradas con quinua (Chenopodium quinoa), cañihua (C. 

pallidicaule) y hierro hemínico, dirigidas a la población infantil. Este estudio 

empleó un diseño experimental para evaluar la aceptabilidad a través de una 

prueba hedónica, en la que participaron como panelistas estudiantes de las 

instituciones educativas N° 1279 y N° 17678, ubicadas en el distrito de 

Chirinos, San Ignacio. Según el test de Friedman, la muestra M3 fue la más 

aceptada tanto en los niveles de educación inicial como en primaria, 

destacando por su contenido de hierro, el cual cubría el 87.2% del 

requerimiento diario para niños. Esta muestra contenía un 75% de quinua, 

25% de cañihua y 15% de hierro hemínico. El estudio concluyó que se 
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lograron desarrollar barras de cereales con buen valor nutricional y alta 

aceptabilidad en cuanto a color, olor, sabor y apariencia, lo que las convierte 

en una alternativa viable para combatir la anemia y la desnutrición en la región 

de Cajamarca. 

Muñoz (9) en el 2019, llevó a cabo una investigación con el objetivo 

de evaluar la aceptabilidad y el efecto de una mezcla alimenticia fortificada 

con hierro hemínico sobre los niveles de hemoglobina en niños de entre 3 y 5 

años diagnosticados con anemia moderada en la Institución Educativa Inicial 

Glorioso San Carlos, Puno. El estudio fue de tipo longitudinal y cuasi 

experimental, y contó con una muestra de 35 niños. Para determinar la 

aceptabilidad del producto, se utilizó una prueba hedónica. Los resultados 

revelaron un alto nivel de aceptación del producto en todas sus características 

evaluadas. Asimismo, se observó un impacto favorable en la hemoglobina de 

los participantes, con un incremento promedio de 0.58 g/dL tras el consumo 

del producto enriquecido. En conclusión, se demostró que la mezcla 

alimenticia no solo tuvo una alta aceptación entre los niños, sino que también 

contribuyó de manera efectiva a la mejora de los niveles de hemoglobina, 

favoreciendo la disminución de la anemia leve en la población evaluada. 

Lázaro  (10), en el 2016 realizó un estudio que tuvo como uno de sus 

objetivos determinar la aceptabilidad de galletas nutricionales elaboradas con 

harina de sangre bovina en niños de 6 a 11 años. La metodología incluyó la 

aplicación de pruebas hedónicas de tres puntos ("me gusta", "ni me gusta ni 

me disgusta", y "me disgusta") para evaluar la aceptación del producto. La 

muestra estuvo compuesta por 21 niños de una institución educativa, quienes 

participaron en la evaluación sensorial del producto. Los resultados mostraron 

que la galleta con un 25% de sustitución fue la más aceptada por los niños, 

siendo estadísticamente significativa en comparación con el 30% (p < 0.05). 

Se concluyó que la formulación de galletas con un 25% de harina de sangre 

bovina tiene una buena aceptabilidad sensorial, lo que la convierte en una 

opción viable como complemento alimenticio enriquecido con hierro hem en 

poblaciones infantiles. 
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1.2 Bases Teóricas 

1.2.1 Anemia 

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), la anemia es una 

condición caracterizada por un número insuficiente de glóbulos rojos o por una 

concentración de hemoglobina inferior a los niveles normales. La hemoglobina 

es esencial para transportar oxígeno a los tejidos del cuerpo, y cuando su 

cantidad es baja, se produce una disminución en la capacidad del organismo 

para recibir oxígeno, lo que provoca síntomas como fatiga, debilidad, mareos 

y dificultad para respirar (11).  

1.2.1.1 Causas de la anemia 

Entre las principales causas de la anemia se incluyen deficiencias 

nutricionales, especialmente de hierro, folato, vitamina B12 y vitamina A, 

además de infecciones, enfermedades crónicas, condiciones ginecológicas y 

hereditarias. En todo el mundo, la OMS estima que alrededor del 40% de los 

niños entre 6 y 59 meses, el 37% de las mujeres embarazadas y el 30% de 

las mujeres entre 15 y 49 años sufren de anemia. La deficiencia de hierro es 

la causa nutricional más común y está estrechamente vinculada con el 

desarrollo cognitivo y motor en los niños, además de afectar la productividad 

en los adultos (12,13) 

➢ Síntomas 

Los síntomas de la anemia incluyen cansancio, debilidad, mareos y 

somnolencia. Los niños y las mujeres embarazadas son los que corren mayor 

riesgo de muerte por esta enfermedad durante el embarazo y la infancia. La 

anemia ferropénica, a menudo conocida como carencia de hierro, afecta al 

desarrollo cognitivo y físico de los niños y a la productividad de los adultos, 

según muchos estudios (14). 

La desnutrición y la mala salud son los principales factores de riesgo 

de la anemia. El retraso del crecimiento y el adelgazamiento, el bajo peso al 

nacer, el sobrepeso y la obesidad en los jóvenes debido a la falta de energía 

para hacer ejercicio son problemas nutricionales que pueden derivarse de ella. 

La incapacidad de los niños para quemar calorías mediante el ejercicio 
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provoca estos problemas. El bajo rendimiento académico de los niños 

relacionado con la anemia y la menor productividad laboral de los adultos 

pueden tener ramificaciones sociales y económicas para la persona y su 

familia (14). 

➢ Tratamiento 

La anemia ferropénica es el tipo más común de anemia y puede 

tratarse con ajustes alimentarios, mientras que otras necesitan un tratamiento 

más riguroso. La anemia debe diagnosticarse con precisión para conocer su 

incidencia y epidemiología, diseñar medidas de salud pública y tratar a las 

personas a lo largo de toda su vida (14). 

1.2.1.2 Prevalencia de la anemia 

La prevalencia de la anemia varía según la edad, el sexo, la altitud de 

residencia, el hábito de fumar y el estado de embarazo, afectando 

principalmente a niños pequeños, mujeres en edad reproductiva y mujeres 

embarazadas o en posparto. La anemia a nivel mundial es significativa, 

especialmente en grupos vulnerables como niños y mujeres. Según la OMS, 

en 2019, alrededor del 39.8% de los niños de 6 a 59 meses y el 29.9% de las 

mujeres de 15 a 49 años padecían anemia a nivel mundial (15). 

