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RESUMEN

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en Ecuador tiene como objetivo
garantizar una adecuada nutricion para los estudiantes, contribuyendo a su
desarrollo fisico y cognitivo, no obstante, su perfil nutricional y aceptacion
sensorial han sido cuestionados por posibles incumplimientos de los estandares
establecidos por el Ministerio de Educacion y la Norma INEN 2337:2008. Este
estudio tiene como objetivo evaluar el perfil nutricional y los parametros
fisicoquimicos de los néctares, analizar su aceptabilidad sensorial entre los
beneficiarios, y comparar los resultados obtenidos con las especificaciones
normativas vigentes. La metodologia consistié en un enfoque experimental y de
campo con un disefio completamente al azar, seleccionando muestras de
néctares (pera-banano y manzana-banano) para analisis nutricionales y
fisicoquimicos, ademas de encuestas sensoriales aplicadas a 420 estudiantes en
nueve instituciones educativas de la zona 8. Los datos fueron analizados
mediante ANOVA y Kruskal-Wallis. Los resultados mostraron deficiencias en
calorias y carbohidratos en los néctares, con cumplimiento parcial en sélidos
solubles y pH, y sensorialmente, los estudiantes calificaron los néctares con una
aceptacion moderada, sin diferencias significativas entre sabores. En conclusion,
los néctares presentan discrepancias con las especificaciones normativas,
evidenciando la necesidad de ajustar su formulacion para mejorar su calidad
nutricional y sensorial, lo que incluye incorporar ingredientes locales y monitorear
su produccion para maximizar el beneficio del PAE en los estudiantes.

Palabras clave: Aceptabilidad sensorial, Alimentacion escolar, Nutricioén, Perfil nutricional,
Programa de Alimentacién Escolar (PAE), Néctares de frutas.
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ABSTRACT

The School Feeding Program (PAE) in Ecuador aims to ensure adequate

nutrition for students, contributing to their physical and cognitive development.
However, its nutritional profile and sensory acceptance have been questioned due
to potential non-compliance with the standards established by the Ministry of
Education and the INEN 2337:2008 Standard. This study aims to evaluate the
nutritional profile and physicochemical parameters of the nectars, analyze their
sensory acceptability among beneficiaries, and compare the results getting with
the current normative specifications. The methodology consisted of an
experimental and field approach with a completely randomized design, selecting
nectar samples (pear-banana and apple-banana) for nutritional and
physicochemical analysis, along with sensory surveys applied to 420 students in
nine educational institutions in zone 8. The data was analyzed using ANOVA and
Kruskal-Wallis. The results showed deficiencies in calories and carbohydrates in
the nectars, with partial compliance in soluble solids and PH. Sensorially, students
rated the nectars with moderate acceptance, with no significant differences
between flavors. In conclusion, the nectars present discrepancies with the
normative specifications, highlighting the need to adjust their formulation to
improve their nutritional and sensory quality, which includes incorporating local
ingredients and monitoring their production to maximize the benefit of the PAE for
students.

Keywords: Fruit nectars, Nutrition, Nutritional profile, School feeding, School

Feeding Program (PAE), Sensory acceptability.
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1. INTRODUCCION
1.1 Antecedentes del problema

En Ecuador, las primeras intervenciones en torno a la alimentacién escolar
se remontan a finales de los afios setenta, cuando el Programa Mundial de
Alimentos (PMA) entregd al gobierno donaciones de alimentos. Esta iniciativa se
formalizé en 1980 con el inicio del Programa de Desayuno Escolar que después
paso a ser llamado Colacion Escolar dentro del Ministerio de Educacion.

No obstante, para administrar mejor las donaciones, el gobierno decidio
crear en 1989 la Unidad Operativa de Colacion Escolar, la cual tuvo control del
Programa de Colacion Escolar hasta 1999, para lo cual cont6 con el apoyo del PMA
y del Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD).

Actualmente, se encuentra vigente El Programa de Alimentacién Escolar
(PAE), el cual desempefia un papel complementario para el bienestar de los
estudiantes, proporcionando alimentos nutritivos que contribuyan a su desarrollo
fisico y cognitivo. Este programa abarca muchas zonas del pais. La zona 8, que
contempla las grandes ciudades de Guayaquil, Durdn y Samborondén, presenta un
contexto desafiante donde la correcta implementacion del PAE puede tener un
impacto significativo en la poblacién escolar.

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) ha ido cambiando los métodos
de administracion y el contenido de las raciones; en este contexto, los néctares de
frutas se han incorporado desde el afio 2013 hasta la fecha de presentacion del
presente trabajo. Este cambio ha tenido una serie de modificaciones destinadas a
mejorar la calidad y la variedad de las raciones alimenticias.

En el presente estudio se analizé detalladamente las caracteristicas
nutricionales de los néctares de frutas distribuidos en las escuelas de la zona 8,
también, se midié el grado de aceptacion sensorial por parte de los nifios y
adolescentes beneficiarios. A través de esta investigacion, se identifico el
cumplimiento de los estandares nutricionales especificados y la aceptacion
sensorial por la poblacion estudiantil, no obstante, ante posibles deficiencias
nutricionales o sensoriales, esta investigacion, presenta una propuesta de mejora
basada en los datos obtenidos cumpliendo con las especificaciones establecidas

por el Ministerio de Educacion.



En su resumen ejecutivo UNICEF, (2019), indicé que la nutriciébn en general
debe ser tomada como una inversion para alcanzar objetivos de un desarrollo
sostenible desde el presente hasta el 2030. La nutricion es importante para el
correcto crecimiento, desarrollo cognitivo, rendimiento académico y la futura
productividad de los nifios.

En una entrevista realizada a una especialista en Educacion y Proteccion,
avala que, si un nifio no se le provee una alimentacion de calidad, genera un ciclo
de no aprendizaje que puede terminar en aislamiento escolar, asi que, se consideré
gue debe medirse el tiempo desde que los chicos salen de sus hogares hasta que
regresan, ya que, ese factor permitira saber la necesidad real de la alimentacion
escolar y la porcion adecuada para las diferentes etapas de desarrollo (Vohlonen,
2022).

Por otra parte, en un estudio de campo se comprobd que, en una unidad
educativa al norte de Guayaquil, la cual es beneficiaria del Programa de
Alimentacion Escolar (PAE), acontecia un comportamiento en comun entre los
estudiantes, que indico que, si bien los estudiantes beneficiarios reciben la colacién
diaria, muchos de ellos no la consumen. Por ende, se reflej6 que por parte de los
beneficiarios del PAE, no presentd una total aceptabilidad sensorial a los productos
entregados (Jurado, 2022).

A manera general, la nutricion y alimentacién en menores ha sido un tema
de relevancia y de controversia, asi que, cada vez hay mas organismo publicos y
privados preocupados por como desarrollar mejoras a programas de alimentacion
ya existentes, en colaboracion The Global FoodBanking Network (GFN) con la
fundacion Global Child Nutrition Foundation (GCNF) desarrollé una guia con el
objetivo de apoyar a los programas de alimentacion de escolar u otros sistemas que
reducen el hambre infantil y mejoramiento de la nutricibn con la finalidad de
satisfacer mejor las necesidades de la comunidad. En la guia se determiné seis
pasos claves, como; la evaluacion de las necesidades, disefio del programa
(oportunidades y deficiencias — objetivos fijos — implementacion), planificacion del
programa, participacion de las partes interesadas (desde la entidad gubernamental
hasta el beneficiario), planificacibn de menuds nutritivos (nutricion, orientacion,
marketing, compra local, inocuidad, creacion de recetas y raciones) y finalmente, el

monitoreo (semestral — anual) y evaluacion (interna y externa); los cuales llevaron



a un revolucionario programa de alimentacion (The Global FoodBanking Network,
2023).

Asi mismo, en una revision en cuanto a la relacion del estado nutricional con
el desarrollo cognitivo y psicomotor de los nifios en etapa infante, se indicé que en
la etapa escolar se puede observar el desarrollo integral del ser humano, ya que,
un desequilibrio o exceso de micronutrientes o vitaminas (acido graso, acido félico,
zinc, hierro y yodo) conduce a problemas de salud y otros factores que pueden
afectar el normal funcionamiento del estudiante en esta etapa inicial escolar
(Calceto et al. 2019).

