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RESUMEN

El PAE proporciona comidas nutritivas que son esenciales para combatir la
desnutricion y promover la educacién nutricional y el desarrollo de hbitos
alimentarios saludables. En el presente trabajo se determiné el valor nutricional y
aceptabilidad sensorial de las galletas y extruidos como productos del PAE en la
zona 8, que tiene como objetivo proporcionar una dieta adecuada para el
desarrollo fisico e intelectual de los nifios en educacion basica. La investigacion
busca evaluar la calidad de los productos mencionados, que son parte de las
raciones alimenticias proporcionadas a los estudiantes, asegurando que cumplan
con los estandares nutricionales establecidos por el Ministerio de Educacion. La
metodologia incluye andlisis nutricional (energia, proteina, grasas totales,
carbohidratos totales, azlcar, sodio y humedad) y analisis sensorial por medio de
encuestas digitales a nifios de 3ero a 8vo EGB para evaluar la percepcion de los
estudiantes sobre las galletas y extruidos. Se evaluaron los andlisis nutricionales y
analisis fisico — quimicos en los productos siguiendo los parametros establecidos
en la norma INEN 2085 para cereales. También se realizé una evaluacion
sensorial en diferentes instituciones de la zona 8 de los tres tratamientos de
cereales mediante un formulario en GoogleForms a 300 estudiantes, en el que se
identificaron ligeras desviaciones en el T2 (galletas de sal) que present6 un valor
superior al rango permitido en el contenido energético y T3 (extruidos de sal) en la
concentracion proteica, que aunque cumple con los requisitos minimos, podria
optimizarse mediante estrategias de enriquecimiento proteico.

Palabras clave: Aceptabilidad sensorial, Extruidos, Galletas, Programa de
Alimentacion Escolar, Valor nutricional.
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ABSTRACT

The School Feeding Program (PAE) provides nutritious meals that are essential
to combat malnutrition and promote nutrition education and the development of
healthy eating habits. This study determined the nutritional value and sensory
acceptability of cookies and extruded products from the PAE in Zone 8, which
aims to provide an adequate diet for the physical and intellectual development
of children in basic education. The research seeks to evaluate the quality of
these products, which are part of the food rations provided to students, ensuring
they meet the nutritional standards established by the Ministry of Education.
The methodology includes nutritional analysis (energy, protein, total fat, total
carbohydrates, sugar, sodium, and moisture) and sensory analysis through
digital surveys of children in grades 3 through 8 to assess their perception of the
cookies and extruded products. Nutritional and physicochemical analyses of the
products were evaluated following the parameters established in the INEN 2085
standard for cereals. A sensory evaluation was also carried out in different
institutions in zone 8 of the three cereal treatments using a GoogleForms form
to 300 students, in which slight deviations were identified in T2 (salt crackers)
which presented a value higher than the allowed range in energy content and
T3 (salt extrusions) in protein concentration, which although it meets the
minimum requirements, could be optimized through protein enrichment
strategies.

Keywords: Sensory acceptability, Extruded products, Cookies, School Feeding
Program, Nutritional value.
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1. INTRODUCCION
1.1 Antecedentes del problema

Los programas de alimentacion escolar, junto con otras iniciativas de
proteccion social, brindan acceso a una mejor alimentacion a los escolares, apoyan
el bienestar de los nifios y las nifias a largo plazo y les ayudan a aprender y
prosperar. Los programas desempefian un papel fundamental a la hora de motivar
a los nifios y las nifias a ir a la escuela. Una vez en el aula, las comidas escolares
garantizan que estén bien alimentados y preparados para aprender (BID-WFP,
Banco Interamericano de Desarrollo-Programa Mundial de Alimentos, 2022).

Segun el informe sobre El estado de la alimentacion escolar en América
Latinay el Caribe: 2022 (BID, 2022), los programas de alimentacion escolar en ALC
continuaron durante la pandemia de la COVID-19, adaptandose a los cierres de
escuelas y a las nuevas medidas de seguridad, principalmente a través del cambio
a raciones para llevar a casa. En la actualidad, los programas de alimentacion
escolar han vuelto a las escuelas de toda la region. Y un total de 80.3 millones de
nifios y las nifias recibieron comidas escolares, tales como desayunos, meriendas
o almuerzos, en toda ALC en 2022. La mayoria de estos nifios y nifias viven en
América del Sur (63.2 millones), seguida de América Central (13.3 millones) y el
Caribe (3.8 millones).

En los paises con menores ingresos, el gasto destinado la alimentacion
escolar puede ser de apenas US$10 al afio por cada nifio o nifia, mientras que en
los paises con mayores ingresos, el costo anual por estudiante se calcula en
alrededor de US$293. La efectividad y calidad de estos programas estan
fuertemente condicionadas por el nivel de financiacion (BID, 2022).

Brasil y Colombia han incorporado de manera deliberada el apoyo a los
sistemas alimentarios indigenas dentro de sus iniciativas de nutricibn escolar,
integrando costumbres culturales, gastronomia tradicional y la conservacion del
saber ancestral de estas comunidades (BID, 2022).

Uno de los principales desafios en la alimentacion escolar en América Latina
es la necesidad de aplicar enfoques integrales de salud y nutricién dentro de las

escuelas. Ademas, la mayoria de los paises de la regidén aun tienen margen para



fortalecer y mejorar el conjunto de intervenciones que se implementan con el fin de
responder adecuadamente a las necesidades de los estudiantes.

Segun el andlisis sobre la conexidn entre los programas de nutricién escolar
y la produccién agricola local en ALC, estas iniciativas generan impactos positivos
tanto en las economias alimentarias regionales como en los productos agricolas a
pequefa escala y sus comunidades. SimultAineamente, promueven patrones de
alimentacién saludables y duraderos en la poblacion estudiantil y sus nucleos
familiares (BID, 2022).

El Programa de Alimentacion Escolar del Ecuador se establecié en 1987 con
el propésito de favorecer el adecuado rendimiento fisico y mental de los estudiantes
durante la jornada escolar, ayudandoles a mantenerse atentos, evitar la fatiga y
lograr un mejor desempefio académico. Asimismo, este programa busca prevenir
periodos de ayuno superiores a cuatro horas y contribuir a mejorar la nutricion de
nifos, nifas y adolescentes de entre 5 a 18 afios (MInisterio de Educacion, 2024).

El Gobierno de Ecuador establecié un acuerdo con el Programa Mundial de
Alimentos para implementar el Programa de Colacion Escolar bajo la
administracion del Ministerio de Educacion, comenzando con la distribucion de pan
y bebidas fortificadas. Posteriormente, en 1995, mediante un proyecto conjunto con
el PNUD destinado a fortalecer esta iniciativa, se afadié el componente de
Desayuno Escolar que incluia una bebida espesa (colada) acompafiada de galletas
(Ministerio de Educacion, 2023).

A lo largo del tiempo, este programa ha experimentado diversas
transformaciones, tanto en sus modalidades de gestion como la composicion de las
raciones alimentarias, hasta alcanzar en 2022 un total de 2.877.114 beneficiarios.
Este aporte nutricional puede cubrir hasta el 15% del requerimiento caldrico diario
de niflos y jovenes y tiene como finalidad evitar periodos de ayuno superiores a
cuatro horas, funcionando asi como un refrigerio escolar (Ministerio de Educacion,
2024).

Actualmente, el programa de Alimentacién Escolar se encuentra regulando
por una Ley Organica y funciona como un suplemento nutricional para la poblacién
estudiantil infantil y juvenil, sin reemplazar las comidas principales que deben
proporcionarse en los hogares (Ministerio de Educacién, 2023). El desarrollo
historico del programa evidencia su proceso de institucionalizacion progresiva

hasta convertirse en una politica de Estado de cumplimiento obligatorio, gestionada



por el Ministerio de Educacién en calidad de entidad ejecutora (Mlnisterio de
Educacion, 2024).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema
1.2.1 Planteamiento del problema

Desde la emision del Acuerdo Ministerial No. 264, publicado en el Registro
Oficial No. 346 de 31 de agosto del 2006, se ha venido ejecutando el Programa de
Aliméntate Ecuador, con el proposito de dar alimentos saludables en las aulas
escolares a nifios ecuatorianos. En esta carrera, se han ido sumando diversas
entidades publicas, para que pueda, esta iniciativa, ser una propuesta integral que
incorpore elementos esenciales para el desarrollo y fortalecimiento de nifios en
etapa escolar desde los 3 afos de edad.

Una de las principales preocupaciones que han venido surgiendo entorno al
programa es la calidad de los productos que se incorporan en la lonchera escolar,
los mismos que han sido modificados para que cumplan principalmente con los
niveles nutricionales que los nifios necesitan en su etapa escolar. Por ello, estas
modificaciones han surgido con el propésito de fortalecer la calidad de los alimentos
gue se incorporan dentro de este programa, aportando una dieta balanceada
adecuada para el desarrollo integral de los mas pequefios.

Contemplando el gran despliegue de la politica publica acerca de la
alimentacion en escolares, aun persisten ciertas situaciones que deben mejorarse
en el Programa Aliméntate Ecuador, ya que se debe evaluar el valor nutricional de
cada alimento que conforma el mismo, con el firme propésito de fortalecer la
alimentacion de los nifios, desde una percepcién de diversion, con lo que se
conjugan los sabores, texturas y colores.

Ha existido casos de nifios que se han enfermado por consumir los
productos del PAE, uno de esos casos se suscitd en Santa Martha, Colombia donde
se reportd un caso de intoxicacion masiva en 22 estudiantes que fue ocasionada
por el consumo de uno de sus productos. Es por ello, que es necesario evaluar el
valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas y extruidos para garantizar
gue cumplan con las especificaciones exigidas en los pliegos del ente
gubernamental encargado del programa para que los estudiantes tengan una

buena alimentacion.



1.2.2 Formulacion del problema

¢, Como influiria el valor nutricional y el nivel de aceptabilidad sensorial de la
galleta y extruidos ofrecidos en el Programa de Alimentacién Escolar (PAE) de la
zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondén), y qué estrategias pueden
implementarse para mejorar la calidad nutricional de estos productos y aumentar

su aceptacion entre los beneficiarios del programa?

1.3 Justificacion de la investigacién

La finalidad central del PAE es proporcionar servicios de nutricion en los
centros educativos como parte de un enfoque de atencion holistica, garantizando
las condiciones necesarias para optimizar el aprendizaje y reduciendo los efectos
adversos derivados del contexto socioeconomico de los estudiantes y su ambiente.
Este programa opera mediante criterios de focalizacion geografica diferenciando
entre areas rurales y urbanas; especificamente, en este caso se centra en la zona
8, priorizando establecimientos educativos publicos del sector urbano.

Su importancia radica en que los principales beneficiarios del programa son
nifos en etapa escolar, que requieren de una alimentacién adecuada con altos
valores nutricionales en cada racion de comida, que tenga la dieta adecuada para
su desarrollo tanto fisico como intelectual. Y que sea el complemento para su
crecimiento adecuado en el ambiente en el que desenvuelven. Asimismo, la
aportacion de los proveedores de alimentos debe conocer que se requiere cumplir
las normas y estandares de seguridad alimentaria para que, con esto, puedan
asegurar y garantizar una alimentacion saludable y adecuada de los nifios.

De manera préctica, el PAE busca brindar un complemento alimentario a los
nifios, nifias y adolescentes a través de varios productos de buena calidad con una
gran cantidad de nutrientes como, por ejemplo, galletas y extruido a estudiantes de
la zona 8 que se benefician de estos programas con el fin de contribuir a un mejor
rendimiento académico en el sistema educativo.

En lo metodolégico, la nueva revision y actualizacion de indicadores
nutricionales y de analisis sensorial permitira comprobar que las cantidades sean
adecuadas y que los parametros de colores, texturas y sabores estén acorde a las
necesidades de los principales beneficiarios del proyecto, para que su ingesta sea

adecuada y con motivaciéon. Asimismo, los resultados de estos analisis permitiran



fortalecer los elementos esenciales de las recetas y que estan sirvan de base para

otras formulaciones y creen variedades de sabores y texturas.

1.4 Delimitacion de la investigacion

e Espacio: El presente trabajo se realiz6 en la Universidad Agraria del Ecuador

y escuelas fiscales urbanas de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondén).

e Tiempo: La presente investigacion se ejecuté durante el segundo ciclo de

periodo lectivo 2024 — 2025 en un tiempo aproximado de 8 meses.

e Poblacion: Los productos son aptos para todo publico, pero especialmente

fueron dirigidos a estudiantes de educacion basica elemental (3ero a 8vo
EGB).

1.5 Objetivo general

Determinar el valor nutricional y aceptabilidad sensorial de las galletas y

extruidos como productos del PAE de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon)

1.6 Objetivos especificos

Evaluar el valor nutricional de las galletas y extruidos suministrados
dentro del PAE de la zona 8 (muestreo estratificado), como herramienta
para el control de las especificaciones del Ministerio de Educacion.
Analizar la aceptabilidad sensorial de las galletas y extruidos mediante
encuestas digitales a los estudiantes de 3ero a 8vo EBG que son
beneficiarios del PAE de la zona 8 para determinar el grado de
aceptabilidad.

Ejecutar un analisis comparativo entre las especificaciones dadas por el
Ministerio de Educacion para identificar posibles deficiencias en la
composicion nutricional de los productos y una propuesta de mejora al
producto en base a los hallazgos encontrados que presenten deficiencia

(nutricional o sensorial).

1.7 Hipétesis o idea a defender

Las galletas y extruidos suministrados por el Programa de Alimentacion

Escolar (PAE) en la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddn) presentan

deficiencias nutricionales y sensoriales en comparacion con las especificaciones

establecidas por el Ministerio de Educacion.



2. MARCO TEORICO
2.1 Estado del arte

En el nivel europeo, la Coalicion por la Alimentacion Escolar cuenta
actualmente a 87 paises miembros, ademas de la Union Europea y la Union
Africana. Esta coalicion, de cardcter inclusivo, congrega aproximadamente 100
organizaciones colaboradas de distintos &mbitos, como centros de investigacion,
fundaciones, organizaciones no gubernamentales, organismos de las Naciones
Unidas y gobiernos locales, entre otros. En el caso especifico de Francia, se ha
establecido la meta de que la mitad de los alimentos ofrecidos en instituciones
educativas sean sostenibles y posean certificaciones de calidad, mientras que
como minimo el 20% de estos productos deben proceder de cultivos organicos.
Ademas, se ha implementado el requisito de incluir semanalmente un plato sin
carne en los menus escolares, y en la actualidad se esta evaluandola viabilidad de
proporcionar diariamente una alternativa vegetariana que sea factible (Francia
Diplomacia, 2023).

En el Reino Unido (Euro News, 2023), los nifios tienen derecho a comidas
escolares gratuitas si viven en un hogar que recibe prestaciones relacionadas con
los ingresos y tiene unos ingresos anuales inferiores a una cantidad determinada.
En Inglaterra, esta cantidad es de 7.400 libras (8.650 euros) después de impuestos,
sin incluir las prestaciones sociales. Hay 10 Estados miembros de la UE que
ofrecen comidas gratuitas a los nifios con rentas bajas y a otros grupos de nifios
gue pueden estar en situacion de desventaja, como los nifios que reciben asistencia
publica y los nifios refugiados. Los criterios de elegibilidad en este grupo difieren.

Chipre: Es gratuita en las escuelas de Primaria para los alumnos que viven
en hogares que reciben unos ingresos minimos brutos, los hijos de solicitantes de
asilo, los nifios inmigrantes no acompafados, los nifios bajo tutela del Estado y los
nifios de hogares en los que algin miembro tiene una discapacidad grave o un
problema de salud.

Chequia: Es gratuita para los nifios con rentas bajas de entre 3 y 15 afios
(que perciben ingresos minimos) si los centros escolares participan en el plan de
financiacion.

Alemania: El almuerzo solo se ofrece en las escuelas de jornada completa,

en la mayoria de los casos subvencionado. Se puede reembolsar como parte de



las prestaciones de educacion y participacion de los hogares con rentas bajas con
hijos que perciben ayudas basicas a la renta para demandantes de empleo,
asistencia social, prestaciones para solicitantes de asilo o prestaciones
complementarias por hijos o prestaciones de vivienda.

Hungria: Es gratuita en primaria (reduccion del 50 % en Secundaria) para
los nifios que reciben prestaciones regulares de proteccion de la infancia o estan
en acogida.

En Luxemburgo, el precio depende de los ingresos familiares. Es gratuita
para los nifios que viven en un hogar que percibe la renta minima o para los nifios
identificados por las oficinas sociales locales como "en situacion de precariedad o
exclusion social."

En Estados Unidos, los programas del Gobierno que ofrecen comida gratis
en las escuelas requieren una aplicacion previa de inscripcion en la que se puede
averiguar si su hijo califica para recibir estos beneficios, durante el afio escolar y
las vacaciones de verano. Estos programas de comidas gratis o a bajo costo a
través de su escuela, centro de cuidado infantil o guarderia son: Programa Nacional
de Almuerzo Escolar (NSLP, sigla en inglés) provee almuerzos diarios a los nifios
en sus escuelas. Conozca como funciona el NSLP; Programa de Desayuno Escolar
(SBP, sigla en inglés) ofrece desayunos diarios a los nifios en sus escuelas o en
una bolsa para llevar (grab and go) y el Programa Especial de Leche (SMP, sigla
en inglés) proporciona un vaso de 8 onzas de leche a los nifios que van a la escuela
y que no participan en otros programas federales de nutricion infantil (USDA, 2024).

En la ciudad de México (Gobierno de la ciudad de MX, 2024), el Programa
Alimentos Escolares funciona mediante la entrega de apoyos alimentarios,
(modalidad fria), contribuye al derecho a la vida digna a través del derecho a la
alimentacién y a la seguridad alimentaria de nifias, nifios y adolescentes que estan
registrados en el nivel preescolar, primaria y educacion especial, en su modalidad
(prescolar y primaria) de la Ciudad de México. Los alimentos escolares, cuentan
con altos criterios de calidad nutricia, acompafiados de acciones de orientacion y
educacion alimentaria disminuyendo, a largo plazo los problemas de sobrepeso,
obesidad, desnutricion y anemia en la edad adulta.

Para que el nifio o nifia sea favorecido, también se requiere cumplir con los
requisitos de acceso como que solicite al Directivo(a) del plantel el ingreso de la

nifia o nifio al programa, participacion de manera activa durante el ciclo escolar



vigente en la operacion del Programa (reunién informativa, recepcion y/o entrega)
y formalizar su autorizacién expresa de la incorporacion de la nifia o nifio al
Programa mediante la firma de la Hoja Compromiso.

Dentro del Informe de Global Child Nutrition (Programas de Alimentacion
Escolar en todo el Mundo, 2021), se puso de manifiesto sobre los Programas de
Alimentacion Escolar en todo el Mundo, y para el afio 2021, el 8% de los nifios en
edad escolar en el Medio Oriente / Africa del Norte se beneficiaron de los
programas de alimentacion escolar, este valor fue del 16% en Africa subsahariana,
el 26% en Asia meridional / Asia oriental / Pacifico, el 47% en Europa / Asia central
/ América del Norte y el 55% en América Latina / Caribe. La tasa agregada de
cobertura de alimentacion escolar también aumenté con mayores niveles de
ingresos. Mientras que el 10% de los nifios en edad escolar en los paises de bajos
ingresos se beneficiaron de los programas de alimentacion escolar, este valor
aumento a 27%, 30% y 47% en los paises de ingresos medios bajos, ingresos
medios altos y altos, respectivamente. Estas disparidades subrayan como la
cobertura de alimentacion escolar es mas baja precisamente donde es probable
gue las necesidades sean mayores.