En 2023, la prevalencia de anemia en Perú afectó al 43.1% de los 

niños de 6 a 35 meses de edad, según la Encuesta Nacional de Demografía 

y Salud (ENDES) (16). Esta situación es más crítica en áreas rurales, donde 

la anemia afecta al 50.3% de los niños, en comparación con el 40.2% en áreas 

urbanas. Además, las regiones con mayor prevalencia incluyen Puno (70.4%), 

Ucayali (59.4%) y Madre de Dios (58.3%). 

En Loreto, la anemia en 2023 afectó al 58.1% de los niños y niñas de 

6 a 35 meses de edad, pero cabe destacar su reducción en relación con el 

2022 en que llegó al 63%.En Loreto, aunque se logró una ligera reducción en 

comparación con años anteriores, sigue siendo una de las regiones más 

afectadas. Estos datos refuerzan la importancia de implementar estrategias 

multisectoriales para combatir la anemia, incluyendo la promoción de la 

lactancia materna y la suplementación con hierro (16). 
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1.2.1.3 Clasificación de las Anemia 

La categorización morfológica según el volumen corpuscular medio 

de glóbulos rojos (VCM) divide la anemia en microcítica, normocítica y 

macrocítica (17,18). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1.2.1.4 Absorción del Hierro 

El hierro es un bioelemento presente en muchas comidas, y su 

absorción depende del tipo. Por lo tanto, nuestro organismo utiliza el hierro de 

forma diferente. La parte superior del yeyuno y el duodeno absorben este 

mineral. Anteriormente, el ácido clorhídrico del estómago ayudaba a que el 

hierro pasara de la forma ferrosa a la férrica, lo que aumentaba su absorción. 

Así, el hierro ferroso se convierte en férrico (19). 

➢ Hierro Inorgánico 

El mundo vegetal proporciona hierro no hemo, que se encuentra en 

las verduras de hoja verde, las legumbres, los frutos secos y los cereales. El 

hierro no hemo es inorgánico. El ácido clorhídrico del estómago convierte el 

hierro inorgánico en hierro ferroso (Fe2+) debido a la vitamina C y al bajo pH 

gástrico. La forma química soluble puede atravesar la barrera mucosa 

intestinal. El intestino delgado sólo puede absorber iones ferrosos, por lo que 
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todo el hierro inorgánico debe transformarse en Fe2+. El ácido ascórbico, los 

aminoácidos y los azúcares pueden crear quelatos de hierro de bajo peso 

molecular. Estos quelatos ayudan a las células intestinales a absorber el 

hierro (18). Debido a un receptor en la membrana del borde en cepillo, la 

membrana mucosa intestinal puede secuestrar el hierro y dejarlo entrar en el 

citoplasma celular. El metabolismo adecuado del hierro requiere esta 

habilidad. La apotransferrina citosólica aumenta la tasa y la eficacia de la 

absorción del hierro. En el citosol, la ceruloplasmina (endoxidasa I) transforma 

el hierro ferroso en férrico. Esto permite a la apotransferrina absorber el hierro 

y convertirlo en transferrina (20). 

➢ Hierro Hemo

Su fuente son los alimentos de origen animal y se denomina hemínico 

en referencia a la sangre. Se encuentra en todo tipo de carnes, principalmente 

en las carnes rojas, y su absorción oscila entre un 20-30%. Tras la 

degradación de la globina por las proteasas endoluminales o de la membrana 

de los enterocitos, este tipo de hierro puede atravesar la membrana celular en 

su forma inalterada de metaloporfirina. Para mantener el hemo en estado 

soluble y garantizar su absorción, se necesitan los productos de esta 

degradación. Esto mantiene al hemo en un estado en el que puede ser 

utilizado. Aunque es probable que sólo una pequeña parte del hemo se 

transfiera directamente a la sangre portal, la hemo oxigenasa del citosol es 

responsable de la liberación del hierro de la estructura del tetrapirrol (17,21). 

1.2.2 Nivel de hemoglobina 

La anemia se diagnostica midiendo la hemoglobina. Esta prueba mide 

la hemoglobina en un volumen determinado de sangre en gramos por decilitro 

(g/dL) o gramos por litro. La OMS recomienda medir la concentración de 

hemoglobina utilizando la cianometahemoglobina. La espectrofotometría mide 

de este modo. Se diluye una cantidad determinada de sangre con un reactivo 

y un fotómetro preciso y equilibrado mide la concentración de hemoglobina a 

lo largo del tiempo. Los niños, los adolescentes y las mujeres embarazadas 

deben utilizar técnicas directas como la cianometahemoglobina 

(espectrofotómetro) y la azidametahemoglobina (hemoglobinómetro) o los 
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analizadores automáticos y semiautomáticos de los contadores 

hematológicos para procesar la hemoglobina (22). 

Tabla 1: Valores de referencia de hemoglobina en Niños, 

Adolescentes y Puérperas (hasta 500msnm). 

Fuente: Norma Técnica – Manejo Terapéutico y Preventivo de la Anemia en Niños, 

Adolescentes, Mujeres Gestantes y Puérperas (23). 
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1.2.3 Prueba sensorial de aceptabilidad 

La medición de las respuestas sensoriales ha sido fundamental en 

este campo desde 1945, pero su capacidad para predecir con precisión las 

elecciones alimentarias de los consumidores es cada vez más criticada. Las 

pruebas de ubicación central son populares para recopilar datos afectivos de 

los consumidores debido a su control sobre los factores de confusión, que 

podrían afectar la percepción sensorial. Sin embargo, estos entornos difieren 

significativamente de los entornos de comidas normales, lo que impulsa una 

reevaluación de las pruebas sensoriales hacia contextos de consumo más 

realistas (24). 