1.2 Planteamiento y formulacién del problema
1.2.1 Planteamiento del problema

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en Ecuador ha ofrecido una
variedad de productos para garantizar la nutricion de los estudiantes. Entre los
productos mas comunes se incluyen, leche y derivados lacteos, barras de cereales
y galletas, jugos y néctares de frutas. Actualmente, mas del 50 % de las materias
primas de los productos del desayuno escolar son importadas y el proceso de
fabricacion de estos productos requiere de un nivel avanzado de tecnologia, por lo
gue el ingreso de pequefios productores no es muy popular.

El gobierno decidié posponer la provisién de almuerzos escolares (que se
proporcioné desde el afio 1999 a 2010). A pesar de su alcance, la eliminacién de
las comidas del mediodia cre6 problemas de inconformidad en los beneficiarios,
abandono de los huertos escolares y reduccion de los pequefios productores.

El Programa de Alimentacion Escolar (PAE) tiene el deber de garantizar que
los estudiantes reciban alimentos que les proporcione la energia necesaria durante
sus horas en la escuela. A pesar de que el Ministerio de Educacion es responsable
del PAE, hay una aparente falta de control sobre la calidad nutricional y sensorial
de estos productos.

En la zona 8 del Ecuador, que incluye ciudades como Guayaquil, Duran y
Samborondodn, se evidencia una notable falta de interés y aceptacion sensorial de
los alimentos (néctares de frutas) ofrecidos a los estudiantes, por lo que fue crucial
evaluar la calidad de los alimentos proporcionados a los estudiantes, asegurando

gue estos productos suministrados no solo estén cumpliendo con los requisitos



nutricionales necesarios, sino que también sean aceptados de manera sensorial
por los estudiantes.

Las necesidades alimentarias varian, por lo que se debe abordar las
deficiencias y probleméticas alimentarias actuales y a su vez brindar soluciones
basadas en evidencia y contribuir al bienestar general de los estudiantes de la zona
8.

La ausencia de mecanismos de monitoreo y evaluacion regular dificulta la
identificacion de deficiencias en el programa. La recoleccién de datos es esencial
para mejorar continuamente la calidad y efectividad del PAE. A pesar de que el
Ministerio de Educacion alega la evolucion y el desarrollo del programa en general,
se evidencié otros problemas como la logistica de distribucion de los alimentos
especialmente en areas marginales o de dificil acceso. Las demoras en la entrega
afectan la calidad nutritiva o sensorial de los alimentos y el plan semanal de
raciones que es uno de los objetivos basicos del PAE.

Por otra parte, la falta de instalaciones adecuadas para el almacenamiento
lleva a problemas de deterioro y desperdicio de alimentos, afectando la
disponibilidad y calidad de los productos distribuidos.

En resumen, son varios los factores que comprometen la calidad sensorial
de los productos y el ofrecimiento de estos mismos no estan cubriendo las
necesidades nutricionales de los estudiantes. Dicho programa lleva un prolongado
tiempo en ejecucion, por lo que se hace imperativo identificar las necesidades
actuales nutricionales y preferencias sensoriales; y con esto, implementar materias
primas de identidad y aceptabilidad local; las cuales, proporcionadas
adecuadamente, puedan cumplir con las especificaciones establecidas por los

organismos correspondientes.
1.2.2 Formulacion del problema

¢ Los néctares de frutas ofrecidos en el Programa de Alimentacion Escolar
(PAE) de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddn) cumplen con las
especificaciones del Ministerio de Educacion y son aceptados de manera sensorial

por los estudiantes beneficiados?



1.3 Justificacion de la investigacion

Segun informes, la alimentacion escolar inicié desde 1989. Esta fue creada
como un complemento nutricional para nifios y jovenes, el cual no sustituye la
ingesta caldrica que debe proveerse en los hogares. Segun el informe de
alimentacion escolar proporcionado por el Ministerio de Educacion, se considera
gue este complemento nutricional va dirigido a nifios y jovenes de 5 a 18 afos de
edad, con la finalidad de llegar aportar hasta el 15 % de la ingesta calérica diaria.
Lo que busca el programa de alimentacion escolar es que los estudiantes no pasen
mas de cuatro horas sin que hayan ingerido ningun alimento. Es decir, se establece
como refrigerio.

Se es consciente, que la alimentacion escolar es un componente crucial para
garantizar el adecuado desarrollo fisico y cognitivo de los nifios y adolescentes. En
este &mbito, es donde cobra un papel importante el Programa de Alimentacion
Escolar (PAE), ya que, se es fundamental proporcionar alimentos nutritivos a los
estudiantes, contribuyendo a su bienestar y rendimiento académico.

Entre la variedad de los productos ofrecidos por el PAE, los néctares de
frutas, representa una opcion de facil consumo, pero no tan saludable, ya que, se
deberia tener en cuenta que, el néctar de frutas contiene altas cantidades de
azucares afadidos, lo que puede contribuir al aumento de peso si se consume en
exceso y de manera no equilibrada con otros alimentos.

El PAE abarca diferentes regiones del pais. La zona 8 del Ecuador, incluye
ciudades como Guayaquil, Duran y Samboronddn y alberga un elevado numero de
instituciones educativas que son parte del Programa de Alimentacion Escolar
(PAE), por lo que es necesario garantizar que los productos que reciben los
estudiantes por parte de dicho programa cumplan con los estandares de calidad
nutricional, ademas de tener aceptacion sensorial por parte de los mismos

estudiantes beneficiados.
1.4 Delimitacién de la investigacion

e Espacio: El desarrollo de la investigacién se llevo a cabo en la
provincia del Guayas, en nueve instituciones ubicadas dentro del

canton Guayaquil, Samborondodn y Duran.



e Tiempo: La investigacion se ejecutd durante el segundo ciclo de
periodo lectivo 2024 — 2025 en un tiempo aproximado de ocho meses.
e Poblacion: El presente trabajo fue dirigido para los estudiantes de
3ro a 8vo de educacion basica en general, que son beneficiarios del

Programa de Alimentacion Escolar (PAE) de la Zona 8.
1.5 Objetivo general

Determinacion del perfil nutricional y aceptabilidad sensorial de los néctares
de frutas que forman parte del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) de la zona

8 (Guayaquil, Duran, Samborondon).
1.6 Objetivos especificos

e Evaluar el perfil nutricional y pardmetros fisico quimicos de los
néctares de frutas suministrados por el Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) en la zona 8 (muestreo estratificado), como
herramienta para el control de las especificaciones del Ministerio de
Educacion.

¢ Analizar la aceptabilidad sensorial de los néctares de frutas, mediante
encuestas digitales identificando del grado de satisfaccion de los
estudiantes de 3ero a 8vo EGB que son beneficiarios del PAE de la
zona 8.

e Ejecutar un analisis comparativo entre las especificaciones del
Ministerio de Educacién con los resultados obtenidos de los analisis
nutricionales y fisico quimicos identificando posibles deficiencias en

los néctares de frutas.
1.7 Hipétesis

Al menos uno de los néctares de frutas suministrados por el Programa de
Alimentacion Escolar (PAE) en la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondén) cumple
con las especificaciones nutricionales establecidas por el Ministerio de Educacion

y presenta un nivel de aceptabilidad adecuado por los beneficiarios.



2. MARCO TEORICO
2.1 Estado del arte

Hernandez y Soto (2023) evaluaron el impacto de los Programas de
Alimentacion Escolar (PAE) en Tumbes, donde encontraron que, de aplicarse la
metodologia de mejora continua, especificamente el Ciclo de Deming, esto permite
reducir las deficiencias en el proceso de supervision y liberacion de alimentos en
un 21%. Este proceso se basa en optimizar diversos parametros, tales como el
contenido nutricional de los alimentos entregados, garantizando que los productos
sean ricos en nutrientes esenciales para el desarrollo de los estudiantes. En el
analisis de los néctares de frutas proporcionados por el PAE, se identificaron
diferencias en los perfiles nutricionales de las mezclas de frutas. Por ejemplo, uno
de los néctares a partir de pulpa de manzana presenté un contenido de grasa de
0.04 g y un total de azlUcares de 6.15 g, mientras que otro mostré6 un mayor
contenido de carbohidratos y calorias, con 29.05 kcal y un contenido de azucares
de 7.28 g.