Torres et al (2015), en su estudio denominado “Aprovechamiento de la
harina de banano y la torta de soya para el desarrollo de un producto como
alternativa de alimentacion escolar”, realizaron una propuesta de una galleta
innovadora para el desayuno escolar utilizando torta de soya y harina de banano
gue cubra el requerimiento nutricional de nifios de 5-9 afos, quienes son la mayor
poblacién en el hogar. Como parte experimental se desarrollaron formulaciones con
la mezcla de los principales componentes: torta de soya y harina de banano. Se
obtuvo la mezcla adecuada en los dos procesos seleccionados batido y laminado,
dando asi dos opciones de galletas dulces para el desayuno escolar de distintas
caracteristicas. Se realiz6 calculo nutricional y calorico tedrico de las dos
formulaciones para evidenciar que cubra la cantidad de calorias requeridas en el
desayuno en nifios de 5-9 afios. El andlisis sensorial de las galletas es una forma
eficaz de establecer diferencia en textura significativa en las dos mezclas, ademas
de realizar pruebas afectivas con las que se determiné el agrado de los nifios.

Osorio (2019) muestra en sus Pruebas de analisis sensorial para el
desarrollo de productos de cereales infantiles en Venezuela, afirma que la

evaluacion sensorial para la industria de alimentos es una actividad clave en el



desarrollo de productos que permite conocer expectativas y necesidades de los
consumidores, por ello, aplicar pruebas sensoriales permite construir un perfil de
un cereal ganador en el mercado. Esta investigacion presenta un analisis de
diversos métodos de pruebas sensoriales aplicados en las empresas
manufactureras de cereales infantiles a base de trigo en Venezuela. Se empleo6 una
muestra de doce empresas y un panel sensorial de cuarenta consumidores. Se
realizé un estudio comparativo entre las pruebas sensoriales discriminatorias,
afectivas y descriptivas; ademas de una correlacion entre el tipo de prueba
empleada y la aceptacion del consumidor, empleando analisis estadistico
descriptivo. Las pruebas afectivas ocupan un 42% de aplicacién en las empresas
a nivel nacional, el 32% emplean pruebas discriminativas y 26% corresponde a
pruebas descriptivas. Al correlacionar el tipo pruebay la aceptacion del consumidor
se obtuvo que las empresas que emplean pruebas discriminativas, afectivas y
descriptivas obtienen un producto que cumple con las expectativas del consumidor,
y en la medida que dejan de aplicar estas pruebas, los productos resultan menos

atractivos para el consumidor.

2.2 Bases cientificas y tedricas de la tematica
2.2.1 Programa Mundial de Alimentos

El Programa Mundial de Alimentos (PMA, 2022) representa la entidad
humanitaria mas grande del mundo especializada en brindar apoyo alimentario
para combatir el hambre. Durante el afio anterior, proporciond asistencia a 97
millones de personas distribuidas en 88 naciones que enfrentan situaciones criticas
de inseguridad alimentaria y hambruna. Su labor se enfoca en cuatro areas
principales; intervenciones de emergencias, asistencia y recuperacion,
cooperacion para el desarrollo y misiones especiales. Aproximadamente dos
tercios de sus actividades se llevan a cabo en territorios afectados por guerras,
donde la poblacién presenta una probabilidad tres veces mayor de padecer
desnutricion en comparacion con aquellos habitantes de naciones en paz.

El PMA es la organizacién humanitaria mas grande que salva y cambia vidas
en el mundo, entre sus cifras se aprecia: 152 millones de personas recibieron
asistencia del WFP en 2023, 21.4 millones de nifios recibieron comidas nutritivas,

meriendas o canastas de alimentos para llevar a casa en 2023 (PMA, 2022).
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Entre sus acciones, se encuentran la Nutricion, alimentacion escolar, la
igualdad de género, entre otras. Solo en nutricion, el PMA para llegar al hambre
cero, la comida no es suficiente. La nutricion adecuada en el momento adecuado
puede salvar y cambiar vidas, y construir comunidades y naciones resilientes y
présperas (Programa Mundial de Alimentos, 2023).

Es por eso que, como la organizacion lider que brinda asistencia alimentaria
a las personas mas vulnerables del mundo, el Programa Mundial de Alimentos
(WFP) prioriza la nutricion como un elemento central de su trabajo (Programa
Mundial de Alimentos, 2023).

Los datos relacionados con la nutricién revelan lo siguiente: 15 millones de
nifios recibieron apoyo a través de iniciativas destinadas a evitar y combatir la
malnutricion; mas de 7 millones de mujeres gestantes y madres lactantes fueron
beneficiadas por programas enfocados en la prevencion y atencion de la
desnutricion; 35 millones de personas fueron atendidas mediante proyectos que
fortalecen las capacidades de las comunidades para obtener acceso a una
alimentacion nutritiva y equilibrada (Programa Mundial de Alimentos, 2023).

En relacidn con la nutricion en las escuelas, el objetivo del Programa Mundial
de Alimentos (WFP) consiste en colaborar con las autoridades gubernamentales
para asegurar que todos los estudiantes en edad escolar, sin distincion de género,
puedan recibir alimentos en sus instituciones educativas y se encuentren en
condiciones saludables O6ptimas para su aprendizaje (Programa Mundial de
Alimentos, 2023).

WFP tiene mas de seis décadas de experiencia trabajando con gobiernos
para apoyar sus comidas escolares e iniciativas de salud, habiendo colaborado con
mas de 100 paises para establecer programas nacionales de comidas escolares
sostenibles. El objetivo final del WFP es alentar y facilitar la apropiacién de estos
programas por parte de los gobiernos nacionales, una transicion que ya se ha
producido en 50 paises (Programa Mundial de Alimentos, 2023).

Entre las cifras de alimentacion escolar se encuentran: 418 millones de
estudiantes reciben comidas escolares en el mundo, Cada US$1 invertido en las
comidas escolares tendra un retorno de inversion de US$ 973 millones de nifios y
ninas vulnerables siguen sin recibir comidas escolares (Programa Mundial de
Alimentos, 2023).
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Hay que tener en cuenta que los programas de comidas escolares juegan
un papel clave para ayudar a los niflos a desarrollar su potencial, tanto para ellos
mismos como para sus comunidades. Invertir en el desarrollo del capital humano
de nifias y nifios se encuentra entre las inversiones mas efectivas y productivas
gue pueden hacer los paises.

La publicacion El estado de la alimentacion escolar en todo el mundo
(Programa Mundial de Alimentos, 2022) se publica cada dos afios y utiliza las
mejores fuentes de datos disponibles para brindar una descripcion general de la
cobertura, las practicas de implementacion y los costos de los programas de salud
y nutricion en las escuelas en todo el mundo. En general, aproximadamente el 41
% de los niflos matriculados en escuelas primarias tienen ahora acceso a una
comida escolar diaria gratuita o subvencionada; un porcentaje que se eleva al 61
% en los paises de ingresos altos (Programa Mundial de Alimentos, 2022).

Entre 2020 y 2022 se produjo un aumento constante pero modesto del
numero de paises que adoptaron una politica de comidas escolares en todos los
niveles de ingresos (Programa Mundial de Alimentos, 2022). Los datos muestran
gue el sistema escolar es una plataforma excepcionalmente rentable a través de la
cual prestar un paquete esencial e integrado de servicios de salud y nutricion que
incluya comidas escolares, desparasitacion, suplementos de hierro y acido félico,
pruebas de vision y salud bucodental. Esta situacion pone aun mas de relieve la
importancia de los programas de alimentacién escolar como catalizadores de
intervenciones cruciales para promover el bienestar entre los escolares y los

adolescentes, se puede observar en el anexo 1y 2.

2.2.2 Nutricion

Segun la Organizacion Panamericana de la Salud (Organizaciéon
Panamericana de Salud, 2024), una nutriciébn saludable es fundamental para la
prevencion de factores de riesgo relacionados con la dieta, como el sobrepeso y la
obesidad, y las enfermedades no transmisibles asociadas. ElI consumo de
alimentos y bebidas con alto contenido de nutrientes criticos (sal / sodio, azucar,
grasas saturadas y grasas trans) se ha asociado con un mayor riesgo de factores
de riesgo relacionados con la dieta y enfermedades no transmisibles asociadas, asi

como emaciacion, retraso de crecimiento y enfermedades por deficiencia.
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Para Bhupathiraju (2023), la nutricion es el proceso de consumo, absorcion
y utilizacién de los nutrientes necesarios para el crecimiento y el desarrollo del
organismo y para el mantenimiento de la vida. Una alimentacién adecuada y
apropiada solo se consigue consumiendo una dieta equilibrada, formada por una
diversidad de nutrientes, que son las sustancias contenidas en los alimentos que
nutren el organismo. Una dieta saludable permite mantener un peso corporal
apropiado y equilibrado en su composicion (el porcentaje de grasa y musculo del
organismo), garantizar la capacidad para llevar a cabo las actividades fisicas y
mentales cotidianas y minimizar el riesgo de enfermedad y discapacidad.

De acuerdo al Instituto de Salud de Texas, la buena nutricibn consiste en
comer una variedad de alimentos, limitar el consumo de ciertos alimentos y bebidas
y controlar la cantidad de alimentos y calorias que se ingieren. Una alimentacion
equilibrada ayuda a reducir el riesgo cardiovascular porque reduce tanto el

colesterol y la presién arterial como el peso.

2.2.3 Desnutricion

En la actualidad, mas de 200 millones de nifios en todo el mundo sufren
algun tipo de desnutricion. Pero la desnutricidn, que esta detras de la muerte de
alrededor de 7.000 nifios cada dia, es el resultado de un proceso mas complejo.
Un nifilo que sufre desnutricion no solo ha tenido una cantidad insuficiente
de alimentos, sino que ademds lo que ha ingerido no tenia
los nutrientes necesarios para su desarrollo (Unicef, 2020).

El cuidado deficiente o la recurrencia de enfermedades contagiosas son dos
factores que invariablemente se manifiestan en situaciones de malnutricion en
menores. De esta manera, la carencia de alimentacion (tanto en cantidad como en
calidad nutritiva), la ausencia de atencion apropiada y el desarrollo de infecciones
crean un ciclo perjudicial que puede poner en riesgo la vida infantil. Ademas, en el
trasfondo de estas circunstancias se encuentran las causas fundamentales, que
abarcan aspectos sociales, econémicos y politicos tales como la pobreza, la
inequidad o la insuficiente educacion (Unicef, 2020).

La desnutricion puede ser primaria cuando se produce por una carencia
nutritiva y/o psicoafectiva, y secundaria cuando existe una enfermedad que la
determina, independientemente de su situacién socio-cultural; por ejemplo,

enfermedades genéticas, metabdlicas, inmunoldgicas, malformaciones, que
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puedan afectar a cerebro, corazon, rifion, higado, etc. Es importante reconocer
ademas que los efectos de la desnutricion se valoran a corto y largo plazo. en un
primer momento aparecen enfermedades diarreicas, deshidratacion, alteraciones
hidroelectroliticas, depresion de la inmunidad, infecciones, pérdida de peso,
trastornos hematolégicos, cardiorrespiratorios y renales (Unicef, 2020).

Mas tardiamente apareceran déficit de talla y disminucion del cociente
intelectual. Las estadisticas se basan en tres indicadores: peso para la edad, que
mide la desnutricién global: talla para la edad, que refleja la desnutricion crénica,
debido a que la baja estatura es producto de una carencia prolongada de nutrientes;
y peso para la talla, que mide la desnutricibn aguda (Ortiz, Pefia, Albino, &
Monckeberg, 2019).

2.2.3.1. Dieta de niflos de O a 8 afios.

Desde 1986, Ecuador determino que la desnutricion infantil es un problema
de salud publica. En aquel entonces, segun el Ministerio de Inclusion Econdémica y
Social (MIES), el 41% de infantes, entre 0y 8 afios, presentaban malnutricion. Entre
1990y 2011, el indice baj6 a 23,9%. En la actualidad la cifra se mantiene; es decir
gue, en 33 afos, la desnutricion infantil pasé de 40 a 24 por cada 100 nifios.

La nutricionista Sofia Calderon opina que los pasos para erradicar la
desnutricion han sido pequefios, tomando en cuenta el tiempo. “Cada gobierno
implementa un nuevo plan de accion, lo que no permite tener resultados a largo
plazo. Es por eso que, uno de cada cuatro nifios, menores de 8 afos, presenta este
cuadro”. El Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (Unicef) senala que la
desnutricion es un estado patoldgico producto de una dieta deficiente. Calderon
agrega que la pobreza es otro factor que influye. “Una dieta adecuada cuesta 9
dolares diarios, para una familia de cinco personas. Quienes ganan el sueldo
basico, 0 menos, no pueden solventarse en ese aspecto” (La Hora, 2019).

Ecuador registra indices de desnutricibn en uno de cada cuatro nifios
menores de ocho afios, mientras que las cifras de obesidad en seis de cada diez
adultos, informo6 hoy el Ministerio de Salud Publica. Segun el informe, una de las
causas principales de la malnutricién es la falta de acceso a una dieta adecuada,
por lo que hoy se reunieron autoridades para evaluar y disefiar herramientas que
buscan evitar la mala alimentacion, informé el Ministerio en un comunicado (La
Republica, 2018).
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Ecuador redujo de 23,9% a 23% la desnutricion infantil crénica entre 2014 y
2018, anunci6 el sdbado 28 de diciembre de 2019 la secretaria de Comunicacion
de la Presidencia. “El Gobierno reitera su compromiso por erradicar la desnutricion
cronica en nifios menores de cinco afos, cuyo indice se redujo apenas un punto
porcentual de 2014 a 2018 (de 23,9% a 23,0%)”, dijo esa secretaria en un
comunicado que recoge datos de una Encuesta Nacional de Salud y Nutricién
(Ensanut) de 2018 (El Comercio, 2019).

En el area rural, el indicador pasé de 31,9% a 28,7% en el mismo periodo,
lo cual es “significativo” a decir del estatal Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC). Por ello pesar de la leve mejoria, el 0,9% de disminucion del dltimo periodo
es considerado un logro por el gobierno.

Histéricamente, segun el ministerio de Salud Publica (MSP), en Ecuador la
desnutricion cronica o baja talla para la edad ha mantenido una disminucion
modesta a lo largo de casi un cuarto de siglo. Pas6 de 40,2% en 1986 a 23% en
2018, es decir, 17,2 puntos porcentuales en el transcurso de 32 afios, lo que
equivale a 0,53 puntos anuales. En el pais, tanto en el segmento de nifios menores
de 2 afios como en el de los menores de 5 afos, 1 de cada 4 tiene desnutricion
(talla baja). Se presenta con mayor frecuencia en poblacion rural en quintiles mas
bajos y en poblacién indigena, afiadio el MSP. Para mitigar estos problemas, segun
Ensanut, se han desplegado camparfas durante el periodo 2014-2018, como el
inicio temprano de la lactancia materna, que subio de 50,6% a 72,7%.

El consumo de proteina animal es necesario para formar y reparar 6rganos
y tejidos para el buen funcionamiento del organismo, para crear defensas contra
las enfermedades, y para el crecimiento y desarrollo corporal. Son 8 los
aminoacidos que conforman la proteina animal y cuyos beneficios son esenciales
durante los primeros 1.000 dias desde la concepcién hasta los dos afios de edad,
caso contrario podria haber dafos irreversibles, indico el doctor Abel Albino. Dentro
de sus investigaciones sobre nutricion, Albino estd invitado por el Consejo
Latinoamericano de Proteina Animal (Colapa) para dictar una conferencia. La
erradicacién de la desnutricién es fundamental para que el Ecuador pueda mejorar
su desarrollo econdmico y social en el mediano y largo plazo (Teleamazonas,
2019).
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2.2.4 Alimentacion saludable

En los dltimos 50 afios, se ha adoptado un sistema de produccion y
alimentacién basado en dietas altas en calorias y alimentos procesados y de origen
animal que, ademas de aumentar el riesgo de padecer obesidad u otras
enfermedades no transmisibles, estan amenazando la sostenibilidad ambiental y
contribuyendo al cambio climéatico. La actual era geoldgica, el Antropoceno, se ha
convertido en uno de los mayores desafios para la salud y el medio ambiente del
siglo XXI (Ducar, 2019).

Un grupo de 37 cientificos de 16 paises reunidos en la comision EAT-Lancet,
Food in the Anthropococene: the EAT-Lancet Commission on healthy diets from
sustainable food systems, afirma que para frenar el cambio climético es
fundamental replantear la agricultura y los habitos alimentarios. Consideran la
necesidad de una dieta de referencia saludable y universal que garantizaria una
salud y bienestar optimo y la reduccion entre un 19 y un 23% las muertes
prematuras en todo el mundo.

La dieta de referencia que proponen se basa principalmente en reducir de
forma drastica el consumo de alimentos poco saludables y sostenibles, con
variaciones en segun qué regiones:

e Reducir al menos un 50% el consumo de carne roja.

e Aumentar el consumo de mas del 100% de legumbres, nueces, frutas,
verduras, granos enteros y aceites insaturados.

e Consumir una cantidad moderada de mariscos y aves de corral.

e Consumir poco o nada de carne procesada, azUcares afiadidos (alimentos

procesados y bebidas), granos refinados y vegetales con almidén

Una alimentacion saludable consiste en ingerir una variedad de alimentos
gue brindan nutrientes que se necesita para mantenerse sano, sentirse bien y tener
energia. Estos nutrientes incluyen las proteinas, los carbohidratos, las grasas, el
agua, las vitaminas y los minerales. La nutricibn es importante para todos.
Combinada con la actividad fisica y un peso saludable, la buena alimentacion es
una forma excelente de ayudar al cuerpo a mantenerse fuerte y saludable

(Breastcancer.org, 2018).
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2.2.4.1. Grupo de alimentos.

La alimentacion es un pilar fundamental en la salud y bienestar humano, y
su comprension se ve facilitada a través de la clasificacion de los alimentos, los
cuales se dividen en seis grupos; tenemos las frutas, verduras, granos, lacteos,
proteinas y grasas. Cada uno de estos grupos aporta nutrientes esenciales que
desempeiian roles especificos en el cuerpo humano (Breastcancer, 2022).

Las frutas y verduras son fuentes primarias de carbohidratos, fundamentales
para el suministro de energia; los granos conforman la base de una dieta saludable,
proporcionando hidratos de carbono, fibra y algunos nutrientes; los lacteos como la
leche, yogur, queso, son fuentes de calcio, proteinas y otros nutrientes esenciales;
las proteinas como las carnes, pescados, huevos, entre otros aportan proteina de
alta calidad y las grasas como aceites vegetales proveen energia y acidos grasos
esenciales, pero estos se deben consumir moderadamente (Nestlé, 2024).

El consumo de una dieta equilibrada de todos estos grupos es esencial para
prevenir deficiencias nutricionales mas que todo en nifios y mantener un estado de

salud optimo (Breastcancer, 2022).

2.2.5 Galletas

Las galletas han sido parte de la dieta humana durante siglos. Desde los
primeros hornos de la antigua Grecia hasta los procesos de produccion modernos,
las galletas han evolucionado para adaptarse a los gustos y preferencias de los
consumidores. Las técnicas de produccion han permitido la fabricacion de galletas
en masa, haciendo que este alimento sea accesible para una gran parte de la
poblacién (Cortez, 2018).