El campo de la investigación sensorial y de consumo reconoce cada 

vez más la importancia de la validez ecológica de los datos sensoriales, 

haciendo hincapié en el contexto en el que se evalúan los alimentos y las 

bebidas. Aunque inicialmente se centraron en comprender la aceptación de 

los alimentos por parte de los consumidores, la aplicación de estos 

conocimientos se ha ampliado a la investigación sensorial (24,25). 

La prueba de aceptabilidad sensorial es una herramienta clave en el 

desarrollo de productos alimentarios, y existen varios tipos de pruebas que se 

utilizan para evaluar la respuesta de los consumidores ante las características 

de un producto. Entre los tipos más comunes de pruebas se encuentran (26): 

Pruebas Hedónicas o Afectivas: Estas evalúan el grado de agrado o 

desagrado de los consumidores hacia un producto alimenticio. Los 

participantes, que suelen ser no entrenados, indican su nivel de aceptación 

utilizando escalas como la escala hedónica de 9 puntos, que va desde "me 

gusta extremadamente" hasta "me disgusta extremadamente". Otra opción es 

la escala JAR (Just About Right), que mide si un atributo específico (como la 

salinidad o dulzura) está en el nivel correcto (27,28). 

Análisis Descriptivo Sensorial: Utilizado por panelistas entrenados, 

este método cuantifica y describe las características sensoriales del producto, 

como el sabor, textura y aroma, con precisión. Algunos ejemplos de este 

método son el Perfil del Sabor, el Análisis Descriptivo Cuantitativo (QDA) y el 
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Perfil de Textura, que permiten identificar qué atributos del producto necesitan 

ser ajustados para mejorar la aceptabilidad(27,28). 

1.2.4 Iron Quinua Shake 

Esta combinación reforzada de nutrientes previene la anemia en 

niños, embarazadas y ancianos. Se puede consumir en papillas, purés, 

mazamorras y otras preparaciones a partir de los 6 meses. Fue creado por 

profesionales expertos en alimentación saludable. Esta mezcla lista para 

tomar con sabor a chocolate contiene Ácido Fólico, DHA, Fibra Dietética y 

Hierro Hemínico y está suavemente edulcorada con Stevia.La anemia 

megaloblástica está relacionada con la deficiencia de vitamina B12 y B9. 

Estas vitaminas pueden ser deficientes debido a una ingesta reducida, a 

cambios en el transporte y la absorción, o a una mayor demanda durante el 

embarazo, la lactancia o diversos trastornos. Este producto fue creado para 

ayudar a combatir este y otros tipos de anemia, ya que está suplementado 

con vitamina B9 y B12 (29). 

Cada 2 cucharaditas o 1 cucharada sopera colmada aportan 20 

gramos de producto, 14mg de hierro hemo, 400ug de ácido fólico, 2,4ug de 

cianocobalamina, 100mg de vitamina C, DHA y alto contenido en fibra soluble.  

Este medicamento previene la deficiencia hemoplásica de hierro, la 

anemia megaloblástica y la anemia perniciosa (vitamina B12). Iron Quinoa 

Shake contiene harina de quinoa micropulverizada, hierro hemínico bovino en 

polvo, cacao en polvo, inulina vegetal en polvo (Achioria), harina de camu 

camu, espirulina en polvo, DHA, DHA y DHA, DHA y EPA de origen marino, 

cultivo probiótico (Lactobacillus plantarum), Stevia, vitamina C, viacina B3, 

piridoxina B6, tiamina B1, riboflavina B2, ácido fólico B9, cianocobalamina B12 

y zinc (29). 
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Tabla 2: Información nutricional 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

1.3 Definición de términos básicos 

➢ Alimentación saludable: una alimentación saludable es aquella que 

proporciona los nutrientes esenciales que el cuerpo necesita para 

funcionar de manera óptima, mantener un peso adecuado y prevenir 

enfermedades. Este tipo de dieta se caracteriza por incluir una amplia 

variedad de alimentos frescos y naturales como frutas, verduras, 

cereales integrales, proteínas magras, y grasas saludables. Además, 

promueve la ingesta moderada de azúcares, sodio y alimentos 

ultraprocesados (30). 

➢ Anemia por deficiencia de hierro: la anemia por deficiencia de 

hierro es una condición en la que el cuerpo no tiene suficiente hierro 
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para producir hemoglobina, la proteína de los glóbulos rojos que 

transporta oxígeno (31).  

➢ Anemia: la anemia es una condición en la que el cuerpo no tiene

suficientes glóbulos rojos sanos o una cantidad adecuada de

hemoglobina, que es la proteína responsable de transportar oxígeno

a los tejidos (32,33)

➢ Ferritina Sérica: la ferritina sérica es una proteína que almacena

hierro en el cuerpo y lo libera de manera controlada cuando es

necesario (34).

➢ Hemoglobina: la hemoglobina es una proteína presente en los

glóbulos rojos que tiene la función vital de transportar oxígeno desde

los pulmones hacia los tejidos de todo el cuerpo y de llevar el dióxido

de carbono de vuelta a los pulmones para su eliminación (35).

➢ Hierro: el hierro es un mineral esencial para el cuerpo humano, ya

que juega un papel crucial en la formación de la hemoglobina, la

proteína de los glóbulos rojos encargada de transportar el oxígeno a

los tejidos. Además, el hierro participa en diversos procesos

metabólicos y en la producción de energía (20).

➢ Prueba de aceptabilidad sensorial: es una evaluación que mide la

respuesta de los consumidores ante las características organolépticas

de un alimento o producto, como el sabor, olor, textura, color y

apariencia. Generalmente se utiliza una escala hedónica en la que los

panelistas, quienes suelen ser consumidores potenciales o expertos,

califican su nivel de agrado o desagrado hacia el producto. Este tipo

de prueba es fundamental en el desarrollo de nuevos alimentos, ya

que permite conocer el grado de aceptación y las preferencias del

público objetivo antes de su comercialización (28).
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CAPÍTULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES 

2.1 Hipótesis 

La mezcla alimenticia a base de quinua con hierro hemínico tiene una 

aceptabilidad estadísticamente significativa en niños de edad escolar de 

cuatro instituciones educativas, Iquitos 2024.