En un estudio realizado por Ariza y Rojas (2020), se estima el efecto causal
del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) sobre el rendimiento académico de
los estudiantes de grado once en Ibagué durante el afio 2018. Para ello, se evalu6
el contenido nutricional y los pardmetros fisicoquimicos en los néctares
suministrados, donde se obtuvo que el néctar a partir de pera obtuvo un contenido
de grasa (0.02 g), proteina (0.16 g), carbohidratos totales (14.52 g), calorias (60.80
kcal) y azUcares totales (12.30 g). Ademas, el néctar de pera mostrdé un contenido
de sdlidos solubles de 11.90%, con un pH de 4.32, un indice de acidez de 0.75 %,
y un valor de grados Brix de 11.2. También se evalu6 el contenido de cenizas, que
resulto ser del 0.22%. Estos parametros fueron evaluados ya que son cruciales para
garantizar la calidad y la adecuada nutricion de los alimentos, aunque no se
encontré una relacion directa entre la calidad nutricional de los néctares y el
rendimiento académico de los estudiantes, no obstante, los autores acotan que la
nutricion si es uno de los factores que podria implicar un rendimiento bajo por parte
de los estudiantes.

Culqui (2023) evalu6 la aceptabilidad del desayuno escolar como parte de

los PAE. Los resultados de la aceptabilidad de los néctares, como parte del



Programa de Alimentacién Escolar (PAE), indican que, a diferencia de otros
productos del desayuno escolar, los néctares de frutas fueron los Unicos que no
presentaron diferencias significativas en cuanto a la preferencia de la poblacion
objetivo, es decir, los nifios de las escuelas fiscales. Estos néctares se ubicaron en
un rango de "me gusta poco" por parte de los estudiantes y "no me gusta ni me
disgusta” por parte de los catadores semientrenados.

Simas et al. (2023) evaluaron la aceptabilidad sensorial de los néctares
destinados al Programa de Alimentacion Escolar (PAE), demostrando una notable
variabilidad en la aceptacion entre los diferentes productos. Los resultados
indicaron que la preferencia de los consumidores fluctué considerablemente, con
una escala de aceptabilidad que varié de 1 (no me gusta) a 5 (me encanta). Los
productos que contenian un mayor porcentaje de frutas frescas (como jugo de
mango y durazno) fueron los mas aceptados, obteniendo calificaciones cercanas a
4.5, mientras que aquellos con aditivos artificiales o0 un mayor contenido de azucar
presentaron una menor aceptacion, con puntajes que no superaron el 3. Ademas,
se realizé un andlisis de satisfaccion, que revel6 que el 72 % de los participantes
se mostré satisfecho con la textura, sabor y color de los productos mas naturales,
mientras que el 28 % expreso insatisfaccidon, especialmente con los productos mas
procesados.

Ayala (2022) expone que el analisis del perfil nutricional de los néctares
utilizados en los programas de alimentacion escolar revela un aporte calorico
moderado de 40-50 kcal por 100 mL. Los carbohidratos constituyen el
macronutriente principal, con 10-12 g por 100 mL, siendo una porcion significativa
azucares anadidos. El contenido de proteinas y grasas es minimo, con menos de
0.5 gy 0.1 g por 100 mL respectivamente. La fibra dietética también es escasa,
generalmente por debajo de 0.5 g por 100 mL. Destaca la adicién de vitamina C,
con aproximadamente 30-40 mg por 100 mL, lo cual se hace para mejorar el valor
nutricional de estas bebidas.

El estudio de Gomez et al. (2022) analizaron el perfil nutricional de los
néctares utilizados en el Programa de Alimentacion Escolar (PAE). Cada porcion
aporta 161 Kcal, con 19 g de hidratos de carbono, 6 g de proteinas y 6 g de grasas.
Destaca su alto contenido en micronutrientes, especialmente calcio (487 mg, 299

% del valor diario recomendado) y hierro (3 mg, 151 % del valor diario



recomendado). El andlisis sensorial, realizado mediante un panel semientrenado,
evaluo atributos como color, olor, sabor, textura y apariencia. Los resultados
muestran una aceptacion similar entre las bebidas comerciales (media 3,76) y las
del desayuno escolar (media 3,68), situandose en un rango de "me gusta poco" a
"no me gusta ni me disgusta”, sin diferencias significativas en la preferencia de los
nifos.

Segun Castro et al. (2019) en su estudio sobre la caracterizacion
fisicoquimica de un néctar obtenido a partir de yacén, peray stevia, expusieron que
la formulacién 3 del néctar de yacén, pera y stevia demostrd ser la mas exitosa,
presentando los siguientes resultados fisicoquimicos y nutricionales: 6°Brix de
sélidos solubles, pH de 3.4, acidez titulable de 0.5 %, y densidad de 1.02 g/mL. En
cuanto a su perfil nutricional, el néctar aportd 1 g de proteina, 5 g de fibra dietética,
24 g de carbohidratos totales, y 14 g de azucares por porcion. Ademas, no contenia
grasa, proporcionaba 6 g de sodio, 13 mg de calcio, 0.1 mg de hierro y 0.8 mg de
vitamina A. Estos resultados indican que la formulacion logré un balance favorable
entre sus caracteristicas fisicoquimicas y su valor nutricional, destacandose por su
contenido de fibra y su relativamente bajo nivel de azlicares en comparacion con
néctares comerciales tipicos.

Carranza et al. (2019), en su estudio sobre el néctar de pitahaya, pifia y
maracuya expuso que los parametros fisicoquimicos y nutricionales evaluados
fueron principalmente pH y solidos solubles (°Brix). El pH de los néctares vario entre
3,45y 3,75, cumpliendo con el requisito de la norma NTE INEN 2337 que establece
un pH menor a 4,5 para néctares de frutas. Los sélidos solubles oscilaron entre
7,10 y 7,50 °Brix, donde se estandarizaron las mezclas a 16 °Brix durante el

proceso de elaboracion.
2.2 Bases cientificas y tedricas de la tematica
2.2.1 Néctares frutales

Segun el Codex Alimentarius (2022), el néctar de fruta se entiende como el
producto sin fermentar, pero fermentable, que se obtiene afiadiendo agua con o sin
la adiccion de azucares como miel y/o jarabes, ademas de edulcorantes. A estos

se les puede afadir sustancias aromaticas, componentes aromatizantes volatiles,
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pulpa y células todos los cuales deberan proceder del mismo tipo de fruta y
obtenerse por procedimientos fisicos.

Los néctares de frutas son una fuente de diversos compuestos antioxidantes
biolégicamente activos, especialmente &cido ascorbico y fenoles. El acido
ascoérbico es conocido por sus propiedades antiinflamatorias y antioxidantes,
mientras que los compuestos fendlicos son reconocidos por su efecto en
enfermedades relacionadas con la edad, asi como por sus propiedades
anticancerigenas y cardioprotectoras. Por lo tanto, se recomienda su consumo para

mantener una nutricion saludable (Mendoza y Baca, 2023).
2.2.2 Pera

La pera es una fruta cultivada en diversas regiones del mundo. Existen
multiples especies y variedades, cada una adaptada a diferentes condiciones
climaticas y de cultivo. En términos nutricionales, la pera es conocida por su alto
contenido en fibra, que beneficia la salud digestiva. También es una buena fuente
de vitamina C, que apoya el sistema inmunoldgico, y potasio, importante para la
funcion cardiaca. La pera contiene un nivel moderado de carbohidratos y es baja
en calorias, lo que la hace una opcién saludable para diversas dietas. Su

composicidén exacta puede variar segun la variedad y el grado de madurez del fruto.