Las galletas es una opcion deliciosa como parte de una dieta equilibrada, su
alto contenido de azlcar y grasas las convierte en un alimento que debe
consumirse con moderaciéon (Cortez, 2018).

Para empezar, todas las galletas de elaboracion industrial se consideran
bolleria industrial (al igual que los Donuts, Bollycaos, Panteras Rosas, croissants,
filipinos o helados). Los ingredientes de las tipicas galletas suelen ser: harina de
trigo, azlcar, grasa de palma, jarabe de glucosa o fructosa, suero de leche en
polvo, sal, emulgentes (lecitina de soja y girasol), aromas, entre otros (Fernandez,
2022).
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Todos estos componentes se mezclan en proporciones conocidas por el
fabricante para causar la mayor palatabilidad del producto. De hecho, las grasas
trans son muy maleables y permiten dar texturas, colores y sabores agradables
para fomentar su consumo (Fernandez, 2022).

Se consiguen productos muy adictivos, pero nutricionalmente pobres, que
ademdas inciden en la capacidad de saciedad provocando su mayor consumo y
favoreciendo la obesidad. La conocida como “dieta de cafeteria” esta basada en
alimentos procesados: snacks, galletas, cereales de desayuno, refrescos, zumos o
carnes procesadas, y es la mas influyente en padecer obesidad. El consumo de
una galleta de unos 6 gramos, supone consumir unos 5 gramos de azucar refinado,

de alto indice glucémico (Fernandez, 2022).

2.2.6 Extruido de sal

Son un complemento calérico y nutricional para casos en los que haya que
incrementar la energia o los nutrientes que aporta la dieta. Se trata de productos
comercializados bajo diferentes marcas y que, en poco espacio y peso, aportan
gran densidad de energia. El peso de cada unidad, envuelta individualmente, suele
oscilar entre los 25 y los 70 gramos, y resultan muy faciles de transportar, conservar
y tomar, datos a tener en cuenta cuando se deben portar durante mucho rato. Por
estos motivos, su uso se esta generalizando en muchos terrenos como el deportivo
(Heras, 2022).

El extruido de sal ha sido una categoria de productos en rapida evolucion
desde su creacién en Estados Unidos por la Administracion Nacional de
Aeronautica y el Espacio (NASA), que en 1962 desarroll6 una barra de energia no
congelada y equilibrado en forma de varilla que contiene cantidades equilibradas
nutricionalmente de carbohidratos, grasas y proteinas (The food tech, 2021).

El contenido de proteinas ha sido durante mucho tiempo un factor clave de
compra en los cereales. Los atletas consumen estos extruidos por su alto contenido
de proteinas para elevar el rendimiento y reconstruir el misculo después de los
entrenamientos, mientras que los dietistas pican en estos para permanecer
saciados entre las comidas (The food tech, 2021).

Los extruidos de sal contribuyen de forma natural a aportar una serie de
nutrientes a la dieta diaria, aparte de suministrar energia, son consideradas como

una alternativa nutritiva para cubrir determinadas necesidades de manera muy
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puntual, debido a que son un complemento alimenticio muy nutritivo (Gula Sana,
2017).

2.3 Marco legal

La Constitucion de la Republica del Ecuador (Asamblea Nacional, 2008) en
su Art. 3 establece que son deberes primordiales del Estado:

Garantizar sin discriminacion alguna el efectivo goce de los derechos
establecidos en la Constitucion y en los instrumentos internacionales, en particular
la educacion, la salud, la alimentacion, la seguridad social y el agua para sus
habitantes (pag. 9).

Mientras que en su Art. 13 afirma que las personas y colectividades tienen
derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos;
preferentemente producidos a nivel local y en correspondencia con sus diversas
identidades y tradiciones culturales. El Estado ecuatoriano promovera la soberania
alimentaria (pag. 13).

Asimismo, atendiendo las necesidades béasicas del ser humano, en su
articulo 26, afirma que:

La educacion es un derecho de las personas a lo largo de su vida y un
deber ineludible e inexcusable del Estado. Constituye un area prioritaria de la
politica publicay de la inversion estatal, garantia de la igualdad e inclusion social
y condicion indispensable para el buen vivir. Las personas, las familias y la
sociedad tienen el derecho y la responsabilidad de participar en el proceso
educativo (pag. 17).

Y en su articulo 285, se afirma que el Estado establece que la politica fiscal
tendra como objetivos especificos: 1. El financiamiento de servicios, inversion y
bienes publicos. 2. La redistribucion del ingreso por medio de transferencias,
tributos y subsidios adecuados. 3. La generacion de incentivos para la inversion en
los diferentes sectores de la economia y para la produccion de bienes y servicios,
socialmente deseables y ambientalmente aceptables (2008, pag. 138).

La Ley Organica de educacion intercultural (Ministerio de Educacién, 2011),
en su disposicion general cuarta, indica que:

La Autoridad Educativa Nacional es responsable y garante de producir y
distribuir los textos, cuadernos y ediciones de material educativo, uniformes y

alimentacioén escolar gratuitos para los nifios, nifias y adolescentes de la educacion
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publica y fiscomisional, en la medida de la capacidad institucional del Estado
(Ministerio de Educacién, 2011, pag. 88).

El Ministerio de Educacion con fecha 18 de julio de 2016, mediante Decreto
Ejecutivo Nro. 1120 se hace cargo del Programa de Alimentacion Escolar — PAE
(Servicio Nacional de Contratacion Puablica, 2016).

Ficha Técnica No.2 — Galletas

Atributos especificos de la preparacién de masa horneada de dulce o de sal
a base de harina de uno (1) o mas farinaceos de cereales (incluidos los
considerados pseudocereales de la familia de las quenopoidioeas) o leguminosas
ecuatorianas, en al menos dos (2) variedades, de 30 gramos.

e Caracteristicas nutricionales referenciales

Las caracteristicas nutricionales del producto en la porcién de 30 gramos en la tabla
1 son las siguientes:
Tabla 1.

Caracteristica nutricional - galletas

Macronutriente Rango referencial en 30 gramos
Energia 100 - 130 Kcal
Proteina Igual o mayora 3 g
Grasa Total 4 —5¢g
Grasa saturada Menora l.5g
Grasa monoinsaturada 1-1.5g
Grasa poliinsaturada 1-15¢g
Carbohidratos totales 20 -21 gr

Azulcar Igual o menor a 3g
Sodio Igual o menor a 130g
Humedad <ab5%

Fuente: Ministerio de Educacién, 2015

e Requerimientos fisicos — quimicos

Las siguientes caracteristicas son garantizadas por parte del proveedor del

alimento, las cuales fueron verificadas a través de controles posteriores realizados

por el Ministerio de Educacion, las cuales se pueden observar en la tabla 2.
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Tabla 2.
Requerimientos fisicos — quimicos- galletas
Parametros Unidad Minimo Maximo
Humedad % - 10
Proteina (%N x 5,7) % 3 -
Grasa % - 19
Energia total kcal/100 g >400 -

Fuente: Ministerio de Educacién, 2015

Ficha Técnica No.4 — Extruido de sal
Extruido de sal a base de cereales, leguminosas, tubérculos, almidones, de
25 g.
e Caracteristicas nutricionales referenciales
Las caracteristicas nutricionales del producto en la porcidon de 25 gramos en la tabla

3 son las siguientes:

Tabla 3.
Caracteristica nutricional — extruido de sal
Macronutriente Rango referencial en 25 gramos
Energia 110 kcal
Proteina Mayor o igual a 3 g
Grasa Total Menor oiguala3 g
Carbohidratos totales 21g
Sodio Menor o igual a 36 mg

Fuente: Ministerio de Educacioén, 2015

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2570:2011

Esta normativa se refiere a los requisitos de bocaditos de granos, cereales
y semillas.

El objeto de esta norma establece los requisitos que deben cumplir los
bocaditos elaborados a partir de cereales, leguminosas, granos y semillas
horneados o fritos listos para consumo. Su alcance se aplica a los productos fritos
u horneados que se comercializan envasados y enteros, tales como: tostado, mani,

habas, garbanzos, semilla de sambo, entre otros.
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Entre sus principales definiciones estan la de bocaditos que son los
productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a ser una comida
completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas (Servicio Ecuatoriano
de Normalizacion, 2011).

Esta norma también define el proceso de inspeccion que incorpora el
muestreo que debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN ISO 2859-1. Y asi
mismo, la Aceptacion o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los requisitos
establecidos en esta norma, caso contrario se rechaza.

En cuanto al proceso de envasado y embalado, el material de envase debe
ser de grado alimentario, que proteja al producto, y no altere sus caracteristicas. Y
el rotulado del producto debe cumplir con lo establecido en el RTE INEN 022

(Servicio Ecuatoriano de Normalizacion, 2011).
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Enfoque de la investigacion
3.1.1 Tipo de investigacion
El tipo de investigacion de acuerdo a las necesidades del proyecto, se
catalogan como:
e Investigacion aplicada
La Investigacion Aplicada se centra en la resolucion de problemas en un
contexto determinado, es decir, busca la aplicacion o utilizacion de conocimientos,
desde una o varias areas especializadas, con el proposito de implementarlos de
forma préctica para satisfacer necesidades concretas, proporcionando una solucion
a problemas del sector social o productivo (Universidad de Chile, 2024).
e Investigacion documental
La investigacion documental depende fundamentalmente de la informacion
gue se recoge o consulta en documentos, entendiéndose este término, en sentido
amplio, como todo material de indole permanente, es decir, al que se puede acudir
como fuente o referencia en cualquier momento o lugar, sin que se altere su
naturaleza o sentido, para que aporte informacion o rinda cuentas de una realidad
0 acontecimiento. Las fuentes documentales pueden ser, entre otras: documentos
escritos, como libros, periddicos, revistas, actas notariales, tratados, encuestas y
conferencias escritas; documentos filmicos, como peliculas, diapositivas,
documentos grabados, como discos, cintas y casetes, incluso documentos
electronicos como paginas web (Universidad de Jaen, 2024).
e Investigacion de campo y laboratorio
Estos estudios, de campo y laboratorio, requieren que los estudiantes
recojan datos relacionados con un problema determinado, disefien modelos,
hagan inferencias y predicciones, manipulen variables y hagan interpretaciones
(Sanchez & Vacas, 2018).
e Investigacion experimental
La investigacidbn experimental se caracteriza por la manipulacion
intencionada de la variable independiente y el analisis de su impacto sobre una

variable dependiente (Ramos, 2021).
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Con un nivel de conocimiento exploratorio, descriptivo, explicativo y
correlacional sobre la incidencia del valor nutricional y aceptabilidad sensorial de
las galletas y extruidos como productos del PAE en la zona 8.

3.1.2 Disefio de investigacion

Se utilizé dos enfoques de investigacion: el cualitativo y el cuantitativo. El
enfoque cualitativo se analiz6 las experiencias sensoriales de los estudiantes al
probar las galletas y extruido donde se comprendieron aspectos como el olor, color,
textura y el sabor, los cuales fueron evaluados mediante las encuestas digitales.
Por otro lado, el enfoque cuantitativo brindé validez al estudio a través de la
recopilacion sistematica de datos numéricos. En este caso, se obtuvo una
puntuacion la cual permitié cuantificar la aceptacion sensorial de los productos de

manera objetiva y deductiva.

3.2 Metodologia
3.2.1 Variables
El método cuantitativo segun Hernandez et. al (2019) es aquel que se basa
en la recoleccion y analisis de datos numéricos y medibles. En este caso, en esta
investigacion se midié y cuantificd propiedades especificas del extruido y las
galletas de la colacion escolar, asi como los niveles sensoriales de cada elemento.
A través de estos datos se realizo el respectivo analisis estadistico en donde se
identifico incidencias y tendencias entre las muestras.
3.2.1.1. Variable independiente.
Las variables independientes de la investigacion fueron:
e La aceptabilidad sensorial de los productos (Sabor, Color, Olor y Textura)
e Andlisis fisicos-quimicos (Humedad, proteina)
e Andlisis nutricionales (Energia, grasa total, grasa saturada, grasa
monoinsaturada, grasa poliinsaturada, carbohidratos totales, sodio,

azlcares)

3.2.1.2. Variable dependiente.
Las variables dependientes de la investigacion fueron:
e Comparativa de los resultados del andlisis fisicos-quimico y nutricional frente

a los requerimientos establecidos por el Ministerio de Educacion.
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e Resultados del estudio de aceptabilidad sensorial (Sabor, Color, Olor y

Textura)

3.2.2 Matriz de operacionalizacion de variables
Tabla 4.

Matriz de operacionalizacion variables dependientes

Variable dependiente

_ Descripcion
) Tipo de _ _ _
Variables L Nivel de medida instrumento de
medicion o
medicion
Comparativa de
los resultados
obtenidos del
analisis fisicos- Pliegos de
quimico y especificaciones
nutricional frentea  Cuantitativos Continuos y fichas técnicas
los requerimientos del PAE 2024-
establecidos por el 2025
Ministerio de
Educacion
Resultados del
estudio de o . Sabor, Color,
Cualitativos Continuos

aceptabilidad

sensorial

Olor y Textura

Elaborado por: La Autora, 2026



25

Tabla 5.
Matriz de operacionalizacion variables independientes

Variable independiente

_ Descripcion
) Tipo de _ _ _
Variables L, Nivel de medida instrumento de
medicion o
medicion
Aceptabilidad
sensorial Cualitativos Nominal Encuesta digital
Parametros o _ ]
o o Cuantitativos Continuos Humedad, proteina
fisicos-quimicos
Energia, grasa
total, grasa
saturada, grasa
) monoinsaturada,
Parametros o .
Cuantitativos Continuos grasa

nutricionales i
poliinsaturada,

carbohidratos
totales, azucar,

sodio

Elaborado por: La Autora, 2026

3.2.3 Tratamientos

Para este trabajo se tomO0 muestras estratificadas por duplicado de las
galletas y extruido que son proporcionados por el PAE, estos productos son
distribuidos por el Ministerio de Educacion a las diferentes escuelas del Ecuador,
sin embargo, la investigacion se centr6 en las escuelas de la zona 8 en la cual se
encuentran 656 unidades educativas, no obstante, se evalu6 9 instituciones (3
Guayas — 3 Durdn — 3 Samborondon) teniendo en cuenta que la institucion
seleccionada tiene que contar con cursos que van de 3ro a 8vo de Educacion
General Basica (EBG) y ser beneficiadas del PAE.

En este estudio se evalu6 variables nutricionales como la, energia, proteina,
grasa total, grasa saturada, grasa monoinsaturada, grasa poliinsaturada,

carbohidratos totales, sodio y variables sensoriales como el sabor, olor, color y
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textura. Se utilizO un muestreo estratificado para recolectar muestras
representativas de cada tipo de galletas y extruido ofrecidas por el Programa de
Alimentacion Escolar (PAE), la muestra fue recolectada en condiciones aleatorias
para evitar sesgos y se procedi6 a realizar analisis fisicos-quimicos y nutricionales
en el laboratorio para determinar la humedad y la proteina en analisis fisico-quimico
mientras que para el analisis nutricional se analiz6 energia, grasa total, grasa
saturada, grasa monoinsaturada, grasa poliinsaturada, carbohidratos totales y de

esta manera se comparo los requisitos establecidos por el Ministerio de Educacion.

3.2.4 Diseio experimental

Este proyecto se realiz6 mediante dos métodos en la primera parte se
desarroll6 una estadistica descriptiva con los datos obtenidos de los analisis fisicos-
guimicos y nutricionales comparandolos con los parametros requeridos por el
Ministerio de Educacion. En la segunda parte, se utilizé un Disefio Completamente
al Azar (DCA), donde se evalud la aceptabilidad sensorial con los resultados
obtenidos de las encuestas digitales, las cuales fueron dirigidas a los estudiantes
de 3ero a 8vo curso de la zona 8, donde se evaluo 9 instituciones educativas (3
Guayas — 3 Duran — 3 Samborondén) en base a la resultados obtenidos del estudio
en caso de presentarse deficiencias ya sean nutricionales o sensoriales, se
propuso una mejora, las cuales cumplen con las especificaciones del Ministerio de

Educacion.

3.2.5 Recoleccion de datos
3.2.5.1. Recursos.

3.25.1.1. Recursos bibliogréficos.

e Articulos cientificos

e Tesis de maestria, pregrados y doctorados
e Revistas cientificas

e Sitios web

3.25.1.2. Recursos institucionales.

Laboratorios calificados de analisis de alimentos

3.2.5.1.3. Materia prima.

¢ Galletas (masa horneada de dulce o de sal)
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e Extruido de sal

3.25.1.4. Materiales y equipos de proceso.

e Equipos de laboratorio para analisis fisicos-quimicos de alimentos (indice
de peréxido y humedad).

e Equipos de laboratorio para analisis nutricionales en alimentos (energia,
proteina, grasa total, grasa saturada, grasa monoinsaturada, grasa

poliinsaturada, carbohidratos totales y sodio).

3.2.5.1.5. Equipos de proteccién personal.
e Guantes de latex

e Mascarillas

e Mandil

e Cofia

3.25.1.6. Meétodos y técnicas

La racion alimenticia entregada a los beneficiarios, equivale a un refrigerio,
el cual aporta aproximadamente del 10% al 15% del valor calorico total diario que
necesitan los nifios y adolescentes en edad escolar.

Conforme al plan alimenticio establecido en las fichas técnicas, estas
contienen leche, jugos de frutas, leche con cereales, galleta, granola o barra de
cereales, con un sistema grafico (semaforo nutricional) de todos los productos que
conforman las raciones alimenticias con etiquetado verde y/o amarillo segun consta
en el “Reglamento RTE INEN 022" y el Reglamento Sanitario de Etiquetado de

Alimentos Procesados para el Consumo Humano Acuerdo No. 00004522.
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Diagrama de flujo del procedimiento de Galletas suministrados por el
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Elaborado por: La Autora (2026)

FIN

Detalles del procedimiento Galletas PAE

e Inicio: Fase de inicio del proceso.

e Distribucién de productos PAE: Las galletas fueron distribuidas como

parte del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en todo el Ecuador

incluyendo la Zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddén).
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Recoleccion de muestra: Se recolect6 las muestras de los productos para
realizar los respectivos andlisis.

Analisis nutricionales: A los productos se les realiz6 los siguientes analisis
nutricionales: energia, proteina, grasa total, grasa saturada, grasa
monoinsaturada, grasa poliinsaturada, carbohidratos totales, sodio,
azucares que son los que se especifican en los pliegos y fichas técnicas del
PAE.

Analisis quimicos: Se realizé los analisis quimicos establecidos para la
verificacion posterior en los pliegos de especificaciones y fichas técnicas del
PAE a las muestras para verificar la composicién y calidad de las mismas.
Evaluar el cumplimiento: Los resultados obtenidos de los analisis tanto
guimicos como nutricionales se compararon con las especificaciones
establecidas por el Ministerio de Educacion para determinar si cumplen o no
con los requisitos.

¢Cumple?:

No: Si las muestras no cumplen con los estandares se busca y se propone
una mejora para las galletas PAE.

Si: Si las muestras cumplen con las especificaciones, se sigue con el
proceso el cual es analizar la aceptabilidad sensorial de las galletas PAE.
Seleccion de las unidades educativas: Se seleccionaron tres unidades
educativas por canton de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon) para
realizar las encuestas de aceptabilidad sensorial.

Elaboracion de las encuestas digitales: Se realizé las encuestas digitales
en la plataforma de Google forms.

Registro de datos: Los datos recopilados de las encuestas se tabularon y
analizaron.