2.2 Variables y su operacionalización 
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CAPÍTULO III: METODOLOGÍA 

3.1 Diseño de investigación 

El presente proyecto tuvo un enfoque cuantitativo, no experimental, 

de tipo descriptivo con alcance explicativo. No experimental, porque no se 

manipularon variables, descriptivo porque evaluó las características 

sensoriales de nuestro producto. 

3.2 Diseño muestral 

La unidad de análisis y muestreo fueron los estudiantes escolares de 

2do a 6to grado de primaria de cuatro instituciones educativas. 

3.2.1 Población y muestra 

Población 

La población estuvo conformada por 200 alumnos de cuatro 

instituciones educativas de educación primaria. 

Muestra 

Para determinar la muestra se realizó un muestreo no probabilístico 

por conveniencia, donde se tuvo como muestra el total de la población, 

asimismo, la muestra estuvo dividida en 50 estudiantes por cada centro 

educativo.  La selección de la muestra se realizó aplicando los criterios de 

inclusión y exclusión, y se realizó un muestreo aleatorio al azar, escogiendo 

10 estudiantes por cada grado de estudio. 

3.2.2 Criterios de inclusión y exclusión 

Criterios de inclusión 

➢ Estudiantes que se encuentren dentro del 2do al 6to grado del

nivel primario.

➢ Estudiantes cuyos padres acepten su participación en la

investigación.

➢ Estudiantes que se encuentren Sanos con respecto a los sentidos

del gusto, olfato y vista.
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Criterios de exclusión 

➢ Estudiantes que se encuentren fuera del 2do al 6to grado del nivel

primario.

➢ Estudiantes cuyos padres no acepten su participación en la

investigación.

➢ Estudiantes que presenten algún problema con el sentido del gusto,

olfato y vista.

➢ Estudiantes que se encuentren con enfermedades, que pudiera

afectar el funcionamiento adecuado de los sentidos del gusto, olfato

y vista.

3.3 Técnica, instrumentos y procedimientos de recolección de 

datos 

3.3.1 Técnica 

La entrevista directa fue la técnica utilizada para la recolección de los 

datos. 

3.3.2 Instrumento 

Para la recolección de los datos se utilizó en primera instancia un 

consentimiento informado (Anexo 1) el cual fue firmando por el padre, madre 

y/o apoderado del escolar, con el fin de autorizar la participación del escolar 

en la investigación. 

Para determinar la aceptabilidad del producto a evaluar, se utilizó una 

escala hedónica facial mixta (Anexo 2), la cual contó con cinco ítems (Caras 

faciales), las cuales tienen valores de clasificación de: me disgusta mucho, no 

me gusta, ni me gusta, ni me disgusta, me gusta, me gusta mucho. 

Para determinar la confiabilidad de los instrumentos a utilizar en este 

caso de la escala hedónica facial mixta, esta fue validada por juicio de experto, 

con evaluadores expertos en el tema. 
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3.3.3 Procedimiento de recolección de datos 

➢ Mezcla alimenticia Iron Quinua Shake

En un proyecto propuesto por un grupo de nutricionistas

profesionales, que surgió como idea en la Liga Contra el Cáncer, 

profesionales colegiados y estudiantes de último año que realizaban sus 

prácticas en la Liga Contra el Cáncer aportaron ideas y formularon la mezcla 

alimenticia Iron Quinoa Shake con hierro hemo, que ahora cuenta con registro 

sanitario y está en el mercado.  

➢ Prueba de aceptabilidad

En primer momento el presente proyecto pasó por una evaluación del

comité de ética de la Universidad Nacional de la Amazonía Peruana. 

Conseguido la aprobación por parte del comité de ética de la UNAP, se solicitó 

el permiso correspondiente a cada institución educativa para poder realizar la 

investigación, posterior a ello se llamó a una reunión a los padres de familia, 

donde se les explicó de que trata el estudio, y que la participación de sus hijos 

es voluntaria. Una vez obtenido el consentimiento informado, se procedió 

aplicar el instrumento, el cual consta de los siguientes pasos: 

➢ Preparación (rehidratación de la mezcla alimenticia): La mezcla

alimenticia fue reconstituida utilizando agua tibia y se añadió 20 gramos

de mezcla a un vaso.

➢ Se explicó a cada escolar en el procedimiento de recolección de los

datos, explicándoles que se les hará entrega de un vaso con una

mezcla rica en hierro, para prevenir la anemia, y que ellos deberán

tomarla y que el investigador les mostrara 5 caras faciales que

describirá lo que ellos sienten del producto que están consumiendo, de

acuerdo con los atributos sabor, olor y color.

➢ La investigadora, procedió a entregar la mezcla alimenticia

reconstituida al escolar, y mostro los cinco ítems con las caras faciales,

y lleno la ficha de acuerdo con la respuesta que el niño muestre.

3.4 Procesamiento y análisis de datos 

Una vez recogidos, los datos se tabularon en Microsoft Excel y se 

enviaron a SPSS 25. La investigación empleó estadística descriptiva y la 
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prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis para muestras independientes a fin 

de establecer la aceptación. 

3.5 Aspectos éticos 

El presente estudio no atento contra la moral y ética del participante, 

dado que el producto examinado cuenta con registro sanitario 

(I8652319N/NABOPR). El padre y/o la madre dieron permiso informado y 

dejaron participar libremente a su hijo menor de edad, y los datos fueron 

procesados como grupo. 
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CAPÍTULO IV: RESULTADOS 

4.1 Características generales de la muestra 

La muestra de 200 escolares está distribuida equitativamente en 

términos de sexo, con un 55% de hombres y un 45% de mujeres, y de manera 

igualitaria entre cuatro instituciones, cada una con un 25% de los 

participantes. Asimismo, la distribución por grado de estudio es balanceada, 

con un 20% de los individuos en cada uno de los seis grados escolares 

(primero a sexto), lo que indica que la selección de la muestra fue 

cuidadosamente diseñada para evitar sesgos en cuanto a estos indicadores 

(ver Tabla 3). 