2.2.2.1. Taxonomia.

La pera es una planta que crece de 2 hasta 20 metros de altura, vive en
promedio 65 afios, aunque pueden llegar hasta los 400, es ademas una raiz lefiosa
profunda, de tronco erecto, color gris con corteza agrietada, sus hojas son ovadas
de hasta 10 cm de largo, con el haz verde oscuro brillante y peciolos amarillos
(Castro et al.,, 2019). La clasificacion taxonémica de la pera se describe a

continuacioén en la tabla 1.
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Tabla 1.
Taxonomia de la pera
Clasificacion Nombres
Reino Plantae
Filo Trachepphyta
Subfilo Angiospermae
Clase Magnoliopsida
Orden Rosales
Familia Rosaceae
Subfamilia Amygdaloideae
Tribu Maleae
Género Pyrus
Especie Pyrus communis

Fuente: Castro et al. (2019). Elaborado por: La Autora, 2025.

2.2.2.2. Composicion nutricional.

La pera es una fruta rica en fibra, vitaminas y minerales, ademas, contiene

una cantidad moderada de carbohidratos y es baja en calorias (Tenorio et al.,

2019). A continuacion, en la tabla 2, se describe la composicion nutricional de la

pera.
Tabla 2.
Composicion nutricional de la pera
Componentes Cantidad
Carbohidratos 159
Fibra 3-4¢g
Vitamina C 4 -6mg
Vitamina K 3-5ug
Potasio 100 - 150 mg
Magnesio 5-10mg
Grasa <05¢g
Proteina <05¢g

Composicion nutricional por cada 100 g.

Fuente: Tenorio et al. (2019). Elaborado por: La Autora, 2025.

2.2.3 Banana

Las variedades comestibles de las bananas son principalmente hibridos

derivados de las especies Musa acuminata y Musa balbisiana. Esta fruta tropical es

ampliamente cultivada en regiones calidas y humedas. Desde el punto de vista

nutricional, la banana destaca por su alto contenido en potasio, un mineral esencial
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para la regulacién de la presion arterial y la funcidbn muscular. También es rica en
vitamina B6, que juega un papel importante en el metabolismo y la funcién cerebral,
y en fibra dietética, que contribuye a la salud digestiva. La banana es conocida
como una fuente de energia rapida debido a su contenido de carbohidratos

facilmente digeribles (Lazo et al., 2018).

2.2.3.1. Taxonomia.

El banano (guineo) que se cultiva en el Ecuador, es un fruto hibrido entre
dos de las especies mas comunes los cuales son Musa acuminata y Musa
balbisiana. Este es un hibrido triploide (AAA) que combina caracteristicas de ambas

especies (Po y Occefa, 2012). A continuacion, en la tabla 3, se describe su

taxonomia.
Tabla 3.
Taxonomia de la banana
Clasificacion Nombres
Reino Plantae
Filo Trachepphyta
Subfilo Angiospermae
Clase Liliopsida
Orden Zingiberales
Familia Musaceae
Género Musa
Especie Musa acumita Dwarf Cavendish

Fuente: Po y Occefa (2012). Elaborado por: La Autora, 2025.

2.2.3.2. Composicion nutricional.

La composicion nutricional del banano (Guineo) se describe a continuacion,
en la tabla 4. Este fruto posee una cantidad de carbohidratos de 31 g, y un buen
contenido de fibra de 3 — 4 g (Cruz et al., 2022).
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Tabla 4.
Composicion nutricional del banano
Componentes Cantidad
Carbohidratos 31g
Fibra 3-49¢g
Vitamina C 10-15mg
Vitamina B6 0.4 ug
Potasio 350 - 400 mg
Magnesio 25-30 mg
Grasa <05¢g
Proteina 1-29¢g

Fuente: Cruz et al. (2022). Elaborado por: La Autora, 2025.
2.2.4 Nutricion

La nutricion implica la ingestion, absorcion y utilizacion de los nutrientes
esenciales para el crecimiento y desarrollo de los organismos, asi como para la
preservacion de la vida. Es una componente crucial en la prevencién de factores
de riesgo ligados a la dieta, como el sobrepeso y la obesidad, y las enfermedades
no transmisibles asociadas (Bhupathiraju, 2023).

Una alimentacion adecuada y apropiada se logra Unicamente mediante el
consumo de una dieta equilibrada, compuesta por una variedad de nutrientes, que
son las sustancias contenidas en los alimentos que nutren al organismo. Una dieta
saludable permite mantener un peso corporal apropiado y equilibrado en su
composicién (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 (Bhupathiraju, 2023).

2.2.4.1. Dieta.

Una dieta se define como el conjunto de sustancias alimenticias que
conforman el comportamiento nutricional de los seres vivos. El término proviene del
griego "diaita," que significa "modo de vida." La dieta es el resultado de un habito y
representa una forma de vivir (Calafas, 2005).

Una dieta debe ser saludable "suficiente" y "completa,” lo que significa que
debe satisfacer las necesidades de energia, macronutrientes, micronutrientes,
agua y fibra. Para lograr esto, la dieta debe ser "equilibrada," incluyendo alimentos

de los diferentes grupos en cantidades apropiadas, sin excesos que puedan
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representar un riesgo para la salud. Por ejemplo, las grasas deben constituir un
maximo del 30 % del valor caldrico total (VCT), las grasas saturadas menos del 10
% Yy las grasas trans menos del 1 %, siempre asegurando que el suministro de
energia esté equilibrado con el gasto para mantener un peso adecuado en adultos
y promover el crecimiento en nifios y adolescentes. Ademas, se recomienda
mantener el consumo de sal por debajo de 5 g/dia, cantidad que excede lo
necesario para cubrir las necesidades de sodio. Es fundamental que la dieta sea
"inocua," es decir, libre de contaminantes y sustancias toxicas que puedan afectar
negativamente la salud. La composicion exacta de la dieta variard segun las
caracteristicas individuales, como la edad, el sexo, el estado fisiologico y el nivel de
actividad fisica (Alzate, 2019).

2.2.4.2. Alimentacién equilibrada.

Una alimentacién equilibrada implica proporcionar los nutrientes adecuados
segun las necesidades individuales de cada persona para mantener la salud y
satisfacer las demandas energéticas del organismo. Las dietas variadas garantizan
una ingesta equilibrada de todos los nutrientes, ajustando de manera individual las
calorias necesarias segun la actividad realizada. Ademas, es importante considerar
las posibles variaciones individuales debido a factores genéticos y ambientales,

entre otros (Lorenzo, 2023).
2.2.5 Salud publica

La salud publica es un campo interdisciplinario que se enfoca en la
promocién y proteccién de la salud a nivel poblacional, con el objetivo de mejorar
la salud y el bienestar de la poblacion en su conjunto a través de la prevencion de
enfermedades y la promocion de estilos de vida saludables. Abarca diversas
disciplinas como epidemiologia, bioestadistica, ciencias del comportamiento y
administracion de salud, entre otras. Desarrolla e implementa politicas, programas
y servicios para abordar los determinantes sociales, ambientales y econémicos de
la salud, utilizando enfoques poblacionales y comunitarios, en contraste con el
modelo clinico individual de la atencion médica. Promueve la equidad en salud y

busca reducir las disparidades en los resultados de salud entre diferentes grupos
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de poblacion, empleando métodos de investigacion y vigilancia epidemioldgica para

identificar y monitorear problemas de salud a nivel poblacional (Martinez, 2023).
2.2.6 Alimentos escolares

Los alimentos escolares son un tema importante en salud publica, ya que
tienen un impacto significativo en la nutricién y el bienestar de los estudiantes.
Varios estudios muestran que los estudiantes consumen una alta proporcion de
alimentos ultra procesados, tanto en la escuela como en el hogar, incluyendo
snacks, bebidas azucaradas y comida rapida. Se ha demostrado que los programas
de educacion alimentaria y nutricional en las escuelas son efectivos para mejorar
el reconocimiento y las preferencias de los estudiantes por alimentos saludables,
incluyendo alimentos regionales (Knob et al. 2023).