Evaluar la aceptabilidad sensorial: Se evalué el grado de aceptabilidad de
las galletas PAE mediante las encuestas digitales realizadas a los
estudiantes de las unidades educativas seleccionadas.

Verificar aceptabilidad sensorial: Se valido si las galletas PAE tienen una
aceptabilidad sensorial deseada basada en los datos obtenidos.

¢ Tienen aceptabilidad las galletas PAE?:
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e No: Si las galletas PAE no tienen la aceptabilidad sensorial deseada, se
busca y se propone una mejora para lograr una mayor aceptacion por parte
de los estudiantes.

e Si: Si las galletas PAE tienen aceptabilidad sensorial, se da por terminado
el proceso.

Figura 2.
Diagrama de flujo del procedimiento del Extruido de sal suministrados por el
Programa de Alimentacion Escolar

Analiss naitricions

Evalusr & cusmplimi=nto

nutvickanal

MO
— [

Mejorss

Al

anallsis de fa acegtabill tad
dal etruldo ce sl

Reallrar anousies de
satislaocidn
Talilacitn de datos MO

werificer aceptahilidad FIN
smzorial

Elaborado por: La Autora (2026)

Detalles del procedimiento Extruido de sal PAE

e Inicio: Fase de inicio del proceso.
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Distribucion de productos PAE: Los extruidos de sal fueron distribuidas
como parte del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en todo el Ecuador
incluyendo la Zona 8 (Guayaquil, Durdn, Samborondén).

Recoleccién de muestra: Se recolectaron las muestras de los productos
para realizar los respectivos analisis.

Analisis nutricionales: A los productos se les realiz6 los siguientes analisis
nutricionales: energia, proteina, grasa total, carbohidratos totales, sodio, que
son los que se especifican en los pliegos y fichas técnicas del PAE.
Evaluar el cumplimiento: Los resultados obtenidos del analisis nutricional
se compararon con las especificaciones establecidas por el Ministerio de
Educacion para determinar si cumplen o no con los requisitos.

¢Cumple?:

No: Silas muestras no cumplen con los estandares se busca y se propone
una mejora para el extruido de sal PAE.

Si: Si las muestras cumplen con las especificaciones, se sigue con el
proceso el cual es analizar la aceptabilidad sensorial de los extruido de sal
PAE.

Seleccion de las unidades educativas: Se seleccionaron tres unidades
educativas por canton de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon) para
realizar las encuestas de aceptabilidad sensorial.

Elaboracion de las encuestas digitales: Se realizaron las encuestas
digitales en la plataforma de Google forms.

Registro de datos: Los datos recopilados de las encuestas se tabularon y
analizaron.

Evaluar la aceptabilidad sensorial: Se evalué el grado de aceptabilidad de
los extruido de sal PAE mediante las encuestas digitales realizadas a los
estudiantes de las unidades educativas seleccionadas.

Verificar aceptabilidad sensorial: Se valid6 si los extruido de sal PAE
tienen una aceptabilidad sensorial deseada basada en los datos obtenidos.
¢ Tienen aceptabilidad las Extruido de sal PAE?:

No: Si los extruidos del PAE no tienen la aceptabilidad sensorial deseada,
se busca y se propone una mejora para lograr una mayor aceptacion por

parte de los estudiantes.
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e Si: Si los extruidos del PAE tienen aceptabilidad sensorial, se da por

terminado el proceso.

3.2.5.1.7.Poblaciéon y muestra

v' Poblacion

Para el desarrollo de la presente investigacion la poblacion estuvo
compuesta por los estudiantes del 3™ a 8Y° de Educacion General Béasica de
escuelas de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon) beneficiarias del PAE
2024-2025.

v" Muestra
Para el calculo de la muestra de los estudiantes del 3 a 8'° de EGB
beneficiarios del PAE 2024-2025 se determiné mediante la siguiente ecuacion del

Dr. Javier Gonzalo Rocabado Laguna:

o Z2(N)(p)(q)
((N—1DE?) + (22(p) ()

Donde:

n=Tamafio de la muestra

N=Tamafio de la poblacion

p= Probabilidad de éxito = 50%

Z= Valor estandarizado (nivel de confianza) = 1.96
E= Error estandarizado de estimacion = 0.05

g= Probabilidad de fracaso = 50%

3.2.6 Analisis estadistico

Este proyecto se evaluo de la siguiente manera para el analisis nutricional y
sensorial se comprob6 cuales cumplen y cuales no con las especificaciones; las
gue cumplen se realiz6 un analisis de varianza ANOVA seguido de la prueba de
Tukey. Mientras que para las variables del andlisis sensorial al tener variables de
tipo cualitativa ordinal se aplicé la prueba de Kruskal-Wallis y Dunn-Bonferroni.
Todos los andlisis estadisticos se ejecutaran con una significancia de 5%. Los

esquemas de varianzas se detallan en las tablas 6y 7.
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Tabla 6.
Esquema de varianza para el andlisis nutricional de galletas y extruido
Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamientos 3-1)=2
Error (10-3)=7
Total (10-1)=9

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 7.
Esquema de varianza para el andlisis sensorial de galletas y extruido

Fuente de variacion Grados de libertad
Tratamientos (3-1)=2
Error (300-3) = 297
Total (300-1) = 299

Elaborado por: La Autora, 2026

HO: Los productos suministrados por el Programa de Alimentacion Escolar (PAE)
en la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon) presentan deficiencias nutricionales
y sensoriales en comparacion con las especificaciones establecidas por el
Ministerio de Educacion.

H1: Los productos suministrados por el Programa de Alimentacion Escolar (PAE)
en la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddn) no presentan deficiencias
nutricionales y sensoriales en comparacion con las especificaciones establecidas

por el Ministerio de Educacion.
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las galletas y extruidos

suministrados dentro del PAE de la zona 8 (muestreo estratificado),

como herramienta para el control de las especificaciones del Ministerio

de Educacion.

Se evaluaron los analisis nutricionales y andlisis fisico — quimicos en los

productos siguiendo los parametros establecidos en la norma INEN 2085 para

cereales. Cada tratamiento fue evaluado por duplicado a partir de las cuales se

obtuvo lo indicado en la Tabla 8.

Tabla 8.
Analisis nutricional de galletas de dulce suministradas por el PAE (25)
Parametros Método de Ensayo Resultados Limite Unidad
Energia Célculo 120 120 - 150 kcal
(%Proteina+%Grasa+%
Carbohidratos)
Grasa total NTE INEN 2085 4.50 - g
Grasa saturada NTE INEN 2085 1.3 -
Grasa NTE INEN 2085 1 - g
monoinsaturada
Grasa NTE INEN 2085 1 4-8 g
poliinsaturada
Carbohidratos NTE INEN 2085 20,88 18 - 28 g
totales
Azucar NTE INEN 2085 2.88 5-10 g
Sodio AOAC 985.35 129.50 120 - 200 mg

(Espectrofotometria AA)

Elaborado por: La Autora, 2026
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Figura 9.
Andlisis fisico — quimico de galletas de dulce suministradas por el PAE
Parametros Método de Resultados Limite Unidad
Ensayo
Humedad NTE INEN 5.01 3-5 %
518
Proteina NTE INEN 5 2-3 g
519

Elaborado por: La Autora, 2026

Se realizaron analisis a las galletas de dulce para evaluar sus caracteristicas
nutricionales y fisico — quimicos como se muestran en las tablas 8 y 9. En los
analisis nutricionales, la determinacién de energia se realizé por el método de
célculo (%Proteina+%Grasa+%Carbohidratos), el resultado obtenido fue de
120Kcal. Para la determinacion de grasas totales se determiné siguiendo la norma
NTE INEN 2085, su valor obtenido fue de 4,50 g. En la determinacion de grasa
saturada tuvo un resultado de 1,3 g; en grasa monoinsaturada fue de 1 g; y grasa
poliinsaturada fue de 1 g, las tres fueron determinadas por la norma NTE INEN
2085. Para los carbohidratos totales se determind mediante la norma NTE INEN
2085 y tuvo un valor de 20,88 g. Para el contenido de azucar se determiné por la
norma NTE INEN 2085 obteniendo un valor de 2,88 g y para el sodio se determino
por medio de AOAC 985.35 (Espectrofotometria AA) otorgando como resultado
129,50 mg. Por otro lado, en los analisis fisico — quimico, la determinacion de la
humedad se realizé por medio de la norma NTE INEN 518 y tuvo un resultado de
5,01% y para la determinacién de la proteina fue por medio de la norma NTE INEN
519 obtuvo 5 g.
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Tabla 10.
Andlisis nutricional de las galletas de sal suministradas por el PAE (259)
Pardmetros Método de Ensayo Resultados Limite Unidad
Energia Calculo 200.80 120 - 150 kcal
(%Proteina+%Grasa+%
Carbohidratos)
Grasa total NTE INEN 2085 4.95 5-8
Grasa saturada NTE INEN 2085 1.4 4-8
Grasa NTE INEN 2085 1.20 4-8 g

monoinsaturada

Grasa NTE INEN 2085 1.3 4-8 g

poliinsaturada

Carbohidratos NTE INEN 2085 20.50 18 - 28 g
totales
Azulcar NTE INEN 2085 2.80 5-10 g
Sodio AOAC 985.35 129 120 - 200 mg
(Espectrofotometria
AA)
Elaborado por: La Autora, 2026
Tabla 11.
Analisis fisico — quimico de galletas de sal suministradas por el PAE
Parametros Método de Resultados Limite Unidad
Ensayo
Humedad NTE INEN 5 3-5 %
518
Proteina NTE INEN 3.80 2-3 g
519

Elaborado por: La Autora, 2026

Se realizaron andlisis a las galletas de sal para evaluar sus caracteristicas
nutricionales y fisico — quimicos como se muestran en las tablas 10 y 11. En los
analisis nutricionales, la determinacién de energia se realizé por el método de
célculo (%Proteina+%Grasa+%Carbohidratos), el resultado obtenido fue de 200,80

Kcal. Para la determinacion de grasas totales se determind siguiendo la norma NTE
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INEN 2085, su valor obtenido fue de 4,95 g. En la determinacién de grasa saturada
tuvo un resultado de 1,4 g; en grasa monoinsaturada fue de 1,20 g; y grasa
poliinsaturada fue de 1,3 g, las tres fueron determinadas por la norma NTE INEN
2085. Para los carbohidratos totales se determind mediante la norma NTE INEN
2085 y tuvo un valor de 20,50 g. Para azucar se determind por la norma NTE INEN
2085 y obtuvo un valor de 2,80 g y para el sodio se determind por medio de AOAC
985.35 (Espectrofotometria AA) el cual obtuvo un resultado de 129 mg. Por otro
lado, en los analisis fisico — quimico, la determinacion de la humedad se realiz6 por
medio de la norma NTE INEN 518 y tuvo un resultado de 5% y para la
determinacioén de la proteina fue por medio de la norma NTE INEN 519 este obtuvo
un valor de 3,80 g.

Tabla 12.

Analisis nutricional del extruido de sal suministrados por el PAE (259)

Parametros Método de Ensayo Resultados Limite  Unidad
Energia Célculo 110 110-150 kcal
(%Proteina+%Grasa+%
Carbohidratos)
Grasa total NTE INEN 2570 3 8-12 g
Carbohidratos NTE INEN 2570 21 16-22 ¢
totales
Sodio AOAC 985.35 35.50 20-30 mg

(Espectrofotometria AA)

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 13.
Analisis fisico — quimico del extruido de sal suministrados por el PAE
Parametros Método de Resultados Limite Unidad
Ensayo
Proteina NTE INEN 4,10 6 g
519

Elaborado por: La Autora, 2026
Se realizaron analisis a los extruidos de sal para evaluar sus caracteristicas

nutricionales y fisico — quimicos como se muestran en las tablas 12 y 13. En los
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analisis nutricionales, la determinacion de energia se realiz6 por el método de

célculo (%Proteina+%Grasa+% Carbohidratos), el resultado obtenido fue de

110,09 Kcal. Para la determinacion de grasas totales se determind siguiendo la

norma NTE INEN 2570, su valor obtenido fue de 3 g. Para los carbohidratos totales

se determind mediante la norma NTE INEN 2570 y tuvo un valor de 21,10 g. Para
el sodio se determiné por medio de AOAC 985.35 (Espectrofotometria AA) el cual
obtuvo un resultado de 35,50 mg. Por otro lado, en los andlisis fisico — quimico, la
determinacioén de la proteina fue por medio de la norma NTE INEN 519 este obtuvo

un valor de 4,10 g.

4.2 Analisis de la aceptabilidad sensorial de las galletas y extruidos
mediante encuestas digitales a los estudiantes de 3ero a 8vo EBG que
son beneficiarios del PAE de la zona 8 para determinar el grado de
aceptabilidad.

Se realiz6 una evaluacion sensorial en diferentes instituciones de la zona 8

de los tres tratamientos de cereales mediante un formulario en GoogleForms a 300

estudiantes de 3¢° a 8"° EGB, los cuales evaluaron sabor, color, olor y textura

usando una escala hedonica de 5 puntos, en donde 1 es Me disgusta mucho; 2 Me
disgusta moderadamente; 3 No me gusta ni me disgusta; 4 Me gusta
moderadamente y 5 Me gusta mucho. Los resultados fueron organizados en tablas

y analizados utilizando el programa estadistico JASP, el cual permite realizar

analisis descriptivos y comparativos.

Tabla 20.

Analisis sensorial de aceptabilidad de las galletas de dulce (T1)

suministradas por el PAE

Sectores Sabor Color Olor Textura
Guayaquil 3.86+1.38 2 3.81+1.36 2 4.03+1.202 4.01+1.242
Duran 4.58+1.07 2 4.59+1.04 2 4.60+1.06 2 4.58+1.102
Samborondon 4.99+0.102 4.99+0.102 4.99+0.102 4.98+0.14 2

Se realizaron comparaciones multiples mediante la prueba de Bonferroni, y
las letras iguales en la misma columna indican diferencias significativas
(p<0.05)

Elaborado por: La Autora, 2026
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Los resultados de la tabla 20 presentan las medias obtenidas a partir del
andlisis ANOVA para los diferentes atributos sensoriales evaluados en los
tratamientos. En el tratamiento 1 (galletas de dulce), en Guayaquil; en cuanto al
sabor, tuvo una media de 3.86, en Duran tuvo una media de 4.58, y en
Samboronddn tuvo la media de 4.99 lo que refleja la clasificacion con la letra “a” en
la tabla indicando que no presentan diferencia significativa (p<0.05).

En cuanto al color, en Guayaquil tuvo una media de 3.81, en Duran obtuvo
una media de 4.59 y en Samborondon tuvo una media de4.99 y su clasificacion se
refleja con la letra “a@” que indica que no presentan diferencia significativa (p<0.05).

En el caso del olor, en Guayaquil obtuvo una media de 4.03, en Duran obtuvo
una media de 4.60 y en Samboronddén una media de 4.99, reflejando su
clasificacion con la letra “a” indicando que no presentan diferencia significativa
(p<0.05).

Por dltimo, la textura en Guayaquil su media es de 4.01, en Duran con una
media de 4.58 y Samborondon obtuvo una media de 4.98, reflejada en su
clasificacion con la letra “@” indicando que no existen diferencias significativas
(p<0.05).

Como se puede observar en la tabla en el sector de Guayaquil tuvo baja
aceptabilidad sensorial hacia las galletas de dulce, por el contrario de Duran y
Samboronddn que si tuvieron una alta aceptabilidad sensorial del producto.

Tabla 21.

Analisis sensorial de aceptabilidad de las galletas de sal (T2) suministrados

por el PAE
Sectores Sabor Color Olor Textura
Guayaquil 3.85+1.27 2 3.82+1.312 3.81+1.322 3.84+1.282
Duran 452+1.17 2 4.50+1.17 2 4.54+1.152 455+1.1142

Samborondon 4.98+0.14 4.97+0.172 4.98+0.14 2 4.98+0.14 2

Se realizaron comparaciones multiples mediante la prueba de Bonferroni, y
las letras iguales en la misma columna indican diferencias significativas
(p<0.05)

Elaborado por: La Autora, 2026

Los resultados de la tabla 21 presentan las medias obtenidas a partir del

analisis ANOVA para los diferentes atributos sensoriales evaluados en los
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tratamientos. En Guayaquil, en el sabor el tratamiento 2 (galletas de sal) tuvo una
media de 3.85, en Duran con una media de 4.52 y Samborondén obtuvo una media
de4.98, clasificandose en la tabla con la letra “a@” indicando que no presentan
diferencias significativas (p<0.05).

En el color, en Guayaquil obtuvo una media de 3.82, en Duran tuvo una
media de 4.50 y Samboronddn obtuvo una media de 4.97, clasificAndose con la
letra “a” indicando que no existen diferencias significativas (p<0.05).

Por otro lado, el olor en Guayaquil obtuvo una media de 3.81, en Duran tuvo
una media de 4.54 y en Samboronddén obtuvo una media de 4.98, con su
clasificacion con la letra “a” como se observa en la tabla el cual indica que no
presentan diferencias significativas (p<0.05).

Por ultimo, la textura, en Guayaquil su media es de 3.84, en Duran obtuvo
una media de 4.55, y Samboronddn obtuvo una media de 4.98 y su clasificacion en
la tabla esta con la letra “a” que indica que no presentan diferencias significativas
(p<0.05).

En esta tabla se pudo observar que Duran y Samborondodn dieron un valor

alto en la aceptabilidad sensorial.

Tabla 22.
Analisis sensorial de aceptabilidad de los extruidos de sal (T3) suministrados
por el PAE
Sectores Sabor Color Olor Textura
Guayaquil 3.74+1.332 3.78+1.27 2 3.84+1.272 3.80+1.332
Duran 454+1.122 454+1.132 4.52+1.152 4.55+1.092

Samborondon 4.95+0.21 2 4.96+0.192 4.97+0.172 4.95+0.21 2

Se realizaron comparaciones multiples mediante la prueba de Bonferroni, y
las letras iguales en la misma columna indican diferencias significativas
(p<0.05)

Elaborado por: La Autora, 2026

Los resultados de la tabla 22 presentan las medias obtenidas a partir del
analisis ANOVA para los diferentes atributos sensoriales evaluados en los
tratamientos. En Guayaquil, con respecto al sabor obtuvo una media de 3.74, en

Duran tuvo una media de 4.54 y en Samborondén una media de 4.95, se
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clasificaron con la letra “a” como se observa en la tabla indicando que no presentan
diferencias significativas (p<0.05).

En el color, en Guayaquil obtuvo una media de 3.78, Duran tuvo una media
de 4.54, y Samboronddn con una media de 4.96, fueron clasificadas con la letra “a”
como se presentan en la tabla el cual indica que no presentan diferencias
significativas (p<0.05).

En cuanto al olor, en Guayaquil obtuvo una media de3.84, Duran con una
media de 4.52, y Samboronddn con una media de 4.97, clasificados con la letra “a@”
como se puede observar en la tabla, indicando que no existen diferencias
significativas (p<0.05).

Por ultimo, la textura en Guayaquil, obtuvo una media de 3.80, en Duran una
media de 4.55 y en Samborondon tuvo una media de 4.95, clasificandolas en la
tabla con la letra “a” como se presenta en la tabla y el cual indica que no presentan
diferencias significativas (p<0.05).

Los sectores de Duran y Samborondén tuvieron una alta aceptacion con
respecto a los extruidos de sal.

4.3 Analisis comparativo entre las especificaciones dadas por el Ministerio
de Educacion para identificar posibles deficiencias en la composiciéon
nutricional de los productos y una propuesta de mejora al producto en
base a los hallazgos encontrados que presenten deficiencia (nutricional
o sensorial).