Tabla  3: Características generales de la muestra en estudio. 

 N N% 

Sexo 

Masculino 110 55,0 

Femenino 90 45,0 

Total 200 100,0 

Institución 

Institución educativa 1 50 25 

Institución educativa 2 50 25 

Institución educativa 3 50 25 

Institución educativa 4 50 25 

Total 200 100,0 

Grado de estudio 

2do grado 40 20 

3er grado 40 20 

4to grado 40 20 

5to grado 40 20 

6to grado 40 20 

Total 200 100,0 
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4.2 Aceptabilidad del producto 

Se aplicó la prueba no paramétrica de Kruskal-Wallis (P ≤ 0,05) a los 

datos recogidos de la prueba sensorial de la mezcla alimenticia enriquecida 

con hierro hemínico, donde se evaluó 3 atributos sensoriales: color, olor, y 

sabor. Con el fin de dar una mejor interpretación a los resultados, la escala 

hedónica fue codificada de la siguiente manera: 1: me disgusta mucho; 2: no 

me gusta; 3: ni me gusta, ni me disgusta; 4: me gusta; 5: me gusta mucho. Y 

los datos fueron analizados teniendo en cuenta el sexo y la institución 

educativa (I.E.). 

4.2.1 Atributo color 

4.2.1.1 Estadística descriptiva 

Tabla  4: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo color por sexo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

La tabla 4 muestra la preferencia por el atributo "color" entre 200 

escolares, desglosada por sexo. Un 0.5% de los encuestados totales expresó 

que le "me disgusta mucho". Un 7.5% indicó que "no le gusta". El 2.5% mostró 

una actitud neutral ("ni me gusta, ni me disgusta"). El 81% de los encuestados 

expresó que "me gusta", con un mayor porcentaje de hombres (43.5%) que 
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de mujeres (37.5%). Finalmente, el 8.5% dijo que "me gusta mucho". En 

general, se observa una tendencia clara de preferencia positiva por el atributo 

"color", predominando entre los hombres. 

Tabla  5: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo color por institución educativa (I.E). 

 
INSTITUCIÓN 

I.E. 1 I. E. 2 I. E. 3 I. E. 4 Total 

ATRIBUTO 

COLOR 

Me disgusta 

mucho 

n 0 0 1 0 1 

%N 0,0% 0,0% 0,5% 0,0% 0,5% 

No me gusta 
n 7 5 2 1 15 

%N 3,5% 2,5% 1,0% 0,5% 7,5% 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

n 4 0 0 1 5 

%N 2,0% 0,0% 0,0% 0,5% 2,5% 

Me gusta 
n 31 44 43 44 162 

%N 15,5% 22,0% 21,5% 22,0% 81,0% 

Me gusta 

mucho 

n 8 1 4 4 17 

%N 4,0% 0,5% 2,0% 2,0% 8,5% 

Total 
n 50 50 50 50 200 

%N 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 100,0% 

 

La tabla 5 refleja la preferencia por el atributo "color" entre 200 

escolares distribuidos equitativamente en cuatro instituciones educativas. 

Solo el 0.5% de los encuestados de la I.E. 3 indicó que "me disgusta mucho". 

El 7.5% no mostró agrado por el color, siendo más frecuente en la I.E. 1 (3.5%) 

y la I.E. 2 (2.5%). El 2.5% de los encuestados manifestó una actitud neutral 

("ni me gusta ni me disgusta"), mayormente en la I.E. 1 (2%) y la I.E. 4 (0.5%). 

El 81% expresó que "me gusta" el color, con una distribución similar en las 

cuatro instituciones, rondando entre 21.5% y 22%. Finalmente, el 8.5% señaló 

que "me gusta mucho", siendo más común en la I.E. 1 (4%) y la I.E. 3 y 4 (2% 

cada una). Siendo la preferencia por el atributo "color" mayoritaria en todas 

las instituciones. 
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4.2.1.2 Estadística inferencial (Kruskal-Wallis para muestras 

independientes) 

La tabla 6 muestra el análisis inferencial aplicando la prueba Kruskal-

Wallis de muestras independientes, de las respuestas de los 200 evaluados 

en lo que respecta al atributo color, reportando un estadístico de prueba de 

0.64. Y una significancia bilateral de 0.800, lo que indica que no se 

encontraron diferencias significativas entre las muestras evaluadas. Es decir, 

el análisis sugiere que las muestras son estadísticamente similares en 

relación con el atributo color. 

Tabla  6: prueba de Kruskal-Wallis para el atributo color 
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Este gráfico 2 muestra una comparación entre los valores del atributo 

"color" para los grupos de sexo masculino y femenino. Se visualiza la 

distribución del atributo en cada grupo. Las líneas horizontales indican las 

medianas de cada grupo, que parecen estar alrededor del valor 4 (me gusta) 

para ambos sexos. Los asteriscos dispersos representan valores extremos o 

atípicos en los datos. No existiendo una diferencia significativa entre hombres 

y mujeres en cuanto a su evaluación del atributo "color", ya que las medianas 

para ambos grupos son similares, lo que coincide con el resultado de la prueba 

de Kruskal-Wallis que no mostró diferencias significativas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 1: distribución del atributo color en cada grupo 
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La mayoría de los encuestados evaluó el atributo "color" de manera 

positiva, con una clara concentración de respuestas en el valor 4 (indica que 

"me gusta"). La desviación estándar relativamente baja (0.67) sugiere que las 

respuestas están bastante concentradas alrededor de la media (3.9), lo que 

indica una opinión bastante uniforme entre los participantes (Ver gráfico 3). 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 2: información de campos continuos del atributo color. 
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4.2.2 Atributo olor 

4.2.2.1 Estadística descriptiva 

Tabla  7: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo olor por sexo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La tabla 7 muestra la preferencia por el atributo "olor" entre 200 

escolares, desglosada por sexo. El 10% indicaron que "me disgusta mucho", 

en cuanto a quienes señalaron que "no les gusta", fueron el 17%. En la 

categoría de neutralidad ("ni me gusta, ni me disgusta"), totalizan el 15.5%. La 

mayoría de los encuestados indicaron que "me gusta" el olor, con un 34.5%. 