El nivel socioecondmico de las familias influye en la calidad de los alimentos
que los estudiantes llevan en sus refrigerios escolares, con aquellos de nivel
socioeconémico mas bajo tendiendo a consumir mas alimentos ultra procesados.
Las politicas alimentarias escolares, como las regulaciones sobre publicidad y
venta de alimentos, pueden tener un impacto positivo en los habitos alimentarios
de los estudiantes, reduciendo el consumo de productos no saludables (Dos Anjos
et al., 2023).

2.2.7 Educacion alimentariay promocion

La educacion alimentaria y nutricional (EAN) es un componente clave para
promover habitos alimentarios saludables en la poblacién, especialmente en el
ambito escolar. La EAN busca desarrollar conocimientos, habilidades y actitudes
positivas hacia una alimentacion saludable mediante un enfoque pedagdgico que
vaya mas alla de lo cognitivo e implemente estrategias de educacion activa. Varios
estudios muestran que, aunque los estudiantes poseen informacion sobre
alimentacion saludable, esto no siempre se traduce en un consumo adecuado de
alimentos nutritivos, por lo que la EAN debe ir mas all4 de la mera transmisién de
conocimientos (Carlosviza, 2023).

En las escuelas, la EAN debe integrarse con la provision de alimentos
saludables y la creacion de entornos propicios para una alimentacion balanceada,
lo cual requiere el compromiso de toda la comunidad educativa. Proyectos de

extensiéon universitaria que vinculan a estudiantes universitarios con adolescentes
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han demostrado ser una estrategia efectiva para desarrollar materiales educativos
innovadores y fomentar la reflexién sobre alimentacion saludable. Para que la EAN
tenga un impacto sostenible, debe considerar los determinantes sociales, culturales
y econdmicos que influyen en los habitos alimentarios de la poblacién, ya que
enfoques simplistas centrados solo en la transmision de informacion tienen

limitaciones (Fuentes y Estrada, 2023).
2.2.8 Programa de alimentacién escolar

El programa de alimentacion escolar es una herramienta sectorial que
responde a la politica publica del gobierno ecuatoriano para asegurar el acceso
universal a la educacion a través de la prestacion de servicios de alimentacion,
mediante la provision de un desayuno o refrigerio escolares (Ministerio de
Educacion, 2012).

El principal objetivo del Programa es incrementar progresivamente el acceso
de nifios, niflas y adolescentes, desde escuelas fiscales, fiscomisionales y
municipales, a alimentacion escolar gratuita, segura y permanente para contribuir a
la mejora de la alimentacion. Para lograr este objetivo, el programa se propone
obtener alimentos incluidos en los desayunos y meriendas escolares; implementar
un sistema de operaciones logisticas eficaz y eficiente para la distribucién oportuna

de alimentos a las instituciones educativas (Ministerio de Educacién, 2012).

2.2.8.1. Refrigerio Escolar.

El refrigerio escolar es parte de una de las cinco comidas diarias de los nifios,
segun especialistas de la Direccién Nacional de Nutriciéon del Ministerio de Salud
Publica, este refrigerio debe atribuir entre el 15 % y el 20 % del total de calorias en

el dia, es decir aproximadamente 275 calorias (Ministerio de Educacion, 2023).
2.2.9 Panel sensorial

La evaluacion sensorial es una ciencia que se dedica a medir, analizar e
interpretar las reacciones de las personas a los productos segun sus percepciones
sensoriales. Un elemento clave en la practica internacional de pruebas sensoriales
es la implementacion de Buenas Practicas Sensoriales (BPS), que incluyen

diversos aspectos como el ambiente de pruebas sensoriales, consideraciones del
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protocolo de pruebas, disefio experimental y aspectos relacionados con los
panelistas (Sipos et al., 2021).

Los evaluadores sensoriales forman un panel dirigido por un lider de panel
que supervisa y entrena al grupo. Para productos de cuidado del hogar o alimentos,
que requieren una preparacion mas complicada, las evaluaciones pueden llevarse
a cabo en las casas de los panelistas, formando lo que se conoce como un panel
doméstico. Las pruebas sensoriales remotas pueden ser una opcion confiable
durante pandemias si se siguen todas las directrices de buenas précticas (Sipos et
al., 2021).

2.2.10 Politicas alimentarias en Ecuador

El Ministerio de Salud Publica presenté el Plan Intersectorial de Alimentacion
y Nutricion Ecuador 2018-2025 (Piane), cuyo objetivo principal es lograr una
nutricion adecuada a lo largo de todo el ciclo de vida. Este plan busca proporcionar
atencion integral y establecer mecanismos de corresponsabilidad entre todos los
niveles de gobierno, la ciudadania y el sector privado, mediante intervenciones
intersectoriales que impacten en los determinantes sociales de la salud. Este Plan
se basa en ocho lineas de intervencion intersectorial, que incluyen: garantizar la
atencion integral en salud y nutricion en todos los niveles; promover y proteger la
lactancia materna y una adecuada alimentacion complementaria. También busca
desarrollar y fortalecer intervenciones de promocion de la salud que promuevan
estilos de vida saludables y mejoren los habitos alimenticios; y contribuir a la

seguridad y soberania alimentaria (Ministerio de Salud Publica, 2018).
2.3 Marco legal
2.3.1 Acuerdo Nro. MINEDUC-ME-2016-00073-A

Normativa que regula los procedimientos para la atencion y cobertura de
alimentacion escolar. El acuerdo considera:

Articulo 26 y 27.- Definen a la educacién como un derecho de las personas
y un deber ineludible e inexcusable del Estado, que constituye un area prioritaria
de la politica publica, garantia de la igualdad e inclusién social y condicion
indispensable para el Buen Vivir.
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Ley Orgénica de Educacién Intercultural, publicada en el Segundo
Suplemento del Registro Oficial No. 417 de 31 de marzo de 2011, en su
articulo 25, concordante con lo dispuesto en el articulo 344 de la Carta
Magna .- Determina que “La Autoridad Educativa Nacional ejerce la rectoria del
Sistema Nacional de Educacion a nivel nacional y le corresponde garantizar y
asegurar el cumplimiento cabal de las garantias y derechos constitucionales en
materia educativa, ejecutando acciones directas y conducentes a la vigencia
plena, permanente de la Constitucion de la Republica”.

Acuerda que:

Articulo 1, beneficiarios.- Seran beneficiarios del Programa de
Alimentacion Escolar -PAE- del Ministerio de Educacion, los estudiantes de
Modalidad Presencial, de las instituciones de educacion regular y especial, de las
jornadas matutina y vespertina, de sostenimiento publico, asi como las residencias
escolares a nivel nacional, con las siguientes caracteristicas:

1. Todos los nifios de educacion inicial.

2. Todos los nifios, nifias y adolescentes de educacién general basica.

Articulo 4, forma de entrega en las instituciones educativas y
residencias estudiantiles.- La Autoridad Educativa Nacional, para la Modalidad
Presencial, garantizara la provision de alimentacion escolar de manera mensual o
en la medida de la capacidad institucional del Estado. Para residencias
estudiantiles, la forma de provision serd de 5 dias a la semana, a través de 3
ingestas diarias (desayuno, almuerzo y merienda) que se entregardan a los
estudiantes y monitores que viven en la residencia escolar. Para la modalidad
Presencial, la orden de compra se genera desde Planta Central. Para la entrega de
la alimentacién en cada una de las instituciones educativas conforme el detalle en
la nota de entrega, que debera estar debidamente suscrita por el proveedor y la
persona responsable de la recepcién del producto en la institucion educativa.

Articulo 5, Distribucion alos estudiantes.- La Comision de Administracion
Escolar realizara la entrega a todos los nifios, nifias y adolescentes de educacion
inicial y educacion general basica los productos de la alimentacion escolar de
manera diaria, y conforme a lo dispuesto en el Manual y demas anexos adjuntos al

presente acuerdo.
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2.3.2 Ficha técnicay especificaciones del Ministerio de Educacion

Ficha N°2

Atributos especificos del jugo, pulpa, concentrado, néctar o bebida de
frutas ecuatorianas en al menos cuatro (4) variedades, de 200 mL .- Debe
contener al menos 100 gramos de fruta natural en 200 mL de acuerdo al reglamento
de bares escolares. El reglamento de bares escolares vigente indica: Art. 36, literal
d: Se prohibe expender o publicitar en los bares escolares bebidas procesadas
cuyo contenido sea menor al 50% del alimento natural que lo caracteriza en su
formulacion.