A continuacion, se presentan los resultados de los analisis de las
caracteristicas nutricionales (energia, grasa total, grasa saturada, grasa
monoinsaturada, grasa poliinsaturada, carbohidratos totales, azucar y sodio) de las
galletas y extruidos en comparacién con los resultados que establece el Ministerio

de Educacion.
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Caracteristicas nutricionales del T1 (galletas de dulce) en laboratorio y por el

Ministerio de Educacién

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacioén
Energia 120 kcal 100 - 130 kcal
Grasa total 4,95¢ 4-5¢
Grasa saturada 139 15¢9
Grasa 1lg 1-15¢g
monoinsaturada
Grasa poliinsaturada 19 1-15¢g
Carbohidratos 20,88 g 20-21g
totales
Azucar 2,88¢ 39
Sodio 129,50 mg 130 mg

Elaborado por: La Autora, 2026
Tabla 24.

Caracteristicas nutricionales del T2 (galletas de sal) en laboratorio y por el

Ministerio de Educacioén

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacion
Energia 200,80 kcal 100 — 130 kcal
Grasa total 4919 4-5¢g
Grasa saturada 149 159
Grasa 1,209 1-15¢g
monoinsaturada
Grasa poliinsaturada 1,39 1-15¢g
Carbohidratos totales 20,50 g 20-21¢g
Azucar 2,809 30
Sodio 129 mg 130 mg

Elaborado por: La Autora, 2026
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Tabla 25.
Caracteristicas nutricionales del T3 (extruidos de dulce) en laboratorio y por
el Ministerio de Educacion

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacion
Energia 110 kcal 110 kcal
Grasa total 39 30

Grasa saturada - -
Grasa - -
monoinsaturada

Grasa poliinsaturada - -

Carbohidratos totales 219 21g
Azucar - -
Sodio 36 mg 35,50 mg

Elaborado por: La Autora, 2026

En las tablas 23, 24 y 25 presentan los valores promedios de las
caracteristicas nutricionales de los cereales en comparacion con los requerimientos
establecidos por el Ministerio de Educacion. En el tratamiento 1 (galletas de dulce)
todos los parametros se encuentran dentro del rango de las especificaciones dadas
por el Ministerio de Educacion.

Por otro lado, el tratamiento 2 (galletas de sal) todos los parametros cumplen
con los requisitos dados por el Ministerio de Educacién, a excepcion de uno que
fue el contenido de energia el cual obtuvo 200,80 kcal mientras que en las
especificaciones dadas por el Ministerio indica que es de 100 — 130 Kcal por lo que
no cumple con lo requerido.

En el tratamiento 3 (extruido de sal) indic6 que todos los parametros se

encuentran dentro de lo establecido por el Ministerio de Educacion.
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Tabla 26.
Caracteristicas fisico — quimico del T1 (galletas de dulce) en laboratorio y por

el Ministerio de Educacién

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacion
Humedad 5,01% <5%
Proteina 59 <39

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 27.
Caracteristicas fisico — quimico del T2 (galletas de sal) en laboratorio y por el

Ministerio de Educacion

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacioén
Humedad 5% <5%
Proteina 3,85g <39

Elaborado por: La Autora, 2026
Tabla 28.

Caracteristicas fisico — quimico del T3 (extruido de sal) en laboratorio y por

el Ministerio de Educacion

Parametros Laboratorio Ministerio de Educacioén
Humedad - -
Proteina 4,109 <39

Elaborado por: La Autora, 2026

En las tablas 26, 27 y 28, presentan los valores promedio de los analisis
fisico — quimico de los cereales, comparando los requerimientos establecidos por
el Ministerio de Educacion. En los cuales los 3 tratamientos cumplen con todos los

parametros establecidos por el Ministerio.
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4.3.1 Propuesta de mejora a los productos respecto a las posibles
deficiencias encontradas en los resultados de los analisis.

En los resultados de los andlisis nutricionales y fisico — quimicos realizados
a los tratamientos T1 (galletas de dulce), T2 (galletas de sal) y T3 (extruido de sal)
existen mejoras en sus composiciones, pero existen algunas deficiencias que
varian una de ellas es la energia en el tratamiento 2 que tuvo como resultado
200,80 Kcal, éste indica que no cumple con las especificaciones dadas por el
Ministerio de Educacién el cual establece un rango de 100 — 130 Kcal, se propone
usar harinas con mas fibras y menos calorias como harina integral en lugar de
harina refinada.

La proteina en el tratamiento 3 el cual tuvo un resultado de 4,10 g, aunque
cumple con las especificaciones dadas por el Ministerio que indica que puede ser
mayor o igual a 3g se propone utilizar técnicas como suplementacion como por
ejemplo afadir concentrados de proteina con alto contenido de aminoacidos
esenciales

En cuanto al analisis sensorial, aunque tuvieron buena aceptabilidad en las
diferentes instituciones de la zona 8, revela que hay estudiantes que exigen mejorar
la textura de los extruidos de sal, se podria afiadir un poco de almidén de maiz para
darle mas crocancia y mejorar un poco el color a las galletas de dulce como afadirle
puré de zanahoria o zapallo para darle un tono anaranjado sin que afecte

demasiado el sabor de las galletas.
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5. DISCUSION

El presente estudio evalud el valor nutricional y la aceptabilidad sensorial
de las galletas y los extruidos suministrados en el Programa de Alimentacién
Escolar (PAE) en la zona 8. Loor (2021) indica que el PAE ha sido reconocido
como una parte fundamental en la alimentacion para los nifios. Estos estan
directamente relacionados con el Programa Mundial de Alimentos cuyo objetivo
fundamental es terminar con la desnutricion infantil en diferentes instituciones.

Se evalud el valor nutricional y caracteristicas fisico — quimico de las
galletas y extruidos que forman parte de las raciones del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) en la zona 8. Estos analisis se realizaron bajo los
parametros establecidos en la norma NTE INEN 2085 para cereales que se
compararon con las especificaciones oficiales del Ministerio de Educacion.

En cuanto a los analisis sensoriales, se realiz6 una evaluacion en
diferentes instituciones educativas mediante encuestas digitales dirigidas a
estudiantes de 3ero a 8vo de Educacion General Basica.

En el estudio de Vania Lara-Mejia et al (2025) exploraron las experiencias
sensoriales de 40 nifios de escuelas rurales en México los cuales reciben
alimentos del Programa de Desayunos Escolares (SBP), mediante la evaluacion
sensorial se encontré6 que los nifilos aceptaron positivamente sus productos,
destacando aspectos como su apariencia, textura y sabor. Los resultados
indican que los productos en los sectores de Duran y Samborondon fueron bien
aceptados, obteniendo calificaciones dentro de la categoria de "me gusta
mucho" en los atributos de sabor, color, olor y textura. Sin embargo, Guayaquil
obtuvo la puntuacion mas baja en aceptabilidad sensorial, ubicandolo en el nivel
“‘me gusta moderadamente”, lo que sugiere areas de mejora.

Los resultados obtenidos de las muestras de cereales reflejan que la
mayoria si cumplieron con los parametros establecidos por el Ministerio de
Educacién los cuales estan basados en la NTE INEN 2085, sin embargo, se
observaron ligeras deficiencias en la energia en el tratamiento 2 (galletas de sal)
y proteina en el tratamiento 3 (extruido de sal).

La energia en el tratamiento 2 present6 un valor ligeramente elevado de

200,80 kcal. Torres (2018) indica que se puede agregar edulcorantes intensos,



a7

los cuales son productos que poseen mayor dulzor que la sacarosa y se puede
usar pequefias dosis para lograr disminuir las calorias.

En la ciudad de México (Gobierno de la ciudad de MX, 2024), el Programa
Alimentos Escolares funciona mediante la entrega de apoyos alimentarios,
contribuye al derecho a la vida digna a través del derecho a la alimentacion y a
la seguridad alimentaria de nifias, nifios y adolescentes que estan registrados
en el nivel preescolar, primaria y educacion especial, en su modalidad (prescolar
y primaria) de la Ciudad de México.

Algunos estudiantes manifestaron que los extruidos de sal tenian una
textura demasiado densa o seca, lo que podria afectar su disfrute. También se
reportd que el color de las galletas de dulce no era tan atractivo en comparacion
con otras opciones de galletas, lo que podria incidir en su eleccién y consumo.

Desde un enfoque comparativo, los valores nutricionales de las galletas y
los extruidos se alinean con los estandares del Ministerio de Educacién. Sin
embargo, en el analisis sensorial se identificaron algunas oportunidades de
mejora en la textura y el color de las galletas de dulce, asi como en la

aceptabilidad de los extruidos de sal.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones

Los productos analizados mayormente cumplen con los requerimientos
nutricionales y fisico — quimicos establecidos por el Ministerio de Educacion y
fichas técnicas del PAE, destacando ligeramente la energia en el tratamiento 2
con 200,80 Kcal y proteina en el tratamiento 3 con 4,10 g lo que podria llegar a
afectar el valor nutricional.

Los sectores de Duran y Samborondén fueron los que tuvieron una buena
aceptabilidad en los 3 tratamientos, aunque algunos estudiantes reportaron
ciertas deficiencias en algunos de los cereales. El sector de Guayaquil fue el que
tuvo una baja aceptacion sensorial en particular, en los 3 productos debido a su
sabor y textura.

En los resultados de los analisis se pudo observar que la mayoria cumple
con los requisitos propuestos por el Ministerio de Educacion, pero existen
algunas deficiencias en unos productos, como en las galletas de sal (T2) la
energia salié un poco elevada a comparacion con los pliegos.

6.2 Recomendaciones

Optimizar la formulacion de los cereales para mejorar su textura,
asegurando una mejor aceptabilidad entre los estudiantes. Trabajar en la
reduccion de su densidad y mejorar su crocancia para hacerlos mas atractivos
para los consumidores del sector de Guayaquil que tuvo baja aceptabilidad.

Continuar monitoreando la calidad nutricional y sensorial de los productos
del PAE a través de analisis periddicos para garantizar su aceptabilidad y
cumplimiento con las normativas vigentes.

Evaluar la diversificacion de la oferta de productos del PAE, incorporando
nuevas variaciones en sabores y texturas que permitan mejorar la experiencia
sensorial de los estudiantes y, aumentar la aceptabilidad y el consumo efectivo de
las raciones. Asimismo, se recomienda considerar la fortificacion de los productos
con micronutrientes esenciales, como hierro, zinc y vitaminas del complejo B, con
el fin de contribuir a la prevencion de deficiencias nutricionales y fortalecer el aporte

nutricional del programa.
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8. ANEXOS

Anexo N° 1:
Nifios que reciben comidas escolares en todo el mundo
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Fuente: Programa Mundial de Alimentos, 2022

Anexo N° 2:
Situacion de los marcos politicos de las comidas escolares en 2020y 2022
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Fuente: Programa Mundial de Alimentos, 2022

Anexo N° 3:
Fichas técnicas de galletas del PAE
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Anexo N° 4:
Fichas técnicas de galletas del PAE
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Anexo N° 5:
Fichas técnicas del extruido de sal del PAE
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Anexo N° 6:
Andlisis nutricional y fisico — quimico de las galletas de dulce muestra 1

T O O 2nayTicaL

LABORATORIES®

TERTING & COMGLLTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 42460-2025

Fecha: 30 de enero del 2025
DATOS DEL CLIENTE

Nt Srta. Genesis Cuadros
[ TAreccliin Umiversidad de Agrana del Ecuador
[ TelEono HBITS/ATT
Contacio Genasls Cuadro
DATOS DE LA MUESTRA
[ TIp0 62 muestra EEISES Canidad Aproe. 50 g
No. 0e muesiras 1 {n=1) Loie WA

Presentacion Funda %Eﬂ[‘.ﬁ con clieme hemetico | Fecha de I'E{!E%HI’I 10 de enem del 2025
COleCia 08 muesia 2 pore ethade & MUEETr3) HIA

COMDICIOMES DEL AMNALISIS

Tem EIRE T 25.0 Humedad (%) T 55.00
a oe INkcio de 10 de enem gl 2025
[Fecha oe FInalZacion oel analss 7 0 enefo gal 2025
RESULTADOS
CODMGD CoDIcD Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS | METODO | REESULTADDE | Unidad Cuzntn -
ANALISIS FISICO — QUIMICO
Humedad WTE INEH 518 502 Ea za 5%
Profeina WTE INEN 519 4 g Igual o mayor s 39
AMALISIS NUTRICIOMAL {100 g)
Energia __ Gaiode weal 100-130
Muestra 1 UBA-42460-1 et | 12020 Keal
Galleta de
Dl Grasa tofal NTE INEM 2085 4,95 g 4-59
wes Grasa salurada 1.4 g Menora 1.59
Grasa monoinsaturada NTE INEN 2055 1,02 ] 1-1.59
Grasa polinsaturada 12 ] 1-1.53
Carbohidrsfos folzles | NTE INEN 2085 20,78 g 20-21g
Azticar MTE INEM 2045 299 g gual o menor a 3g
Sodio ACDMC BEE 35 129,99 Igual o menor a
|Espectroiotometria Ad) | 130
‘Dbearvaclonas:

1. Los resuitados emitidos en este Informe. cormesponden dnicamente a kajs) muestrais) recibidas por el laboratorio. Mo slendo
extensivo a cuakquler lote.

Este repone no debe ser reprducido parcial o tolaimente. excepto con 3 aprobaclon escrita por pane del laboratona.
Homenclaiura: MLE. = No Estimado; N.A. = No aplica; AA = AmInoackos; p'p = Pes0 Peso; i = PesD Vollmen.

=10 Ausencla de crecimlente en ka menor diucion sempleada.

La Informacitn reladionada con la toma de muesira fue proporcionada por e clliente. El Laboratoro no s2 responsabliza de la
werackad de |3 Informackin que ha sido proporcionada por el cliente y que pueds afectar direclamente a la valkdez de los
resullados.

et b

Elaborado por: La Autora, 2026
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Anexo N° 7:
Andlisis nutricional y fisico — quimico de las galletas de dulce muestra 2

w o LA ANALYTICAL

LABORATORIES”

TEETING & CONGLLTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 42460-2025

Fecha: 30 de enero del 2025
DATOS DEL CLIENTE

NG Srta. Genesis Cuadros
[ TArecciin Unmiversidad de Agrana del Ecuador
[ TelEono e S ETETE
Contacin Genasls Cuadr
DATOS DE LA MUESTRA
[ Tipo B2 muestra EEISES Canidad Bproe. 50 g
Mo, 0e muesiras 1 {n=1) Lode HIA

Presaniaciin Funda %Eﬂ[‘.ﬁ con cleme hemetico | Fecha de I'E{’E%HI’I 10 de enem del 2025
COiecia 08 muesoa (= por e echa de e Miesir| NIA

COMNDICIONES DEL AMALISIS

Tem ETRS T 25.0 Humedad (%) T 55.00
3 e INkeio de 10 g€ enero 08l 2025
[Fecha 0e Finalzacion oel andlss T g€ enero oel 2005
RESULTADDS
CODMGD CoDIE0 Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS | METODO | REZULTADODS | Unidad Cuzntn .
AMNALISIS FISICO — QUIMICD
Humedad NTE INEN 518 5 % <a 5%
Profeina WTE INEN 519 6,10 g Igual o mayor a 3g
AMNALISIS NUTRICIOMNAL {100 g)
Energia Calcuo 100-130
(%FroEn+- %G % 121.40 Kcal
Muestra 2 - etz Kcal
GEE':!‘-'TE e UBA-42460-1 Grasa tofal NTE INEM 2085 | 4.08 7 459
uies Grasa salurada 0.50 g Menar a 1.59
Grasa monoinsaiurads NTE INEN 2085 1 0 1-1.59
Grasa polinsatuada 1 q 1-1.5g
Carhohidratfos folales| NTE INEN 2085 20,40 9 20-21g
Azticar NTE IMEM 20485 2,80 q gual o menor a 3g
Sodio ADAC 38535 129,30 g P —
{ Espaciroioinmeris A4 13ng

Obisarvacionas:

1. Los resuitados emitidos en este Informe. cormesponden dnicamente a lajs) muestrais) recibidas por el laboratoro. Mo slenda
extenshn a cuakjuler lote.
Este reporie no debe ser reproducido parcial o tolamente. excepto con 13 aprodacion escrita por pane del laboratona.
Momenclaira: NLE. = No Esfimado; N.A. = No aplica; AA = Aminoacikios; p'p = Pes0 Peso; iy = Pes0 Vollmen.
=10 Awsencla de crecimlente en ka menor diluckon empleada.
La Infarmacitn relacdionada con |3 toma de muesira fue proporcionada por e cliente. El Laboratoro no se responsabliza de la
weracklad de |a Informackin que ha sido proporcionada por el cliente y que pueds afectar direclamente a la valkdez de ks

resultanns.

et

Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 8:
Andlisis nutricional y fisico — quimico de las galletas de sal muestra 1

SO G 2navvmicaL

LABORATORIES"

TEETIMG & COMGLLTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 42460-2025

Fecha: 30 de enero del 2025
DATOS DEL CLIENTE

Hombie orta. Genesis Cuadros
[ TArecciin Umiversidad de Agrana del Ecuador
[ TelEono DHGITO a7 T
Contacty Genasls Cuadro
DATOS DE LA MUESTRA
[ TIpD 0 muesia Galklas Caniidad Apro. 50 g
MNo. O muesras 1(n=1) Loie WA

Presantacion Funda %Eﬂ[}a con clema hemelico | Fecha de rmeglﬂn 10 de enem del 2025
COlETia 0 mussia = e echa de & MUEETTS| HiA

CONDICIOMES DEL ANALISIS

Tem ETRS | 250 Humegad (%) | 5500
nicio de 10 de enero g8l 2025
[Fecha e Finalzacion oel andles I e enero gel 20es
RESULTADDS
cone someo PARAMETROS | METODO | REZULTADDS | Unigad | SRS
AMALISIS FISICO — QUIMICD
Humedad NTE IMEN 513 494 % <a 5%
Profeina WTE INEN 513 3,86 q gual o mayor a 3g|
AMNALISIS NUTRICIONAL (100 g) - {25g)
Energia '&F’rut:?:ln-::i % fac-12
i B+ %G

gulfﬁﬂdl LBA-42460-3 Cartrahidraios) 121.50 Keal Kizal

. Grasa fotal NTEINEN 2085 | 231 g 5
Grasa salurada 14 g Menor a 1.5g

Grasa monoinsaturada NTE INEN 2083 1,21 q 1-1.5g

Grasa poliinsaturada 14 9 1-1.5q

Carbohidrafos fofales| NTE INEN 2083 20,04 g 20-3g

Azticar MTE INEM 2045 2,866 ] gual o menor & 3g
Sodio AWML 985,35 129,95 g gual o menor a
Espectroiotometria A4 1300

Obsarvacionas:

1. Los resuitados emitidos en este Informe. corresponden Onicamente 3 kais) muestrais) recibidas por el laboratora. Mo slenda
axtensivo a cualquier lote.
Este repore no debe ser repreducide parcial o totaimente. excepto con |3 aprodacitn escrta por pane del laboratorna.
Homenclaiura: M.E. = No Estimado; N.A. = No aplica; AA = AMINoackos, p'p = Pes0 Peso; piv = Pesh Volumen.
<10 Ausencla de crecimlente en ka menor diucion empleada.
La Informacion reladionada con [ toma de muestra Tue proparcionada por el cliente. E1 Laboratono no 52 responsabliza de la
waracidad oe |3 Infarmackin gue hia sioe proporcionada por el cliente y que pusds afectar directaments a 13 valdez de los
resultanos.

g b

Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 9:
Andlisis nutricional y fisico — quimico de las galletas de sal muestra 2

T O O ZnavyTicaL

LABORATORIES*

TEETIMG & COMGLLTING

INFORME DE RESULTADOS
IDR 42460-2025

Fecha: 30 de enero del 2023
DATOS DEL CLIENTE

[ Nombre Sria. Genesis Luadros
[ TAreccliin Umiversidad de Agrana del Ecuador
[ TelEono HGI TS AT
Contacio Genasls Cuadro
DATOS DE LA MUESTRA
[ TIpD 82 muestra EEISES Canidad Aproe. 5 g
Mo. oe muesiras 1 {n=1) Loie WA

Presaniacion Funda %Eﬂﬂa con cleme hemetico | Fecha de I'E{}E%KII’I 10 de enem del 2025
COiECia 08 muesha (= pore ecfa de & MUESTr3) HIA

COMNDICIOMES DEL AMNALISIS

Tem TS I =0 Fumenad [%) I 5500
308 MKIo de 10 e enera 0al 2025
[Fecha oe FInalzacon oel analkEs TF e enero oel 202S
RESULTADDS
el Fomso PARAMETROS | METOOD | REIULTADDE | Unidad | SR SE
AMNALISIS FISICO — QUIMICD
Humedad HTE INEN 518 BT zagw =3 5%
Profeina WTE INEN 519 3,74 g boual o mayora 3g
ANALISIS NUTRICIONAL (100 g) - (25g)
Energia 'ﬁFrm?-.alD;I:s % 1a0-130
fi a3+ Grasa
Muesira 2 UBA-42460-4 ki 15650 | 100Keal Keal
P Grasa fofal NTE INEM 2085 | 2,38 59 5
Grasa salurada 1,1% is5g Menor a 1.5g9
Grasa monocinsaturada NTE INEN 2023 1,28 15g 1-1.59
Grasa polinsaturada 1.2 1.5g 1-1.59
Carbohidratos tofales | WTE INEN 2085 20,50 g 30-3g
Azticar MTE INEM 2045 2,76 3g gual o menor a 3g
Sodio ADAC 985.35 128,95 130g igual O mEROr 3
| Espectrototometria Al 1300
Obsarvaciones:

1. Los resuitados emiidos en este Informe. corresponden Unlcamente a ka(s) muestrais) reclbidas por el laboratorio. Mo slendo
extenshvo a cuakjuler lote.