Finalmente, el 28% señalaron que "me gusta mucho". La mayoría de los 

encuestados muestra una preferencia positiva por el atributo "olor". 
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Tabla  8: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo olor por institución educativa (I.E). 

 
INSTITUCIÓN 

I.E. 1 I. E. 2 I. E. 3 I. E. 4 Total 

ATRIBUTO 

OLOR 

Me disgusta 

mucho 

n 6 3 1 0 10 

%N 3,0% 1,5% 0,5% 0,0% 5,0% 

No me gusta 
n 7 8 9 10 34 

%N 3,5% 4,0% 4,5% 5,0% 17,0% 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

n 5 9 9 8 31 

%N 2,5% 4,5% 4,5% 4,0% 15,5% 

Me gusta 
n 20 16 17 16 69 

%N 10,0% 8,0% 8,5% 8,0% 34,5% 

Me gusta 

mucho 

n 12 14 14 16 56 

%N 6,0% 7,0% 7,0% 8,0% 28,0% 

Total 
n 50 50 50 50 200 

%N 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 100,0% 

 

La tabla 8 refleja la preferencia por el atributo "olor" entre 200 

escolares distribuidos equitativamente en cuatro instituciones educativas. Un 

3% de los encuestados de la I.E. 1, 1.5% de la I.E. 2, 0.5% y ningún estudiante 

de la I.E. 4 indicaron que "me disgusta mucho" el olor. Respecto a quienes 

señalaron que "no me gusta", la distribución fue más uniforme, con 3.5% en 

la I.E. 1, 4% en la I.E. 2, 4.5% en la I.E. 3 y 5% en la I.E. 4, sumando un total 

de 17%. La mayoría indicó que "me gusta" el olor, con 34.5%. Finalmente, el 

28% señalaron que "me gusta mucho". En general, la mayoría de los 

encuestados mostró una preferencia positiva por el atributo "olor". 
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4.2.2.2 Estadística inferencial (Kruskal-Wallis para muestras 

independientes) 

La tabla 6 muestra el análisis inferencial aplicando la prueba Kruskal-

Wallis de muestras independientes, de las respuestas de los 200 evaluados 

en lo que respecta al atributo olor, reportando un estadístico de prueba de 

1.637. Y una significancia bilateral de 0.201, lo que indica que no se 

encontraron diferencias significativas entre las muestras evaluadas. Es decir, 

el análisis sugiere que las muestras son estadísticamente similares en 

relación con el atributo olor. 

Tabla  9: prueba de Kruskal-Wallis para el atributo olor. 
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Este gráfico 4 de cajas y bigotes muestra la distribución del atributo 

"olor" para hombres y mujeres. Ambas cajas son muy similares en cuanto a la 

mediana y el rango intercuartil, lo que sugiere que no hay una diferencia 

significativa entre ambos sexos en cuanto a la percepción del atributo "olor". 

La mediana se encuentra alrededor del valor 4 en ambos casos, lo que indica 

que la mayoría de las personas, independientemente de su sexo, tiene una 

opinión positiva hacia el atributo "olor". Además, el rango se extiende desde 

aproximadamente 2 hasta 5, lo que muestra que existen algunos valores más 

bajos y más altos, pero en general la opinión es homogénea entre ambos 

grupos. 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 3: distribución del atributo olor en cada grupo 
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La mayoría de los encuestados evaluó el atributo "olor" de manera 

positiva, con una clara concentración de respuestas cerca al valor 4 (indica 

que "me gusta"). La desviación estándar relativamente baja (1.20) sugiere que 

las respuestas están bastante concentradas alrededor de la media (3.6), lo 

que indica una opinión bastante uniforme entre los participantes (Ver gráfico 

5). 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 4: Información de campos continuos del atributo olor 
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4.2.3 Atributo sabor 

4.2.3.1 Estadística descriptiva 

Tabla  10: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo sabor por sexo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

La tabla 10 muestra la preferencia por el atributo "sabor" entre 200 

escolares, desglosada por sexo. El 6.5% indicaron que "me disgusta mucho", 

en cuanto a quienes señalaron que "no me gusta", fueron el 24.0%. En la 

categoría de neutralidad ("ni me gusta, ni me disgusta"), totalizan el 7.0%. La 

mayoría expreso que "me gusta" el sabor, con un 40.1%. Finalmente, el 22% 

señalaron que "me gusta mucho". La mayoría de los encuestados muestra 

una preferencia positiva por el atributo "sabor". 
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Tabla  11: calificaciones asignadas por los evaluados en la prueba de 

aceptabilidad del atributo sabor por institución educativa (I.E). 

 
INSTITUCIÓN 

I.E. 1 I. E. 2 I. E. 3 I. E. 4 Total 

ATRIBUTO 

SABOR 

Me disgusta 

mucho 

n 5 6 2 0 13 

%N 2,5% 3,0% 1,0% 0,0% 6,5% 

No me gusta 
n 11 13 9 15 48 

%N 5,5% 6,5% 4,5% 7,5% 24,0% 

Ni me gusta, ni 

me disgusta 

n 6 1 4 3 14 

%N 3,0% 0,5% 2,0% 1,5% 7,0% 

Me gusta 
n 15 23 18 25 81 

%N 7,5% 11,5% 9,0% 12,5% 40,5% 

Me gusta 

mucho 

n 13 7 17 7 44 

%N 6,5% 3,5% 8,5% 3,5% 22,0% 

Total 
n 50 50 50 50 200 

%N 25,0% 25,0% 25,0% 25,0% 100,0% 

 

La tabla 11 refleja la preferencia por el atributo "sabor" entre 200 

escolares distribuidos equitativamente en cuatro instituciones educativas. Un 

2.5% de los encuestados de la I.E. 1, 3.0% de la I.E. 2, 1.0% de la I.E. 3 y 

ningún estudiante de la I.E. 4 indicaron que "me disgusta mucho" el sabor. 