Caracteristicas nutricionales referenciales.- Las caracteristicas
nutricionales del producto en 200 mL se presentan en la tabla 5.

Tabla 5.
Especificaciones nutricionales

Macronutrientes Rango referencial en 200 mL
Energia 100 - 150 Kcal
Grasa total 0Og
Carbohidratos totales 10-20g¢g
Azlcares Igual o menor a 15 g
Proteina Igualo menoralg

Fuente: Ministerio de Educacién (2015). Elaborado por: La Autora, 2025.

Requerimientos fisicos — quimicos.- De acuerdo con la Norma NTE INEN
2337:2008, las caracteristicas especificadas en la norma serdn garantizadas por
parte del proveedor del alimento, las cuales seran verificadas a través de controles
posteriores realizados por el Ministerio de Educacion.

2.3.3 Norma NTE INEN 2337:2008

Definiciones 3.6. Néctar de frutas.- Es el producto pulposo o no pulposo
sin fermentar, pero susceptible de fermentacién, obtenido de la mezcla del jugo de
fruta o pulpa, concentrados o sin concentrar o la mezcla de éstos, provenientes de
una o mas frutas con agua e ingredientes endulzantes o no.

Disposiciones especificas 4.5.- Los productos pueden llevar en

suspension parte de la pulpa del fruto finamente dividida.
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Requisitos especificos paralos néctares de frutas 5.2.1.- El néctar puede
ser turbio o claro o clarificado y debe tener las caracteristicas sensoriales propias
de la fruta o frutas de las que procede.

Requisitos especificos para los néctares de frutas 5.2.2.- El néctar debe
estar exento de olores o sabores extrafios u objetables.

Requisitos especificos para los néctares de frutas 5.2.3.- Requisitos
fisico — quimicos. El néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5 (determinado

segun NTE INEN 389). Otras especificaciones para el néctar de fruta se encuentran

en la tabla 6.
Tabla 6.
Especificaciones para el néctar de fruta — INEN 2337
- % aporte de Solidos solubles
Fruta Nombre botanico jugo de fruta Minimo NTE INEN
Banano Musa spp 25 5,25
Manzana Malus domestica 50 3.0
Borkh
Pera Pyrus communis L. 40 4,0

Fuente: INEN 2337 (2008). Elaborado por: La Autora, 2025.
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3. MATERIALES Y METODOS
3.1 Enfoque de la investigacion
3.1.1 Tipo y alcance de investigacion

El estudio experimental se enfocé en la determinacion del perfil nutricional y
la aceptabilidad sensorial de los néctares de frutas suministrados como
complemento nutricional en el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) de la zona
8 de Ecuador, que incluye las ciudades de Guayaquil, Duran y Samborondoén. Este
enfoque respondio a la necesidad de evaluar no solo el contenido nutricional de los
néctares de frutas, sino también su grado de aceptacién entre los estudiantes
beneficiarios. El objetivo fue proporcionar datos objetivos y subjetivos a través de
una investigaciéon de campo, la cual permitié proponer una mejora en cuanto a la
calidad de los néctares ofrecidos en el programa, asegurando que cumplan con las
especificaciones del Ministerio de Educacion y satisfagan las expectativas de los
consumidores nifios y jovenes. La investigacion se estructurd en torno a un enfoque
mixto, combinando métodos cualitativos y cuantitativos, ademas, se obtuvo una
comprension integral del problema, también se evalud6 los pardmetros nutricionales
que expone el Ministerio de Educacién como valor energético, sodio, hidratos de
carbono, fibra y azlcares.

Se tomdé como guia la recopilacién bibliografica documental (tesis, sitios
webs, publicaciones cientificas, articulos cientificos, informes de organizaciones,

entre otros).
3.1.2 Disefio de investigacion

La investigacion fue de tipo experimental y de campo, adoptando un enfoque
mixto. La investigacion experimental se centrd en el analisis quimico y nutricional
de los néctares de frutas. Se empled un muestreo aleatorio para obtener muestras
representativas de los diferentes tipos de néctares disponibles en el PAE. Estos
fueron sometidos a pruebas de laboratorio para la determinacion de sus perfiles
nutricionales.

Paralelamente, la investigacion de campo se enfocé en la aceptabilidad
sensorial de los néctares, por lo qué, se llevo a cabo encuestas digitales dirigidas

a los estudiantes de 3ro a 8vo grado de la zona 8, se escogid a 9 instituciones, 3
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instituciones por ciudad, se encuesto a los estudiantes de 3ero a 8vo EBG que son
beneficiarios del PAE. Estas encuestas evaluaron aspectos sensoriales, con una
escala del 1 al 5, los aspectos evaluados fueron sabor, olor y apariencia de los
néctares ya consumidos. El uso de estas encuestas permitio recopilar datos
directos sobre las percepciones y preferencia de los estudiantes, este estudio

proporcion6 informacioén valiosa sobre la aceptacion de estos productos (néctares).
3.2 Metodologia

3.2.1 Variables

3.2.1.1. Variable dependiente.
Las variables independientes analizadas son:

e Perfil nutricional de los néctares (analisis nutricionales).

e Parametros fisico quimico (Norma INEN 2337-2008)

e Grado de aceptabilidad sensorial (parametros olor, sabor vy
consistencia)

e Grado de satisfaccion sensorial (agrado)

3.2.1.2. Variable independiente.
Las variables dependientes de la investigacion son:

e Néctares suministrados en el PAE zona 8.

e Sectores de la zona 8 (Guayaquil, Durdn y Samboronddn).



3.2.2 Matriz de operacionalizaciéon de variables

Tabla 7.

Descripcion de las variables independientes
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Variable independiente

Variables

Tipo de

medicién

Nivel de
medida

Descripcion

Néctares suministrados

en el PAE zona 8.

Sectores de la zona 8
(Guayaquil, Durany
Samborondon).

Cualitativa

Cualitativa

Nominal

Nominal

Dos néctares
suministrados en la
zona 8.

Tres escuelas dentro
de cada uno de los
sectores de la zona 8.

Elaborado por: La Autora, 2025.

Tabla 8.

Descripcion de las variables dependientes

Variable dependiente

Variables

Tipo de
medicién

Nivel de
medida

Descripcion

Perfil nutricional de
los néctares (analisis
nutricionales).

Parametros fisico
guimicos
Grado de

aceptabilidad
sensorial

(parametros olor,

sabor y consistencia)

Grado de
satisfaccion sensorial
(agrado)

Cuantitativa

Cuantitativo

Cualitativa

Cualitativa

Continua

Continua

ordinal

ordinal

Andlisis nutricionales
(macronutrientes,
fibra, vitaminas,
minerales y calorias).
Norma INEN 2337-
2008
Evaluacion de
parametros olor,
sabor y consistencia,
mediante panel
sensorial
Agrado o desgrado
del producto,
mediante panel
sensorial

Elaborado por: La Autora, 2025

3.2.3 Tratamientos

Esta investigacion se llevé a cabo a través de un muestreo aleatorio (no se

aplico un célculo probabilistico de la muestra, por lo que esta se considera una

muestra no probabilistica por conveniencia.) por duplicados de los néctares de
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frutas que suministra el PAE, la oferta de sabor de los néctares fueron manzana-
banano, pera-banano, mismos que se encontraron estipulados en los cronogramas
escolares proporcionado por el Ministerio de Educacion.

Se evaluaron 9 instituciones (3 Guayas — 3 Durdn — 3 Samboronddn) dentro
de la zona 8 y se tom0@ en cuenta que la institucion posea en su infraestructura
escolar, cursos de 3ro a 8vo de Educacién General Basica (EBG). No obstante, en
el centro de la ciudad de GYE no se encontré a una institucion completa, si no
anexada en cuanto al traslado de los estudiantes.