Este repore no debe ser repreducide parcial o totaimente. excepto con |3 3prodacitn escrta por pane del laboratorna.
Homenclatura: NLE. = No Estimado; N.A. = No aplica; AA = AmINoacklos; p'p = Pes0 Peso; i = PesD Vollmen.

<10 Ausencla de crecimlente sn ka menor diucion smpleada.

La Informacion relatdonada con [ toma de muestra fue proparcionada por el cliente. E1 Laboratono no 52 responsabliza de la
weracklad de |3 Informackin gue ha sldo propondonada por el cllente y que puedsa afectar directamente a la validez de los
resuliados.

et p

Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 10:
Analisis nutricional y fisico — quimico del extruido de sal muestra 1

,_,)

L]

GO B Anavmca
, LABORATORIES"

i

y
e TEGTING & COMGULTING
INFORME DE RESULTADOS
IDR 42460-2025
Fecha: 30 de enero del 2023
DATOS DEL CLIENTE
Nambre =rta. Genesis Cuadros
[ TFreceion Umiversidad de Agrana del Ecuador
[ TelEono G ToATT
Contacio Genasls Cuadro
DATOS DE LAMUESTRA
Tp0 0= MUEsTa Galeias Canidad Ao 50 g
Mo. de muesiras 1 in=1) Lol LI
Preseniackin Funda gastlna con cieme hemetico | Fecha de reee%mn 10 de enem del 2025
m F poT ElCL Echa de E MUSETS| A
CONDICIOMES DEL AMALISIS
TEm =a("C | 25.0 Humegad %) 65.00
a3 02 Mo de T 0 enem 08l 2025
Fecha 08 FinalZacion o=l analss I 08 EneTo 08l 202
RESULTADOS
CODKzD CoDIED Limiie de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO | RESULTADDE | Unidad Cuanth i
AMNALISIS FISICO — GUIMICO
f ; Mayor o igual
. NTE INEM 518 Y0 O M
Profeing 4,867 g i
ANALISIS NUTRICIONAL {100 g) - {25g)
Ene Caicaio
Muestrs 1 i (NFTOIEna % GRaa=% 111 Keal 110 Kcal
- Al
Eutruidc de UBA-42460-5 Grasa tofal WTE INEM 2570 200 0 h=nor cgual a 3g
EE GCarbohidratos tolsles | NTE INEN 2570 21.05 g G
Sodio ACAC 555,35 a5 10 g
(Espacirodioinmstria A4 . Ml o bgual
& 35mg
Dbaarvachones:
1. Los resuitados emitidos en este Informe. corresponden Unlcamente a a(s) muestrais) reclbidas por el laboratoro. Mo slendo
extensive a cuakquier Inte.
2 Este reporie no debe ser reproducido parcial o totaimente. exceplo con la aprobacion escriia por pane del Iaboratona.,
3. Momenclaiia: ME. = No Estimado; M.A. = Na apilca; AA = AmInoacklos; pip = Pes0 Pesn; i = Pes0 Vollsmen.
4. <10 Ausencla de crecimients en ka menor difuckon empleada.
5. LaInformacion relacionada con 13 toma e muesina fue proporcionada por e cliente. E] Laboratodo no S8 responsaniiza oe i3
werackad de |3 Informackin gue ha sldo propondonada par el cllente y que puede afectar directamente a la validez de los
restadns.

Elaborado por: La Autora, 2026

60



Anexo N° 11:
Analisis nutricional y fisico — quimico del extruido de sal muestra 2
P o
0’0 O AnALYTICAL
® o LABORATORIES"
NORNMEDEPESHLTADOR
IDR 42460-2025

Fecha: 30 de enero del 2025

Elaborado por: La Autora, 2026

DATOS DEL CLIENTE
FGmDE Sria. Genesis Cuadros
[ TRreceiin Universidad de Hgrana del Ecuador
LEEE HBI TS AT
Contacip Genasle Cuadr
DATOS DE LA MUESTRA
Tipo 02 MUesta EEIEER Canidad Aproe. 50 g
Mo. e MUesras 1 (n=1) Loie WA
Presentaciin Funda % ca con clerme hemetico | Fecha de recaegk}n 10 de enem del 2025
CiECia 08 muesid [ poT & 3 de & MUESTa| 215
CONDICIONES DEL AMALISIS
TEm =3 (" | 25.0 Humedad [3%) 55.00
il 3 T e enem gel 2045
E] n noel 3 X e enero o8l 2025
RESULTADNDS
SO0 CoDIGo Limite de
CLIENTE UBA PARAMETROS METODO | RESULTADCS | Unidag |Cu .
AMNALISIS FISICO — QUIMICO
=4 : Mayor o igual
. NTE INEN 518 YOr O ks
Profeina > 4,50 a i s
AHALISIS NUTRICIONAL {100 g) - (25g)
Energi: Calcuio
Muestra 2 o (RETDlERa+ R GRIIR 115 Kial 110 Kcal
. Carbohidratos)
Extruido :e UBA-42460-5 Grasa ol NTE INEM 2570 700 q pienor cigual o 3g
B GCarbohidratos tolsles | NTE INEN 2570 21.05 g =
Sodic MDA 585,35 35 B0 g
{Espectrdstometris AX 2 b=nar o igual
a36mg
Observacionas:
1. Los resuftados emitidos en este Informe. corresponden Unlcamente a ka(s) muestrals) recibidas por el laboratoro. No slendo
extenshn a cuakquier lnfe.
2 Este reporte no debe ser reproducido parcial o tolaimente. exceplo con [a aprobacion escrita por pane def laboratorio.
3. HNomenclaiua: N.E. = No Estimado; NLA. = No aplica; AA = Aminoacklos; pip = Peso Peso; iy = Pes0 Vollsmen.
4 <10 Ausencla de crecimlente sn la menor diluckon empleada.
5. L3 Informacitn relacionada con 3 toma de muestia fue proporcionada por ef cliente. Bl Laboratodo no &2 responsabliza oe i3
wveracilad de |3 Informackin gue ha sldo proponcionada por el cllente y que puede afectar directamente a |z valldez de ks
esLEa00s.
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Anexo N° 12:
Encuesta del sensorial

Encuesta de aceptabilidad sensorial de
las galletas y extruido de sal como
productos del PAE

Segin ko que ha probade, por faver, evalie fas gakietas y extruido, seleccionando del 1 al
§ I puntuacidn gue usted considere adecuada para o nivel de aceptacién del formuario
de actividad sensorial que se realizacd.

Escalo heddnica pora la evaluacion sensorial:

Puntajes
5
4
3
2
moderadamente

1

¢ invlira e, Ia reegenta ac rhh}mrmn

Escala Heddnica

" '
=

'hdiwh:u Me disquets  Nome Gusta ni me

Niveles de sceptacién

Me gusta mucho
Me gusta moderadamente
No me gusta i me disgusta
Me disgusta

Me disgusta mucho

1 2

1  DRIREISEDE [l

3

# iml Sis

T YT

v T SADH s s galitas esanda T o cbpusis meche F Do pests

TR

B ol s e sl e e MR

Cloecsn
| wcitn
| ity

| Eoica =
[ e

L BELFIRRDE AT

B g A | 9 5 e de i (i bt e, e T el
i o SO i i bl s 1 o o g ek ¢ e ki

wr = Tl v AT T ne— e

| tmcatm i
[T oot
| owcitan
| Dot &
| wcata

1 GRIFTASGOE AL

Cw cowrs dal | @l S peeteci O e bereem, g T spmlabils
parers # OLDR oF e pade e B | me S s 5 e s

Lo Loty

L=z v oy ppreE W e

it
Mimexn
[astme
1ot
T oaesms
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GALLETAS DE DULCE o
Seleccione del 1815 la puntuacidn de su preferencia, gue tan agradable le
parece la TEXTURA de las galletas siendo 1 me disgueta mucha v 5 e gusta
mueho:

Ealscoiona fodes las opoiones que COTESpandan.

[ opeiten 1

[l opcign 2

[] opciéa 3

[] opcitn s

[ opcign s

£Cdme mgjorara este producta? *

GALLFTAS DE 840 o
Seleccione del 1 &l 5 la puniuacitn de su preferencia, gue tan agradable le
parece el SABOR slendo 1 me disgusta mucho y 5 me gusta sl

Selecoiona fodes ke opclones goe cofrespandan.

[] opeita 1
[ opcignz
[l opeitn 2
] opcign 2
[[] opcitn §

GALLETASDE SAL =
Selecoione del 1 8l 5 la punfusciin de su preferencia, gue 1an agradable le
parece &l COLOR siendo 1 me disgusta mucho v 5 me gusta mucheo:

Selocolana fodes las opoiones gue comespandan.

] opeicn 1

[[] oipeignz

[l opeigna

[] tipeidn &

[ opcien s

GALLETAS DE SAL .
Sehecoione del 1 al 5 la punfuscion de su preferenca, gue tan agradable le
parece &l OLOR siendo 1 me disgusta mucho ¥ 5 me gueta mucha;

Selecoions todas jas opoiones que comespandan.

[ oipeign 1

[ opcign 2

] opcién a

[ opeign 2

] opeién &

GALLETAS DE SAL .
Seleccione del 1 &l 5 la puntuscion de su preferencia, gue 1an agradable le
parece ks TEXTURA siendo 1 me disgusta mucho y 5 me gusta mucha:

Seleooiona fodas lns opoiones gue caTespondan.

[ tapeién 1
[ opeignz
[ opeiena
[ opcidn &
[[] opcitn 5



10 pCdma mejorars este producto? =

1.  EXTRRDO DE SAL

Seleccione del 1.al 5 la puntuacitn de su preferencia, gue tan sgradable ke
parece &l SABOR siendo 1 me disgusta mucho y 5 me gusts muche:

Selecoiona jodas fas spciones que coméspondan,

[ oacién1
[ oncién 2
[ oncitna
[ Bpcién 4
[ eacién 5

12 EXTRLRDO DE SAL

Saleccione del 18l 5 ks puntuaciin de su preferencta, gue tan agradable ke
parece &l COLOR siendo 1 e disgusta mucho ¥ 5 me guets mucho:

Splectiona lodas fas opciones que comespordan,
[ oacién 1
] oocitn 2
[ opciéna
[ oacitn &
[ oacién 5

L
okt e o L s 1 e e M 7 o o s

1 e v
T i 3
Clgoien
[ iade &

e g TENTLES, monr

o e ¢ B e

[ e v
-
] i 5
[Clrmosen
[ it e

T i e ol e

Ll s s e a samm

Googk Rl

Elaborado por: La Autora, 2026

64



65

Anexo N° 13:

Resultados de la evaluacion sensorial

Tabla 27.

Resultado de la evaluacion sensorial del Tratamiento 1 Guayaquil

Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T1 1 3 4 4 4
T1 2 5 5 5 5
T1 3 5 5 5 5
T1 4 1 3 3 4
T1 5 5 5 5 5
T1 6 5 5 5 5
T1 7 5 4 4 4
T1 8 4 4 4 4
T1 9 2 1 5 5
T1 10 5 4 4 5
T1 11 5 4 5 5
T1 12 4 4 4 4
T1 13 3 3 4 3
T1 14 5 4 5 5
T1 15 4 4 4 4
T1 16 5 5 5 5
T1 17 5 5 5 5
T1 18 5 5 4 5
T1 19 5 5 5 5
T1 20 3 5 5 5
T1 21 3 3 3 3
T1 22 1 1 3 3
T1 23 5 5 4 5
T1 24 5 4 4 4
T1 25 1 1 2 1
T1 26 3 3 3 3
T1 27 1 1 5 2
T1 28 3 3 3 3
T1 29 4 4 4 4
T1 30 2 2 2 2
T1 31 4 4 4 4
T1 32 1 1 1 1
T1 33 4 4 4 4
T1 34 3 3 3 3
T1 35 3 3 3 3
T1 36 3 3 3 3
T1 37 4 5 4 4
T1 39 2 2 2 2
T1 40 5 5 4 3
T1 41 1 1 1 1
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Textura

Color Olor

Sabor

Panelistas

Tratamientos

42

T1

43

T1

44
45

T1

T1

46

T1

47

T1

48

T1

49

T1

50
51

T1

T1

52
53

T1

T1

54
55
56
57

T1

T1

T1

T1

58
59
60
61

T1

T1

T1

T1

62
63

T1

T1

64
65
66
67
68
69
70
71

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

72
73

T1

T1

74
75
76

T1

T1

T1

77
78
79
80
81

T1

T1

T1

T1

T1

82
83

T1

T1

84
85
86

T1

T1

T1
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Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura
T1 87 1 1 1 1
T1 88 4 4 4 4
T1 89 4 4 4 4
T1 90 5 2 5 4
T1 91 2 2 2 2
T1 92 5 5 5 5
T1 93 5 5 5 5
T1 94 5 5 5 5
T1 95 5 5 5 5
T1 96 4 3 4 4
T1 97 5 5 5 5
T1 98 5 5 5 5
T1 99 5 5 5 5
T1 100 5 5 5 5
T1 101 5 5 5 5
Elaborado por: La Autora, 2026
Tabla 28.
Resultados de la evaluacion sensorial del Tratamiento 2 Guayaquil
Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T2 1 5 4 4 4
T2 2 5 5 5 5
T2 3 5 5 5 5
T2 4 1 1 1 1
T2 5 3 4 5 5
T2 6 5 5 5 5
T2 7 4 4 5 4
T2 8 4 4 4 4
T2 9 5 5 5 5
T2 10 4 4 4 4
T2 11 4 5 5 5
T2 12 3 2 3 3
T2 13 3 3 3 3
T2 14 5 5 5 5
T2 15 4 4 4 4
T2 16 5 5 5 5
T2 17 5 5 5 5
T2 18 4 4 5 5
T2 19 5 5 5 5
T2 20 4 4 4 4
T2 21 3 3 3 3
T2 22 1 1 1 1
T2 23 4 4 4 5
T2 24 3 4 4 3
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Textura

Color Olor

Sabor

Panelistas

Tratamientos

25
26

T2

T2

27

T2

28
29
30
31

T2

T2

T2

T2

32

T2

33
34

35

T2

T2

T2

36

T2

37

T2

38
39

T2

T2

40

T2

41

T2

42

T2

43

T2

44
45

T2

T2

46

T2

a7

T2

48

T2

49

T2

50
51

T2

T2

52

T2

53
54
55
56

T2

T2

T2

T2

57

T2

58

T2

59

T2

60
61

T2

T2

62
63

T2

T2

64
65
66
67
68
69

T2

T2

T2

T2

T2

T2
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Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura

T2 70 3 3 3 3
T2 71 5 5 5 5
T2 72 5 5 5 5
T2 73 5 5 5 5
T2 74 5 5 5 5
T2 75 5 5 5 5
T2 76 5 5 5 4
T2 77 5 5 5 5
T2 78 5 5 5 5
T2 79 5 5 5 5
T2 80 5 5 5 5
T2 81 5 5 5 5
T2 82 5 5 5 5
T2 83 5 5 5 4
T2 84 5 5 5 5
T2 85 4 4 4 4
T2 86 1 1 1 1
T2 87 5 5 5 4
T2 88 4 4 4 4
T2 89 5 3 1 3
T2 90 2 2 2 2
T2 91 3 5 5 5
T2 92 5 5 5 5
T2 93 5 5 5 5
T2 94 5 5 5 5
T2 95 4 4 4 4
T2 96 4 5 5 5
T2 97 5 5 5 5
T2 98 5 5 5 5
T2 99 5 5 5 5
T2 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 29.

Resultados de la evaluacion sensorial del Tratamiento 3 Guayaquil

Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura

T3 1 3 3 3 3
T3 2 5 5 5 5
T3 3 5 5 5 5
T3 4 1 1 1 1
T3 5 5 5 5 5
T3 6 5 5 5 5
T3 7 4 4 4 4
T3 8 4 4 4 4
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Textura

Color Olor

Sabor

Panelistas

Tratamientos

T3

10
11
12
13

T3

T3

T3

T3

14
15
16
17
18
19
20
21

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

22
23

T3

T3

24
25
26
27

T3

T3

T3

T3

28
29
30
31

T3

T3

T3

T3

32

T3

33
34
35
36

T3

T3

T3

T3

37

T3

38
39

T3

T3

40

T3

41

T3

42

T3

43

T3

44
45

T3

T3

46

T3

47

T3

48

T3

49

T3

50
51

T3

T3

52

T3

53

T3
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Textura

Color Olor

Sabor

Panelistas

Tratamientos

54
55
56
57

T3

T3

T3

T3

58
59
60
61

T3

T3

T3

T3

62

T3

63

T3

64
65
66
67

T3

T3

T3

T3

68
69
70
71

T3

T3

T3

T3

72
73

T3

T3

74
75
76
77
78
79
80
81

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

82

T3

83

T3

84
85
86

T3

T3

T3

87

T3

88
89

T3

T3

90
91

T3

T3

92
93

T3

T3

94
95
96
97
98

T3

T3

T3

T3

T3
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Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T3 99 5 5 5 5
T3 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 30.