Respecto a quienes señalaron que "no me gusta", la distribución fue más 

uniforme, con 5.5% en la I.E. 1,6.5% en la I.E. 2, 4.5% en la I.E. 3 y 7.5% en 

la I.E. 4, sumando un total de 24%. La mayoría indicó que "me gusta" el sabor, 

con 40.5%. Finalmente, el 22% señalaron que "me gusta mucho". En general, 

la mayoría de los encuestados mostró una preferencia positiva por el atributo 

"sabor". 
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4.2.3.2 Estadística inferencial (Kruskal-Wallis para muestras 

independientes) 

La tabla 12 muestra el análisis inferencial aplicando la prueba Kruskal-

Wallis de muestras independientes, de las respuestas de los 200 evaluados 

en lo que respecta al atributo sabor, reportando un estadístico de prueba de 

2.059. Y una significancia bilateral de 0.151, lo que indica que no se 

encontraron diferencias significativas entre las muestras evaluadas. Es decir, 

el análisis sugiere que las muestras son estadísticamente similares en 

relación con el atributo sabor. 

Tabla  12: prueba de Kruskal-Wallis para el atributo sabor 
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El gráfico 6 de cajas y bigotes muestra la distribución del atributo 

"sabor" para hombres y mujeres. Las cajas representan el rango intercuartil 

(25% a 75%) de las respuestas, y las líneas horizontales dentro de las cajas 

indican las medianas para cada grupo. La mediana es similar para ambos 

sexos, ubicándose alrededor del valor 4, lo que indica que tanto hombres 

como mujeres califican de manera similar el atributo "sabor". Las líneas 

(bigotes) que se extienden hacia arriba y hacia abajo desde las cajas sugieren 

que algunos individuos calificaron el atributo más alto o más bajo, pero no hay 

diferencias notables entre los sexos en cuanto a la distribución general de las 

respuestas. 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Gráfico 5: Distribución del atributo sabor en cada grupo 
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La mayoría de los encuestados evaluó el atributo "sabor" de manera 

positiva, la media es de 3.5, con una desviación estándar de 1.25, lo que indica 

una variación moderada en las opiniones. La mayoría de los participantes 

otorgaron una calificación de 4 al sabor, con una frecuencia cercana a 80 

personas, seguida por un número considerable de respuestas en el rango de 

3 y 5. Las respuestas más bajas, como 1 y 2, son mucho menos comunes. En 

general, la tendencia muestra que los encuestados tienden a calificar el sabor 

de manera positiva, con una leve variación hacia opiniones más extremas (Ver 

gráfico 7). 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Gráfico 6: Información de campos continuos del atributo sabor. 
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CAPÍTULO VI: DISCUSIONES 

Los resultados obtenidos en este estudio proporcionan una visión 

clara sobre la aceptabilidad sensorial de una mezcla alimenticia a base de 

quinua enriquecida con hierro hemínico en escolares.  

Al evaluar los atributos sensoriales de color, olor y sabor, se 

observaron respuestas mayoritariamente positivas por parte de los 

participantes, lo cual coincide con investigaciones previas que también 

evaluaron productos fortificados con hierro hemínico en niños. En cuanto al 

atributo color, el 81% de los encuestados señaló que " me gusta" o  "me gusta 

mucho", lo que es similar a lo reportado por Santacruz (6), quien encontró una 

alta aceptabilidad sensorial en productos enriquecidos con hierro hemínico, 

siendo el color un atributo bien valorado. Además, como en el estudio de 

Rodríguez et al. (6), donde la mezcla de quinua con hierro hemínico y cacao 

tuvo una aceptabilidad favorable en términos de color, se observa que la 

inclusión de ingredientes nutricionales funcionales como el hierro hemínico no 

afecta negativamente la percepción de este atributo en los escolares. 

Por otro lado, el análisis del atributo olor mostró que el 62.5% de los 

participantes evaluó este atributo positivamente (34.5% "me gusta" y 28% "me 

gusta mucho"). Esto se alinea con lo encontrado por Muñoz (9), quien 

demostró que la fortificación con hierro hemínico no solo mejora el valor 

nutricional del producto, sino que mantiene un alto nivel de aceptabilidad 

sensorial en términos de olor. En este estudio, se observa también que no 

hubo diferencias significativas entre las instituciones educativas en la 

percepción del olor, lo que refuerza la idea de que la fortificación con hierro 

hemínico es bien aceptada en diferentes contextos escolares. 

En cuanto al sabor, los resultados fueron igualmente positivos, con un 

62% de los escolares manifestando que "me gusta" o "me gusta mucho" el 

producto. Esto es consistente con los hallazgos de Adrianzén y Julca (8), 

quienes encontraron que los productos a base de quinua y hierro hemínico, 

como las barras de cereal, son bien aceptados en términos de sabor. La 

aceptación del sabor también fue coherente con el estudio de Lázaro (10), 
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sobre galletas enriquecidas con hierro hemínico, donde la formulación con 

mayor porcentaje de hierro fue la más aceptada sensorialmente. 

En el análisis estadístico inferencial, la prueba de Kruskal-Wallis no 

mostró diferencias significativas entre las instituciones o entre los géneros en 

cuanto a la aceptabilidad de los tres atributos evaluados. Esto sugiere que la 

percepción positiva hacia el producto es homogénea y no está influenciada 

por la institución educativa o el sexo de los participantes, lo cual es un hallazgo 

importante que respalda la viabilidad de utilizar productos fortificados con 

hierro hemínico en diferentes contextos escolares. 