En este estudio se evaluaron dos variables tales como: nutricionales,
contenido de azucares, calorias y sensoriales como: sabor, olor, y consistencia. Se
utilizé un muestreo estratificado para recoleccion de cada tipo de néctar de fruta
ofrecido en el PAE, la muestra se recolect6 en condiciones aleatorias para evitar
sesgos y se procedié a realizar analisis nutricionales y quimicos en un laboratorio
al nivel nacional, se determiné el contenido de macronutrientes, micronutrientes,
azucares y calorias, para luego, comparar los resultados obtenidos con los

estandares establecidos por el Ministerio de Educacion.
3.2.4 Disefio experimental

En el presente trabajo de investigacion se implementd un disefio
experimental. Se utilizé Disefio de bloques completamente al azar (DBCA) con
medidas repetidas, donde los tratamientos (2 néctares) son evaluados por todos
los blogues en la zona 8 (grupos de estudiantes segun ciudad/grado/etc.). También,
se llevo a cabo analisis nutricionales, fisico quimico. Ademas, un andlisis sensorial
para evaluar el nivel de aceptaciéon de los néctares de frutas actual proporcionado
por el PAE.

3.2.5 Recoleccion de datos

Las encuestas que se realizd en 9 instituciones educativas de manera
anonima, desde 3ro a 8vo curso de Educacion General Basica, beneficiadas por el
Programa de Alimentacion Escolar, en base a las muestras de néctares de frutas

que otorgue el PAE.
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3.2.5.1. Recursos.

Los materiales que se utilizaron para el trabajo de investigacion experimental

se describen a continuacion:
3.2.5.1.1. Recursos bhibliograficos.

e Atrticulos cientificos
e Tesis de maestria, pregrados y doctorados
e Revistas cientificas

e Sitios web
3.2.5.1.2. Materia prima.
e Néctares de frutas del PAE

3.2.5.1.3. Materiales.

e Dispositivos con acceso a internet como; computadora, laptops,
Tablets, celulares u otros.
e Encuestas digitales

¢ Metodologias de analisis de laboratorio
3.2.5.1.4. Equipos.

e Equipos de laboratorio

e Instrumentos de laboratorio
3.2.5.1.5. Equipo de proteccién personal.

e Cofia
¢ Guantes
e Mascarilla

e Mandil de laboratorio
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3.2.5.2.1. Determinacion del perfil nutricional y sensorial de los

néctares del PAE.

Figura 1.

Diagrama de flujo de la determinacion nutricional y sensorial de los néctares
actuales suministrados por el Programa de Alimentacion Escolar
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Elaborado por: La Autora, 2025.
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3.2.5.2.2. Descripcion del diagrama de flujo de la determinacién del
perfil nutricional y aceptabilidad sensorial del néctar de frutas como
producto del PAE.

Inicio: Representado por un circulo amarillo, este es el punto de partida del
proceso.

Distribucion de productos PAE: Se distribuyeron los néctares de frutas
como parte del Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en la Zona 8 (Guayaquil,
Duran, Samborondon).

Recoleccion de muestra: Se recolectaron muestras de néctares de frutas
de la zona 8 para los analisis.

Analisis nutricionales: Las muestras recolectadas fueron sometidas a
andlisis nutricionales para la determinacion de su contenido de macronutrientes,
micronutrientes, azucares, y calorias.

Andlisis quimicos: Se realizaron analisis quimicos adicionales en las
muestras para verificar su composicion y calidad.

Evaluar el cumplimiento nutricional: Los resultados de los andlisis se
compararon con las especificaciones nutricionales establecidas por el Ministerio de
Educacion para determinar si cumplen con los estandares requeridos.

¢,Cumple? (Decision):

No: Si las muestras no cumplen con los estandares nutricionales, se busca
y propone otra matriz alimentaria dependiendo la deficiencia nutricional que
presente los néctares de frutas.

Si: Si las muestras cumplen con los estandares, se procede a analizar la
aceptabilidad sensorial de los néctares.

Seleccion de las instituciones educativas: Se selecciond tres
instituciones educativas por cantdon para realizar las pruebas de aceptabilidad
sensorial.

Realizar encuestas digitales: Se llevaron a cabo encuestas digitales entre
los estudiantes de las instituciones seleccionadas para la evaluacion de su

percepcion y satisfaccion con los néctares de frutas.
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Analizar la aceptabilidad sensorial del néctar de frutas: Se evalud la
aceptabilidad sensorial de los néctares de frutas mediante encuestas a los
estudiantes.

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

Verificar aceptabilidad sensorial: Se verificO si los néctares tienen una
aceptabilidad sensorial adecuada basada en los datos tabulados.

¢ Tiene aceptabilidad? (Decision):

No: Silos néctares no tienen aceptabilidad sensorial, se analizan los factores
que afectan la aceptabilidad y se busca y propone una mejora para lograr una
mayor aceptacion.

Si: Si los néctares tienen aceptabilidad sensorial, se concluye el proceso.
3.2.6 Poblacion y muestra
3.2.6.1. Poblacion.

La investigacion se desarroll6 por los estudiantes del 3™ a 8'° de Educacion
General Basica de escuelas de la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddn)
beneficiarias del PAE 2024-2025

3.2.6.2. Muestra.

Para el célculo de la muestra de los estudiantes del 3ro a 8vo de EGB
beneficiarios del PAE 2024-2025 se determind mediante la siguiente ecuacién del
Dr. Javier Gonzalo Rocabado Laguna:

N 4 C)l1C)
(N-DE?)+(Z2 () (@)

Ec. 1
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Donde:

n=Tamafo de la muestra

N=Tamafo 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%

3.2.7 Andlisis estadistico

El analisis estadistico del presente trabajo se enfocdé en los datos de
aceptacion y preferencia sensorial donde se obtuvieron los datos mediante panel
sensorial con una participacion de 420 panelistas dentro de la zona 8 (Guayaquil,

Duradn y Samborondén). El esquema que se ejecuto fue el expuesto en la tabla 10.

Tabla 9.
ANOVA para anélisis sensorial
Fuentes de variacion Grados de libertad
Tratamientos (T-1) 2
Error experimental T (R-1) 3
Total (T*R)-1 5

Elaborado por: La Autora, 2025

Una vez realizado este analisis ANOVA se aplicé una prueba post — hoc de
Dunn Bonferroni, para conocer si existia variacion estadistica entre los tratamientos

propuestos. En base a estos analisis de datos se establecio la siguiente hipotesis.

Hipotesis:

HO: Todos los tratamientos (néctares de frutas) suministrados por el PAE en
la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samboronddn) no cumplen con las especificaciones
nutricionales y sensoriales establecidas por el Ministerio de Educacion.

H1: Al menos uno de los tratamientos (néctares de frutas) suministrados por
el PAE en la zona 8 (Guayaquil, Duran, Samborondon) cumple con las

especificaciones nutricionales y sensoriales establecidas por el Ministerio de

Educacion.
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4. RESULTADOS

4.1 Evaluaciéon del perfil nutricional y parametros fisico quimicos de los
néctares de frutas suministrados por el Programa de Alimentacion Escolar
(PAE) en la zona 8 (muestreo estratificado), como herramienta para el control
de las especificaciones del Ministerio de Educacién.

4.1.1 Evaluacion nutricional de los néctares de frutas suministrados por el

PAE en la zona 8

Para la evaluacion nutricional de los néctares de frutas suministrados por el
Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en la zona 8 (anexo 3 — 6), se
seleccionaron los néctares de mayor distribucion, correspondientes a las mezclas
de pera-banano y manzana-banano. En base a esta seleccion, se establecieron
dos tratamientos con dos repeticiones por analisis para determinar su contenido de
sélidos solubles, grasa, proteina, cenizas, carbohidratos totales, calorias, azlcares
totales, acidez, pH y grados Brix (anexo 7 — 10). Estos resultados se encuentran

expuestos en la tabla 10.