Resultados de la evaluacion sensorial del Tratamiento 1 Duran

Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T1 1 5 5 5 5
T1 2 5 5 5 5
T1 3 5 5 5 5
T1 4 5 5 5 5
T1 5 5 5 5 5
T1 6 5 5 5 5
T1 7 5 4 5 5
T1 8 5 5 5 5
T1 9 5 5 5 5
T1 10 5 5 5 5
T1 11 5 5 5 5
T1 12 5 5 5 5
T1 13 5 5 5 5
T1 14 5 5 5 5
T1 15 5 5 5 5
T1 16 5 5 5 5
T1 17 5 5 5 5
T1 18 5 5 5 5
T1 19 5 5 5 5
T1 20 5 5 5 5
T1 21 5 5 5 5
T1 22 5 5 5 5
T1 23 5 5 5 5
T1 24 5 5 5 5
T1 25 5 5 5 5
T1 26 4 4 4 4
T1 27 5 5 5 5
T1 28 4 5 4 5
T1 29 5 5 5 5
T1 30 5 5 5 5
T1 31 5 5 5 5
T1 32 5 5 5 5
T1 33 5 5 5 5
T1 34 5 5 5 5
T1 35 5 5 5 5
T1 36 5 5 5 5
T1 37 4 4 5 4




73

Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

Tratamientos

38
39

T1

T1

40

T1

41

T1

42

T1

43

T1

44
45

T1

T1

46

T1

47

T1

48

T1

49

T1

50
51

T1

T1

52

T1

53
54
55
56

T1

T1

T1

T1

57

T1

58
59

T1

T1

60
61

T1

T1

62
63

T1

T1

64
65
66
67
68
69
70
71

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

12

T1

73
74
75
76
77
78
79
80
81

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

T1

82

T1




Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T1 83 5 5 5 5
T1 84 5 5 5 5
T1 85 5 5 5 5
T1 86 5 5 5 5
T1 87 5 5 5 5
T1 88 5 5 5 5
T1 89 5 5 5 5
T1 90 5 5 5 5
T1 91 5 5 5 5
T1 92 5 5 5 5
T1 93 5 5 5 5
T1 94 5 5 5 5
T1 95 5 5 5 5
T1 96 5 5 5 5
T1 97 5 5 5 5
T1 98 5 5 5 5
T1 99 5 5 5 5
T1 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 31.
Resultados de la evaluacién sensorial del Tratamiento 2 Duran
Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T2 1 5 5 5 5
T2 2 5 4 5 4
T2 3 5 5 5 5
T2 4 5 5 5 5
T2 5 5 5 5 5
T2 6 5 5 5 5
T2 7 5 5 5 5
T2 8 5 5 5 5
T2 9 5 5 5 5
T2 10 5 5 5 5
T2 11 5 5 5 5
T2 12 5 5 5 5
T2 13 5 5 5 5
T2 14 5 5 5 5
T2 15 5 5 5 5
T2 16 5 5 5 5
T2 17 5 5 5 5
T2 18 5 5 5 5
T2 19 5 5 5 5
T2 20 5 5 5 5
T2 21 5 5 5 5
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Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

Tratamientos

22
23

T2

T2

24
25
26
27

T2

T2

T2

T2

28
29
30
31

T2

T2

T2

T2

32

T2

33
34

35

T2

T2

T2

36

T2

37

T2

38
39

T2

T2

40

T2

41

T2

42

T2

43

T2

44
45

T2

T2

46

T2

a7

T2

48

T2

49

T2

50
51

T2

T2

52

T2

53
54
55
56

T2

T2

T2

T2

57

T2

58
59

T2

T2

60
61

T2

T2

62
63

T2

T2

64
65
66

T2

T2

T2




Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T2 67 3 2 3 4
T2 68 1 1 1 1
T2 69 1 1 1 1
T2 70 1 1 1 4
T2 71 4 4 4 4
T2 72 1 1 1 1
T2 73 5 5 5 5
T2 74 5 5 5 5
T2 75 5 5 5 5
T2 76 5 5 5 5
T2 77 5 5 5 5
T2 78 5 5 5 5
T2 79 5 5 5 5
T2 80 5 5 5 5
T2 81 5 5 5 5
T2 82 5 5 5 5
T2 83 5 5 5 5
T2 84 5 5 5 5
T2 85 5 5 5 5
T2 86 5 5 5 5
T2 87 5 5 5 5
T2 88 5 5 5 5
T2 89 5 5 5 5
T2 90 5 5 5 5
T2 91 5 5 5 5
T2 92 5 5 5 5
T2 93 5 5 5 5
T2 94 5 5 5 5
T2 95 5 5 5 5
T2 96 5 5 5 5
T2 97 5 5 5 5
T2 98 5 5 5 5
T2 99 5 5 5 5
T2 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 32.

Resultados de la evaluaciéon sensorial del Tratamiento 3 Duran

Tratamientos Panelistas  Sabor Color Olor Textura
T3 1 5 5 5 5
T3 2 5 5 5 5
T3 3 5 5 5 5
T3 4 5 5 5 5
T3 5 5 5 5 5




I

Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

Tratamientos

T3

T3

T3

T3

10
11
12
13
14
15
16
17
18

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

19
20
21

T3

T3

T3

22
23

T3

T3

24
25
26
27
28
29
30
31

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

32

T3

33
34
35
36

T3

T3

T3

T3

37

T3

38
39

T3

T3

40

T3

41

T3

42

T3

43

T3

44
45

T3

T3

46

T3

47

T3

48

T3

49

T3

50

T3
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Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

Tratamientos

51

T3

52
53

T3

T3

54
55
56
57

T3

T3

T3

T3

58
59

T3

T3

60
61

T3

T3

62

T3

63

T3

64
65
66
67

T3

T3

T3

T3

68
69
70
71

T3

T3

T3

T3

72
73

T3

T3

74
75
76
77
78
79
80
81

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

82

T3

83
84
85
86

T3

T3

T3

T3

87

T3

88
89

T3

T3

90
91

T3

T3

92
93

T3

T3

94
95

T3

T3




Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T3 96 5 5 5 5
T3 97 5 5 5 5
T3 98 5 5 5 5
T3 99 5 5 5 5
T3 100 5 5 5 5
Elaborado por: La Autora, 2026
Tabla 33.
Resultados de la evaluacion sensorial del Tratamiento 1 Samborondon
Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura
T1 1 5 5 5 5
T1 2 5 5 5 5
T1 3 5 5 5 5
T1 4 5 5 5 5
T1 5 4 4 4 4
T1 6 5 5 5 5
T1 7 5 5 5 5
T1 8 5 5 5 5
T1 9 5 5 5 5
T1 10 5 5 5 5
T1 11 5 5 5 5
T1 12 5 5 5 5
T1 13 5 5 5 5
T1 14 5 5 5 5
T1 15 5 5 5 5
T1 16 5 5 5 5
T1 17 5 5 5 5
T1 18 5 5 5 5
T1 19 5 5 5 5
T1 20 5 5 5 5
T1 21 5 5 5 5
T1 22 5 5 5 5
T1 23 5 5 5 5
T1 24 5 5 5 5
T1 25 5 5 5 5
T1 26 5 5 5 5
T1 27 5 5 5 5
T1 28 5 5 5 5
T1 29 5 5 5 5
T1 30 5 5 5 5
T1 31 5 5 5 5
T1 32 5 5 5 5
T1 33 5 5 5 5
T1 34 5 5 5 5
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Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

Tratamientos

35

T1

36

T1

37

T1

38
39

T1

T1

40

T1

41

T1

42

T1

43

T1

44
45

T1

T1

46

T1

47

T1

48

T1

49

T1

50
51

T1

T1

52

T1

53
54
55
56

T1

T1

T1

T1

57

T1

58
59

T1

T1

60
61

T1

T1

62
63

T1

T1

64
65
66

T1

T1

T1

67
68
69
70
71

T1

T1

T1

T1

T1

72
73

T1

T1

74
75
76
77
78
79

T1

T1

T1

T1

T1

T1
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Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T1 80 5 5 5 5
T1 81 5 5 5 5
T1 82 5 5 5 5
T1 83 5 5 5 5
T1 84 5 5 5 5
T1 85 5 5 5 5
T1 86 5 5 5 5
T1 87 5 5 5 5
T1 88 5 5 5 5
T1 89 5 5 5 5
T1 90 5 5 5 5
T1 91 5 5 5 5
T1 92 5 5 5 5
T1 93 5 5 5 5
T1 94 5 5 5 5
T1 95 5 5 5 5
T1 96 5 5 5 5
T1 97 5 5 5 5
T1 98 5 5 5 5
T1 99 5 5 5 5
T1 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 34.

Resultados de la evaluacién sensorial del Tratamiento 2 Samboronddon

Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T2 1 5 5 5 5
T2 2 5 5 5 5
T2 3 5 5 5 5
T2 4 5 5 5 5
T2 5 4 4 4 4
T2 6 5 5 5 5
T2 7 5 5 5 5
T2 8 5 5 5 5
T2 9 5 5 5 5
T2 10 5 5 5 5
T2 11 5 5 5 5
T2 12 5 5 5 5
T2 13 5 5 5 5
T2 14 5 5 5 5
T2 15 5 5 5 5
T2 16 5 5 5 5
T2 17 5 5 5 5
T2 18 5 5 5 5
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19
Panelistas

T2
Tratamientos

Textura

Olor

Color

Sabor

20
21

T2

T2

22
23
24
25
26
27

T2

T2

T2

T2

T2

T2

28
29
30
31

T2

T2

T2

T2

32

T2

33
34
35
36

T2

T2

T2

T2

37

T2

38
39

T2

T2

40

T2

41

T2

42

T2

43

T2

44
45

T2

T2

46

T2

a7

T2

48

T2

49

T2

50
51

T2

T2

52

T2

53
54
55

T2

T2

T2

56

T2

57

T2

58
59

T2

T2

60
61

T2

T2

62
63

T2

T2




T2 64 5 5 5 5
Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura
T2 65 5 5 5 5
T2 66 5 5 5 5
T2 67 5 5 5 5
T2 68 4 4 4 4
T2 69 5 5 5 5
T2 70 5 5 5 5
T2 71 5 5 5 5
T2 72 5 5 5 5
T2 73 5 5 5 5
T2 74 5 5 5 5
T2 75 5 5 5 5
T2 76 5 5 5 5
T2 77 5 5 5 5
T2 78 5 5 5 5
T2 79 5 5 5 5
T2 80 5 5 5 5
T2 81 5 5 5 5
T2 82 5 5 5 5
T2 83 5 5 5 5
T2 84 5 5 5 5
T2 85 5 5 5 5
T2 86 5 5 5 5
T2 87 5 5 5 5
T2 88 5 5 5 5
T2 89 5 5 5 5
T2 90 5 5 5 5
T2 91 5 5 5 5
T2 92 5 5 5 5
T2 93 5 5 5 5
T2 94 5 5 5 5
T2 95 5 5 5 5
T2 96 5 5 5 5
T2 97 5 5 5 5
T2 98 5 5 5 5
T2 99 5 5 5 5
T2 100 5 5 5 5

Elaborado por: La Autora, 2026

Tabla 35.

Resultados de la evaluacion sensorial del Tratamiento 3 Samborondén

Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura

T3 1 5 5 5 5
T3 2 5 5 5 5
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T3
Tratamientos

Textura

Olor

Color

Sabor

Panelistas

T3

T3

T3

T3

T3

T3

10
11
12
13
14
15
16
17
18
19
20
21

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

22
23

T3

T3

24
25
26
27
28
29
30
31

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

32

T3

33
34
35
36

T3

T3

T3

T3

37

T3

38
39

T3

T3

40

T3

41

T3

42

T3

43

T3

44
45

T3

T3

46

T3

47

T3
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48
Panelistas

T3
Tratamientos

Textura

Olor

Color

Sabor

49

T3

50
51

T3

T3

52
53

T3

T3

54
55
56

T3

T3

T3

57

T3

58
59

T3

T3

60
61

T3

T3

62

T3

63

T3

64
65
66
67
68
69
70
71

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

72
73

T3

T3

74
75
76
77
78
79
80

T3

T3

T3

T3

T3

T3

T3

81

T3

82

T3

83
84
85
86

T3

T3

T3

T3

87

T3

88
89

T3

T3

90
91

T3

T3

92

T3




T3 93 5 5 5 5
Tratamientos Panelistas Sabor Color Olor Textura
T3 94 5 5 5 5
T3 95 5 5 5 5
T3 96 5 5 5 5
T3 97 5 5 5 5
T3 98 5 5 5 5
T3 99 5 5 5 5
T3 100 4 5 5 4

Elaborado por: La Autora, 2026

Anexo N° 14:
Resultados de los andlisis estadisticos del sabor (Guayaquil)

ANOVA ¥

Casng S Of Siffuaas if Whaan Sguare F ]
TRATAMENTCS o.ea7 Z 1843 0.5 [L7TH
Resduaix 520030 3T 1.7

waed Typa [ Sum of Squanss

Kruzkal-Wallis Test *

Eruskai.5Vais Tesr ¥

Fathar EHANETC of E

TRATAMIEMNTLCS 003G s 0835

Dwumn

Lum's FOsT HOoC GOManEing - TRATAMER TS

COMDARLED z W, W, T 1 D s T e

T1-T2 0408 155 835 151 DES o3z D BEZ 1000 1.000
T1-T3 (o654 156.835 144600 (ERErE | 0335 1.000 1.000
T2-73 0 KA 152.085 144 &30 0 o4 0570 1 000 1030

oo, Hank-Dianal cormalaton Laged of indkioual anm-Wnihes eals.



Marginal Means

Lerpinal Mears - TRATAMEATOS

5% O 1or Mean Dimeramss

TRATAKIENTOS KMarginad Maan Lirerair Uppar 5E
T 3050 3548 4122 0133
Tz 3050 3680 4 112 0.123
T3 3740 3478 4 2 133
Descriptive Statistics
Dmacmafive Stabsbos
SABROR
T T2 LE]
alid 100 100 100
Mha==ing L] i} i}
Waan 1880 38R0 34
Sid. Daviation 1385 1274 1330
Coetfisent of wanation 0.3549 033 0355
Post Hoc Tests
Standard (H3D)
Post Hoc Companaons - TRATAWENTOS
Wean Difgrence SE e E Prukey
™ T2 0010 0148 2497 0 05Y 0,953
T3 014 0188 7 32 0 &0
T2 T3 0110 0988 2H7T 0 584 0Ea

Nais, P-valie adjusted for comparing a famly of 3 estimates

LeferE5ied Grougitg - TRATAMENTDE

TRATAMIEMTOS Letter
T a
T2 a
T3 a

Nais. [ vwo ar more means shane tha zame
greaping symbal, then wea cannot show them 1o he
difgrent i we alen did nof ghow tham o b tha
sams

Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 15:

88

Resultados de los andlisis estadisticos del color (Guayaquil)

ANOVA =
AMCUA - COLDS
Cases Sum of Sguares [ Iigan Squars F 3]
TRATARMEMTOS G0aT 2 {1045 0.025 SATs
Fasidiats 2155310 X 1.735
HNote Type 1l Sum of Squares
Post Hot Tests =
Standard (HSD}
Fost Hoc Comnansods - TRATAMIENTOS
Iesn Difference SE o i Py
Ti T2 = 10k 0 166 247 =0 5 0 BEE
T3 AT 0988 247 (=R E3 0.8g8
T2 T3 0k 0 186 a7 0215 087

fode Povslue adjusiesd for companng = femeky of 3 ssmales

Labiar-Canep Growpng - TRATAMENTOS W

TRATAMIENTOS Lthewr
T a
T2 i
T3 ]

Mot B Bao of imong mears shang e esre
proauping syratod . dhen e cannak shovw Bem bo b
difimanl, b vee plac did nol shoew them ko be fhe
SAME

Marginal Means

Marnginal Means - TRATAMIENTOS

95% Cl for Mean Difference

TRATAMIENTOS karginal Mean Lower Upper SE
T1 3.810 3.531 4068 0.132
T2 3.820 3.561 4079 0.132
T3 3730 3321 4038 0.132
Kruskal-Wallis Test
Krusksl-Wailis Test
Factor Statistic df p
TRATAMIENTOS 0217 2 0897




Dunn

Dunn's Pasf Hoo Comparizons - TRATAMIENTOS

89

Comparison z W Wi Irb p Pronf Prgim
T1-T2 0030 152.245 151.895 0.001 0.976 1.000 1.000
T1-T3 0418 152245 147 360 0.034 0.676 1.000 1.000
T2-T3 0.358 151.5895 147 360 0.029 0.698 1.000 1.000

Naote. Rank-biseral correlation based on individual Mann-Whitney tests.

Descriptive Statistics ~

Descnplive Statistics

COLCR
T T2 T3
Valid 100 100 100
Missing 0 0 ]
Mean 3.810 3820 3.780
Std. Deviation 1.361 1.313 1276

Coefficient of variation 0.357 0.344 0.338

Elaborado por: La Autora, 2026
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Anexo N° 16:
Resultados de los andlisis estadisticos del olor (Guayaquil)

ANOVA
ANOVA - QLOR
Cases Sum of Squares df Mean Square F p
TRATAMIENTOS 2.547 2 1.423 0.385 0414
Residuals 477740 297 1.609
MNate. Type Il Sum of Squares
Post Hoc Tests
Standard {H5D)
Fost Hoc Companzons - TRATAMIENTOS
Mean Difference SE df i Paukay
Ti T2 0.220 0179 2497 1.227 0435
T3 0.1%0 0179 297 1.059 0540
T2 T3 -0.030 0179 297 =-0.167 0953

Matfe. P-value adjusted for comparing a family of 3 estimates.

Letter-Based Grouping - TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS Letier
T1 a
T2 a
T3 a

Mate. If two or more means share the same
grouping symbaol, then we cannot show them fo be
different, but we also did not show them to be the
Zame.

Marginal Means

Marginal Means - TRATAMIENTOS

95% Cl for Mean Difference

TRATAMIEMNTOS Marginal Mean Lower Upper SE

T1 4.030 3.750 4. 20 0127
T2 3.810 3.560 4060 0127
T3 3.840 3.590 4.090 0127

Kruskal-Wallis Test

Kruskal-Wailis Tesf

Factor Siatistic df p

TRATAMIENTOS 1.637 2 0441




Dunn

Dunn's Post Hoc Comparisons - TRATAMIENTOS

Comparigon z W W, Mo p Phonf Pholm

T1-T2 1.084 159.070 146370 0083 0274 0521 0.787
T1-T3 1.121 159.070 146060 0.053 0.262 0.7&7 0.787
T2-T3 0.027 146370 146060 5 goowin™ 0.979 1.000 0.979

Maote. Rank-bizeral comrelation based on individual Mann-Whitney tests.