Finalmente, es importante destacar que, al igual que los estudios 

mencionados, el presente trabajo evidencia que la fortificación de productos 

con hierro hemínico no solo es una estrategia viable para combatir la anemia 

infantil, sino que también resulta en productos que son bien aceptados 

sensorialmente por los niños en edad escolar. Esto abre oportunidades para 

implementar intervenciones a mayor escala en las instituciones educativas de 

Iquitos y otras ciudades. 
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CAPÍTULO VII: CONCLUSIONES 

La mezcla alimenticia a base de quinua con hierro hemínico tuvo una 

alta aceptabilidad sensorial entre los escolares, con una mayoría de los 

participantes indicando que "me gusta" o "me gusta mucho" en los tres 

atributos evaluados: color, olor y sabor. Esto sugiere que la inclusión de hierro 

hemínico no afecta negativamente la percepción sensorial del producto. 

No se encontraron diferencias significativas en la aceptación de los 

atributos sensoriales entre los diferentes grupos de sexo o entre las 

instituciones educativas, lo que indica que la mezcla es igualmente aceptada 

por niños y niñas de diversas escuelas. Esto refuerza la viabilidad de la mezcla 

alimenticia como una estrategia de nutrición aplicable a distintos contextos 

escolares. 

Los resultados obtenidos respaldan el uso de alimentos enriquecidos 

con hierro hemínico como una intervención nutricional efectiva para mejorar 

la alimentación infantil sin comprometer la aceptabilidad sensorial del 

producto. Esto tiene implicaciones positivas en la lucha contra la anemia 

infantil en la región de Loreto y otras áreas con alta prevalencia de esta 

condición. 

 

 



 
 

CAPÍTULO VIII: RECOMENDACIONES 

 

Dado el alto nivel de aceptabilidad, se recomienda que esta mezcla 

alimenticia sea implementada en más instituciones educativas de la ciudad de 

Iquitos, con la finalidad de mejorar la ingesta de hierro en niños en edad 

escolar y contribuir a la reducción de la anemia infantil. 

Es recomendable realizar estudios adicionales que incluyan a más 

grupos de edades y otras regiones del país, lo que permitirá evaluar si la 

mezcla tiene la misma aceptación y efectividad en distintos contextos y 

poblaciones. 

Además de la evaluación sensorial, se recomienda realizar un 

seguimiento del estado nutricional de los niños que consumen la mezcla 

alimenticia a lo largo del tiempo, para evaluar su impacto directo en la mejora 

de los niveles de hemoglobina y la reducción de la anemia. 

Sería beneficioso realizar investigaciones que desarrollen y evalúen 

otras formulaciones de productos alimenticios fortificados con hierro hemínico 

(por ejemplo, barras, galletas o batidos), con el fin de ofrecer variedad y 

aumentar el atractivo de los programas de alimentación escolar. 
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ANEXOS 

Anexo N.º 1: Consentimiento informado 

 

Presentación 

Señor(a), soy Bachiller en Bromatología y Nutrición Humana, mi nombre es: 

AZUCENA SUAREZ VALLES, estoy concluyendo mis estudios de pregrado y con el 

fin de obtener el título profesional, estoy realizando un estudio titulado: 

“ACEPTABILIDAD DE MEZCLA ALIMENTICIA A BASE DE QUINUA CON 

HIERRO HEMINICO, EN NIÑOS EN EDAD ESCOLAR EN TIEMPOS DE COVID-19, 

IQUITOS 2020” con el objetivo de estudiar la aceptación que tiene este producto 

alimenticio en su niño, cuyos resultados ayudaran a buscar estrategias para que el 

escolar pueda consumir el producto sin ningún inconveniente. 

 

Asimismo, los datos obtenidos se analizarán en forma agrupada y con la ayuda de 

códigos, en ningún caso se manejará información individualizada. Luego del 

procesamiento de los datos obtenidos, los instrumentos usados para la recolección 

de datos serán destruidos, con el fin de proteger la integridad física y moral de cada 

participante del estudio. Los resultados de este proyecto serán de conocimiento solo 

de mi persona y los resultados finales estarán a disposición mediante publicaciones 

y sus datos personales no serán revelados a terceros en ningún momento. 

Yo, ________________________________________________he leído y 

comprendido la información anterior y mis preguntas han sido respondidas de 

manera satisfactoria. He sido informado y entiendo que los datos obtenidos en el 

estudio pueden ser publicados o difundidos con fines científicos. Convengo en 

permitir la participación de mi menor hijo en la presente investigación.  

Recibiré una copia firmada y fechada de esta forma de consentimiento.  

  

 
 

_______________________         _________________________ 
FIRMA DEL TUTOR           FIRMA DEL INVESTIGADOR 

 

 

______________________ 
FECHA 
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Anexo Nº 2: Formato de encuesta para análisis sensorial en escolares 

ESCALA HEDONICA FACIAL MIXTA 

PRUEBA DE ACEPTABILIDAD 

 
Nombre: ………………………………………………. Código: ……………………….

   

Fecha: ..…/…../……. 

INSTRUCCIONES 

Querido niño, se le estará haciendo probar un vaso con una mezcla alimenticia para 

prevenir la anemia, y se le mostrara 5 fichas, cada ficha con un rostro diferente (el 

investigador lee cada ficha), el cual ustedes van a seleccionar la ficha de acuerdo a 

como les pareció el vaso que probaron con respecto a los atributos color, olor, y 

sabor.  El investigador llenara la tabla con una X en el casillero correspondiente según 

la ficha que ustedes seleccionaron. 

 

CALIFICACIÓN 
ATRIBUTO 

COLOR 

ATRIBUTO 

OLOR 

ATRIBUTO 

SABOR 

 

 

 

   

 

 
 

 

   

 

 

 

   

 

 

 

   

 

 

 

   

 
OBSERVACIONES: ……………………………………………………………………… 
 
 

¡MUCHAS GRACIAS, POR SU PARTICIPACIÓN! 

DISGUSTA 

MUCHO 

NO ME GUSTA 

NI ME GUSTA, 

NI ME 

DISGUSTA 

ME GUSTA 

ME GUSTA 

MUCHO 
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Anexo N.º 3: Ficha Técnica Iron Quinua Shake 
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Anexo Nº 4: Base de datos  

 



 
 

Anexo Nº 5: Evidencia fotográficas 

 

 

 

 

 