Descriptive Statistics

Dezcniplive Stalistics

OLOR
T T2 T3
Walid 100 100 100
Mis=ing 0 0 ]
Mean 4.030 3810 3.840
Std. Deviation 1.201 1.323 1277
Coefiicient of variation 0.293 0.247 0.333

Elaborado por: La Autora, 2026
Anexo N° 17:

Resultados de los andlisis estadisticos de la textura (Guayaquil)

ANOVA

ANDNE - TEXTURA

[t T Sum ol Souaes dr Memn Squars r
TRATAFAENTE 2 43T - 1245 3 TEE b473
Ripsicimais 487 430 287 1650
oo T [ Bum ef Sguarss
Post Hoc Tesis »
Standard (H 50}
Opad Hor Companseny - TRATAMIENTOS W
Waan Diferonoe e il 1 Fransy
T T3 AT a8z oI 0334 o 6a1S
T3 30 [l I3 T 1.155 0 a4k
T2 T3 240 & a2 7 b330 & T4

Mote P.ualee adustsd for compang a famity of 3 esfimales

Lefer-2nend Gougiog - TRATIMIENTOE
TRATARIENTO S Limdl pr

1 a

]

a

Mok I BisD OF ITASHE YA i 20 Tha daima
GRaiging Fpminol, TEn v cannod @how e jo g

iTasan Dl vae ko o nol shove e 10 D 1
BT

i

0a

91



Marginal Means

Marginal Means - TRATAMIENTOS

93% Cl for Mean Difference

TRATAMIENTOS Marginal Mean Lower Upper SE
T 4.010 3757 4 2683 0129
T2 3.840 3587 4,083 0.129
T3 3.800 3.547 4053 0125
Kruskal-Wallis Test *
Krusksl-Wallis Tesf
Factor Statistic df p
TRATAMIEMTOS 1.659 2 D436
Dunn
Dunn's Pasf Hoo Comparizons - TRATAMIENTOS
Comparison z W W Irb p Phonf Prgim
T1-T2 1.045 159085 146965 0.081 0.296 0.385 0.720
T1-T3 1175 159085 145450 0.091 0.240 0.720 0.720
T2-T3 D13 146965 145.450 0.010 0.596 1.000 0396

Naote. Rank-bigeral correlation based on individual Mann-Whitney tests

Descriptive Statistics

Descnplive Statistics

TEXTURA
T T2 T3
alid 100 100 100
Missing 0 0 ]
Mean 4.010 3.540 3.800
Std. Deviation 1.243 1.285 1.333
Coefficient of variation 0.310 0.335 0.351

Elaborado por: La Autora, 2026
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Anexo N° 18:

Resultados de los andlisis estadisticos del sabor (Duran)

ANOQVA ¥

ANOVA - SABOR

93

Cases Sum of Squares df IMean Square F p
TRATAMIENTOS 0187 2 0.093 0.074 0.929
Residuals 376.160 247 1.267
MNote. Type Ill Sum of Sguares
Kruskal-Wallis Test
Kruskal-Wallis Test
Factor Statistic df p
TRATAMIENTOS 0.045 2 0.arva
Dunn
Dunn’s Post Hoc Comparisons - TRATAMIENTOS
Comparison z Wi W M p Diont Phalm
T1-T2 p.ove 151.280 150.6540 0.004 0837 1.000 1.000
T1-T3 0210 151.280 149 580 0012 0.834 1.000 1.000
T2-T3 013 150.640 149 580 0.007 0.896 1.000 1.000
MNaotfe. Rank-bizerial correlation based on individual Mann-Whitney tests.
Post Hoc Tests
Standard
Post Hoc Compansons - TRATAMIENTOS
Mean Difference SE df t Prant
T1 T2 0.080 0.158 297 0.377 1.000
T3 0.040 0.158 297 0.251 1.000
T2 T3 -0.020 0.158 297 -0.126 1.000

Naofe. P-value adjusted for comparing a family of 3 estimates.

Lefter-Based Grouping - TRATAMIENTOS

TRATAMIENTCS Letter
T1 a
T2 a
T3 a

Note. If two or more means share the same
grouping symbol, then we cannot show them to be
different, but we also did not show them to be the
same.



Marginal Means ¥

Margdl Maens - TRATAMEANTOS W

94

B5%% I for Mapn Difference

TRATAMIENTDS  Marpinal Kean Lower Upoer 3E
Tt 4 R 4. 364 4 807 113
T2 4,520 4 290 4. 74 0113
T3 4. 540 4314 4 TE 0113
Descriptive Statistics
Dascrpbie Sfedoies
SAROR
T T2 T3
Wiad 00 0 A0
Missing i} i} o
Baan 4 5an £ 520 4 BE0
21d Diaviakion 1075 1476 1423
Minimm 1.090 1000 1,000
B BT 50000 5. 000 5. (K0

Elaborado por: La Autora, 2026
Anexo N° 19:

Resultados de los andlisis estadisticos del color (Duran)

ANOVA =

ANIWA - SOLOR

Cases Eum of Bquaras of fd=an Square F p
TRATAMIENTOS 0.407 2 D203 0162 0B
Bsmdusks 372030 it 253

iote Typs 11 Sy of Squarss
Post Hoo Tests
Etandard
Oat Ho CAmMaaasivis - TRATHUENTIOS
KWaen Diferancs SE o 1 Pronl
TI T2 e 05 [ ] 157 3553 1 DD
T (i NEa ] B 28T 1B B L] 1.0
T2 LE] L (4 0153 E 0255 1000

IONE. P-Ed 201U 107 COMDatng & 1zmily of 3 aslimaes.

Latter-Samed Growomg - TRATAMENTOS

TRATAMIENTOS Lt
T H
T2 L]
T3 a

tote 11 bwo or mose means shars fhe sames
grcisping symbal fhen ves canmot show e o be
diffaren, oul e abg did nol show them o b e
EET, 2



Marginal Means

Marginal Means - TRATAMIENTOS F

93% Cl for Mean Difference

TRATAMIENTOS Marginal Mean Laower Upper SE
T 4.590 4.370 4510 0112
T2 4.500 4280 4720 0.112
T3 4.540 4320 4 TG0 0112
Kruskal-Wallis Test
Krusksl-Wslis Test
Facior Statistic df p
TRATAMIENTOS 0175 2 0918
Dunn
Dunn's Post Hoo Comparisons - TRATAMIENTOS
Comparisen z W Wi T p Poonf Pagim
T1-T2 0415 152.250 145,815 0.023 0676 1.000 1.000
T1-T3 0.221 152 250 150.435 0.012 0.825 1.000 1.000
T2-T3 -0.1497 145815 150435 0.011 0.244 1.000 1.000

Mate. Rank-biseral correlation bazed on individual Mann-Whitney tests

Descriptive Statistics

Descriptive Statistics

COLOR
Ti T2 T3
Walid 100 100 100
Missing 0 0 1]
Mean 45490 4 500 4 540
Std. Deviation 1.045 1176 1.132
Minimum 1.000 1.000 1.000
Maxirnum 5000 5.000 5000

Elaborado por: La Autora, 2026
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Anexo N° 20:
Resultados de los andlisis estadisticos del olor (Duran)

ANOVA

ANOE - DLW

Came Sum of Solanad i Whaan Spam E [
TRATAMIENTOS 0347 2 E173 b1 DET2
Fapciunks A75 GG 27 1.5

feske. Typa ll Sum of Squares

Fost Hoo Tesis
Standard

Fout Hoe Comparepee - TRATAMENTOS

aan DifGanta SE al 1 Pazrt

T T2 0. IRE e LT 1.640
T3 Rl ) DAss =7 0513 1000

T T3 o fi158 27 0124 1.8l

Feres Pvalue agjuiled Tor companng a amey of 3 estimales.

Letier-Opse 0 Srowging - THRATAMNETVTILE

TRATAMIENTCS Lefier
T a
T2 a
T3 H]

Mo |F bn or more mears shame the same
growuping sembal. en we carnat shaw them & ke
aiffeiond bl e Sk 8d nod shiow heen 0 ba T
=R

Marginal Means

MHarmas' Maans - TRATALIERTOE

B5% Cl Tod Mean Diffanands

TRATAMIENTOS Manging Maan Liawaen Lippai SE

TH ) 4 578 L &2 3112
T2 4 540 4510 4761 12
T3 § 50} 420 474 B2

Kruskal-Wallis Test

Forakel WARNE Thal
Faoior Eialisic L4 p
TRATAMIEN TS {1144 2 L EE
Dunn *

Dunn's Pogd Hoo Compareons - TIRATAMIENTOLS

o Ol G 2 W Wi Fom I P [Foaiom
T1-T3 0L.Z3 132.2%W 130363 [EN 1] s D.GHE 1.00D 1.5
TH-T3 04 153 240 148 425 a02k Eh2 1000 ]
T2-T3 oATR 153 365 143 025 e oep 0.ESE 1.000

Féode. Faank-biseral comelalion based on mdrddual Mann wWhirey 12sis
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Descriptive Statistics

Descniplive Statistics

OLOR
T T2 T3
Walid 100 100 100
Missing 0 0 0
Mean 4600 4.540 4520
Sid. Deviation 1.064 1.150 1.159
Mlinimurm 1.000 1.000 1.000
Maxirum 5000 5.000 5.000

Elaborado por: La Autora, 2026

Anexo N° 21:
Resultados de los andlisis estadisticos de la textura (Duran)

ANOVA ~

ANOVA - TEXTURA

Cases Sum of Squares df Mean Square F p
TRATAMIENTOS 0.0E0 2 0.030 0.025 08978
Residuals 3561.560 297 1.218

MNate. Type Il Sum of Squares

Post Hoc Tests ¥
Standard

Fost Hoo Comparizons - TRATAMIENTOS

Mean Difference SE df t Pbonf

Ti T2 0.030 0156 287 0.192 1.000
T3 0.030 0156 297 0.192 1.000

T2 T3 4.788x10” 18 0156 287 3 067=10" 1% 1.000

Mate. P-value adjusted for comparing a family of 3 estimates.

Letter-Based Grouping - TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS Letter
T a
T2 a
T3 a

Mate. If two or more means share the same
grouping symbaol, then we cannot show them fo be
different, but we alzo did not gshow them to be the
Same.



Marginal Means

Marginal Means - TRATAMIENTOS

95% Cl for Mean Difference

TRATAMIENTOS Marginal Mean Lower Upper SE
T1 4 580 4363 4797 0110
T2 4 550 4333 4 767 0110
T3 4 550 4333 4 767 0110
Kruskal-Wallis Test
Kruskal-Wsllis Test
Factor Statistic df p
TRATAMIEMTOS 0152 2 0.927
Dunn
Dwunn's Post Hoc Comparisons - TRATAMIENTOS
Comparison z W Wi Th p Phonf Phalrm
T1-T2 0.331 152320 149640 0.015 0.740 1.000 1.000
T1-T3 0344 152320 149.540 0.019 073 1.000 1.000
T2-T3 0.012 149540 149.540 G.000x=107% 0.990 1.000 1.000

Maote. Rank-bizeral correlation based on individual Mann-YWhitney tests

Descriptive Statistics v

Descriplive Statistics ¥

TEXTURA
T1 T2 T3
Walid 100 100 100
Missing 0 ] 1]
Mean 4 580 4 550 4 550
Eid. Deviation 1.103 1.114 1.095
Minimum 1.000 1.000 1.000
Maximum 5000 5,000 5000

Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 22:

Resultados de los andlisis estadisticos del sabor (Samboronddn)

ANDVA ¥

ANGVE - B4805 W

Cases Sum of Sguaras df Mean Square F 1]
TRATAMIENTOS 0.057 2 0043 LB D180
Reziduals 7.0 287 0026
fole. Typa 1l Sum of Squares
Kruskal-Wallis Test
Krusha-Waiia Tes
Facior a1 P
TRATAMIENTOS 2 0484
Dunn
Doanrvs Bos! MHod Compaeona - TRATAWENTOS
Commarksan by W Tt B Proger P
T1-T2 153.000 151 500 R B 55+ 1.008 [ GEe
T1-TF2 153.000 147 000 00D (ERT] 02349 0220
T2-.T3 154 500 147 000 IREE] R R [T 0277
Mot Rank-isenisl corralation based on individual Menn-wWhilney 18sls.
Post Hoc Tests ¥
Standard ¥
Post Hoo Compansons - TRATAMIENTOS F
Mean Difference SE df t Pronf
T1 T2 0.010 0.023 287 0.438 1.000
T3 0.040 0.023 297 1.75¢ 0.240
T2 T3 0.030 0.023 287 1.317 0566

Mofe. P-value adjusted for comparing a family of 3 estimates.

Lefter-Based Grouping - TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS

Letter

T1
T2
T3

d
d
d

MNote. IT two or more means share the same
grouping symbaol, then we cannot show them to be
different, but we also did not show them to be the

same.
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Marginzal Means

Margine' Weans - TRATAMENTOS

100

853 Cifor Maan Diflerance

TRATAMIENTOSE Marginal M=an Loweer Upge=r 2E
Ti 4 940 4058 i P oote
T2 4 98T = 545 S012 DakG
T3 4. Q50 4.8 4083 Dote
Descriptive Statistics -
Deacnsiive Siebsics ¥
SABOR
T T2 Ta

Walid 00 100 100

g el o a 0i

h=an 4 500 4,520 4 950

gt Dewishon 0.100 04 ¥ 210

hinimasm ERIE 4.0 4 0

LT T TR &G0 5.0 .00

Elaborado por: La Autora, 2026
Anexo N° 23:

Resultados de los andlisis estadisticos del color (Samborondén)

ANDWA - COLag

Cas65 Haam ¢4 Souanas it Maan Snuare F o
TRATAM ENT S 0,47 z 3023 0355 0410
Raziiuale T, 740 297 B 026

Yoee, Typ [ Bum of Soianes
Post Hoc Tesis *
Standard ¥
Ao Hos Camperisons - TRATAWENTOS
Ki=an Dffeence ZE di 1 Poare
T1i T2 0 020 oazd 297 0e7e 1.0
T3 Q.03 0023 247 1314 0.570
T2 T3 onn 0az3 247 0433 o Oege

el E-’.I&I.IE adjusted far comparing a Tamily of 3 eslimabes.

LaftarGesed Srouping - TRATAMIENTOE

TRATAMIENT S Lafer
™ A
T2 a
LE] a

A IFbwo of mors mieana sharg tha zama
grouping symbol, hen we cannck show tem o be
differanl. Bl we a0 did mol ahew thern fo b= the
cama



Marginal Means ¥

Marginal Means - TRATAMIENTOS F

95% CI for Mean Difference

101

TRATAMIENTOS Marginal Mean Lower Upper SE

T 4990 4858 5.022 0.018

T2 4.970 45938 5.002 0.016

T3 4960 45828 4992 0.018

Kruskal-Wallis Test
Kruskal-Wallis Test
Factor Statistic df p
TRATAMIENTOS 1.782 2 0.408
Dunn ¥

Dunn’s Post Hoc Comparisons - TRATAMIENTOS ¥
Comparison z W, Wi M p Pran Phalm
T1-T2 0876 153.000 150.000 0.020 0381 1.000 0.7g52
T1-T3 1.315 153.000 148.500 0.030 0188 0.566 0.566
T2-T3 0438 150000 148.500 0.010 0.661 1.000 0.7g52

Mofe. Rank-biserial correlation based on individual Mann-Whitney iesis.

Descriptive Statistics

Descripiive Sialistics

COLOR
T1 T2 T3
Valid 100 100 100
Missing 0 0 0
Mean 4.990 4.970 4.960
Std. Deviation 0100 0.171 0.197
Coefficient of varation 0.020 0.034 0.040
Elaborado por: La Autora, 2026



Anexo N° 24:
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Resultados de los andlisis estadisticos del olor (Samboronddn)

ANOVA ~

ANOVA-OLOR ¥

Caszes Sum of Squares df Mean Square F p
TRATAMIENTOS 0.020 2 0.010 0.507 0603
Residuals 5.860 297 0.020

Mafe. Type |l Sum of Sguares
Post Hoc Tests
Standard
Fost Hoc Companzons - TRATAMIENTOS
IMean Difference SE df t Poonf
T T2 0.010 0.020 287 0.503 1.000
T3 0.020 0.020 297 1.007 0945
T2 T3 0.010 0.020 297 0.503 1.000
Naote. P-value adjusted for comparing a family of 3 estimates.
Letter-Based Grouping - TRATAMIENTOS
TRATAMIENTOS Letter
T a
T2 a
T3 a
Naote. If two or more means share the same
grouping symbal, then we cannot show them fo be
different, but we also did not show them o be the
same.
Marginal Means ¥
Marginal Means - TRATAMIENTOS
95% Cl for Mean Difference
TRATAMIENTOS Marginal Mean Lower Upper SE
T1 4 950 4 962 5015 0.014
T2 4 930 4952 5005 0.014
T3 4,970 4942 4.993 0.014
Kruskal-Wallis Test
Frusksl-Wallis Test
Factor Statistic df p
TRATAMIEMTOS 1.017 2 0601




Diumm

Chwnn’s Fost Hoc Sompansons - TId TR MICH TOLS
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C prmperrson E ¥ L] L P Pheser Praim

Ti-TZ 0504 152000 ] ooig 0.615 1. D 1,00
T1-T3 T1.008& 152 ) 145 ] G20 0313 0540 0 B4p
TZ2-T2 0.504 155500 B4R, D] Ge1g 0.e13 1.000 1.00¢

Nade, Renk-pisaikal conng 38en based on ndividiu s Mann-Shiloesy lests

Descriptive Statistics

Deserpiive Sahclics

TLOR
T TZ T3
wand 100 Llile) oo
Wi cacng il =) i}
Feheami 4550 £.8ET 4.570
Sl Daviaton 0100 Dona 17

Cosfficiart of vanahan 020 D02a k(154

Elaborado por: La Autora, 2026
Anexo N° 25:

Resultados de los andlisis estadisticos de la textura (Samboronddén)

ANOVA

ANOYA, - TEXTLIRA

Caas S of Souanas il Mean Suat F 1
TRATAMIENTOS IR 2 0D 1028 0.1=g
Femiduak BETO =7 0.0z8

Ficte Type NIl Sune ol SquUares

Fiost Hoo Tests

Standard

Eoe Hos Compatanss - TRATAMEN TS

[d=an Dufsrance = ol 1 Baar

T T2 -3 B ._1.:_':'3 [T | e | _.m'.'-”]-'] 1 M)
T3 Lilesli] 2 247 1292 QEda

T2 T 030 (024 257 1242 Qadh

fizte. Pyalue adiried for compenng a femiby of 3 asimeias

Lefar-Sesad Grounry] - TRATAMENTDE

TRATARMIENTOE Leties
T ]
Tz &
T A

feaie I fveo of @uone meara share e Same
moging rymbs, Then we cannod show Bem o be
diferemi Bul we ales did nol ahov Bam 1o ba tha
EAME



Marginal Means

Marginal Means - TRATAMIENTOS

95% Cl for Mean Difference
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TRATAMIEMTOS Marginal Mean Lower Upper SE

T1 4 530 4,945 5014 0.017

T2 4,980 4,945 5.014 0017

T3 4 950 40916 4954 0.017

Kruskal-Wallis Test v
Fruskal-\Wallis Test ¥
Factor Statistic df p
TRATAMIENTOS 2.055 2 0355
Dunn
Dunn's Post Hoo Comparizons - TRATAMIENTOS

Comparison z W Wi frt P Poonf Pagim
T1-T2 0,000 152.000 152.000 0.000 1,000 1.000 1.000
T1-T3 1.241 152.000 147 500 0.030 0.214 0.643 0643
T2-T3 1.241 152000 147 500 0.030 0214 0.643 D543

Naote. Rank-bigerial correlation based on individual Mann-Whitney tests

Descriptive Statistics

Descrpiive Statistics W

TEXTURA
T T2 T3
Walid 100 100 100
Missing 0 0 ]
Mean 4980 4 930 4850
Std. Deviation 0.141 0141 0219
Coefiicient of variation 0.023 0.025 0.044

Elaborado por: La Autora, 2026
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Anexo N° 26:
Reuniones para coordinar la realizacion de las encuestas

Elaborado por: La Autora, 2026 Elaborado por: La Autora, 2026

(EREALES | (EREALE.

c' L
kL BN

Elaborado por: La Autora. 2026 Elaborado por: La Autora, 2026

Elaborado por: La Autora, 2026
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