Tabla 10.
Contenido nutricional de los néctares de frutas suministrados por el PAE
. Carbohidratos . Azucares
Tratamiento Grasa  Proteina Totales Calorias totales
0 0
(%) (%) (%) (Kcal/100g9) (%)
T1* 0.02 0.18 6.59 27.26 6.03
T2* 0.03 0.18 6.77 28.11 4.91

1 T1: Néctar pera- banano. ? T2: Néctar manzana — banano. n=2.
Elaborado por: La Autora, 2025

La tabla 10 expone los resultados de la evaluacion nutricional de los
tratamientos de néctares de frutas suministrados por el Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) indicando diferencias entre el néctar de pera-banano (T1) y el de
manzana-banano (T2), donde T1 registré un contenido de grasa de 0.02 g, proteina
de 0.18 g, carbohidratos totales de 6.59 g, calorias de 27.26 kcal y azUcares totales
de 6.03 g, destacando por su mayor proporcion de azucares simples. Por su parte,
T2 presentd un contenido de grasa de 0.03 g, proteina de 0.18 g, carbohidratos
totales de 6.77 g, calorias de 28.11 kcal y azUcares totales de 4.91 g, evidenciando

un aporte ligeramente mayor de carbohidratos totales y calorias, pero con menor
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proporcién de azlUcares simples. Estas variaciones podrian atribuirse a las
caracteristicas naturales de las frutas empleadas como materia prima en cada
tratamiento. La manzana, utilizada en T2, tiene un mayor contenido de azlcares
naturales, especialmente fructosa, lo que podria explicar el aumento de
carbohidratos y calorias. En contraste, la pera en T1 tiene un menor contenido de
azucares, lo que resulta en una menor concentracion de azucares totales. Ademas,
el proceso de produccion del néctar puede influir en la concentracion de los

nutrientes.

4.1.2 Evaluacién de los parametros fisico quimicos de los néctares de frutas

suministrados por el PAE en lazona 8

Para la evaluacion de los parametros fisico quimicos se realizaron dos
repeticiones por tratamiento donde se evaluaron solidos solubles, cenizas, acidez,

pH y grados Brix. Los resultados de dicha evaluacion se exponen a continuacion

Tabla 11.
Datos de la media de andlisis fisicoquimicos
Solidos : -
Tratamiento Solubles C((%(;l)za AC('(S(;Z pH °Brix
(%) 0 0
T1! 6.915 0.125 0.16 4.35 6.75
T22 7.055 0.09 0.14 4.55 6.51

*Acidez: &cido organico predominante. ! T1: Néctar pera- banano. ? T2: Néctar
manzana — banano. n= 2.
Elaborado por: La Autora, 2025

La tabla 11 presenta los resultados de los analisis fisicoquimicos de los
tratamientos, donde se observa que, en cuanto a solidos solubles, T2 (7.055)
muestra un valor por encima de T1 (6.915), lo cual podria estar relacionado con el
mayor contenido de azucares naturales en la manzana, en particular fructosa, que
contribuye a una mayor concentracion de solidos solubles. Respecto al contenido
de ceniza, T1 (0.125 %) supera a T2 (0.09 %), lo que sugiere una ligera diferencia
en el contenido mineral de las frutas utilizadas, donde la pera destaca por un mayor

contenido de potasio (aproximadamente 150 mg por cada 100 g) y calcio (alrededor
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de 10 mg por cada 100 g) en comparacion con la manzana, lo que podria justificar
esta diferencia en el contenido de ceniza.

En cuanto a la acidez, la diferencia entre T1 (0.16 %) y T2 (0.14 %) es
minima, indicando que ambos néctares poseen un nivel de acidez similar,
determinado por los acidos orgénicos presentes en las frutas, como el &cido citrico
en la manzanay el acido malico en la pera. El pH muestra una ligera variacion, con
T2 (4.55) siendo mas alcalino que T1 (4.35), lo cual puede atribuirse a la diferencia
en la composicion &cida de las frutas. La manzana tiende a tener un pH mas alto
en comparacion con la pera, que presenta mayor acidez. Finalmente, el valor de
°Brix muestra una pequefa diferencia, siendo T1 (6.75) ligeramente superior a T2
(6.51), lo cual puede explicarse por el mayor contenido de azlcares solubles en la
pera en comparacion con la manzana. En conclusion, las diferencias observadas
en los resultados fisicoquimicos reflejan las caracteristicas intrinsecas de las frutas
utilizadas, tales como su contenido de azlcares, minerales, acidos y pH.

En base a los resultados obtenidos, T1 (pera-banano) presenta un perfil
nutricional y fisicoquimico acorde a las normas frente a T2 (manzana-banano). T2
presenta un mayor contenido de sélidos solubles (7.055 frente a 6.915 en T1), lo
gue puede reflejar una mayor concentracion de azucares naturales presentes en la
manzana. Ademas, su pH es ligeramente mas alto (4.55 frente a 4.35 en T1), indica
una mayor alcalinidad. Aunque ambos tratamientos tienen niveles similares de
acidez, T1 muestra una ligera mayor acidez (0.16 % frente a 0.14 % en T2). En
cuanto a las cenizas, T1 presenta un valor ligeramente mas alto (0.125 % frente a

0.09 % en T2), lo que sugiere una mayor concentracion de minerales en la pera.

4.2 Andlisis de aceptabilidad sensorial de los néctares de frutas, mediante
encuestas digitales identificando el grado de satisfaccion de los estudiantes

de 3ero a 8vo EGB que son beneficiarios del PAE de la zona 8.

El analisis de aceptacion sensorial de los tratamientos T1 (néctar de pera—
banana) y T2 (néctar de manzana—banana) se llevd a cabo de manera aleatoria en
nueve planteles educativos de la zona 8 (Guayaquil, Duran y Samborondon), con
la participacion de 420 estudiantes voluntarios de 3ro a 8vo de EGB. Los
voluntarios, quienes previamente asistieron a charlas informativas sobre la

importancia del proyecto, evaluaron los néctares en términos de olor, sabor y
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textura, con el fin de medir el grado de aceptacién sensorial y la satisfaccion con la
oferta actual de los néctares de frutas del PAE (anexo 15 — 17). Para esta
evaluacion, se utiliz6 un formulario virtual y una ficha detallada que incluia una
escala de aceptabilidad y satisfaccion sensorial (Anexo 11 - 14).

Tabla 12.
Andlisis de aceptacién sensorial y satisfaccion por parte de los panelistas de
los tratamientos de néctar suministrados por el PAE

Tratamientos Olor Sabor Textura *P. sensorial Satisfaccion
T1! 2.8262 2.8692 2.8952 2.863 2.8622
T22 2.8622 2.9432 2.9982 2.934 3.0122
p-valor 0.179 0.46 0.306 - 0.136

1T1: Néctar de pera-banano. ? T2: Néctar de manzana-banano. Los valores con
letras distintas en la misma columna presentan diferencias significativas de
acuerdo con la prueba de Tukey (p<0.05). *Prueba sensorial: Valores
promedios de los pardmetros evaluados de olor, sabor y textura.

Elaborado por: La Autora, 2025.

Los resultados presentados en la tabla 12 del analisis de aceptacion
sensorial y satisfaccion de los tratamientos (anexo 18 — 21) exponen que T1 (néctar
de pera-banano) y T2 (néctar de manzana-banano) muestran que no hubo
diferencias significativas (p > 0.05) en los parametros evaluados: olor, sabor, textura
y satisfaccién. Los valores obtenidos para T1 fueron 2.826 en olor (aceptable),
2.869 en sabor (aceptable), 2.895 en textura (aceptable) y 2.862 en satisfaccion
(aceptable), mientras que para T2 los valores estuvieron minimamente por encima
con: 2.862 en olor (aceptable), 2.943 en sabor (aceptable), 2.998 en textura
(aceptable) y 3.012 en satisfaccién (aceptable). Aunque las diferencias no son
estadisticamente significativas (p > 0.05), los resultados sugieren una leve
preferencia por el tratamiento 2, que obtuvo el total en la evaluacién sensorial (olor,
sabor y textura) de 2.934 (aceptable) en comparacion con el tratamiento 1 con

2.863 (aceptable), siendo ambos tratamientos aceptables sensorialmente.
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4.3 Ejecucién de andlisis comparativo entre las especificaciones del
Ministerio de Educacion con los resultados obtenidos de los analisis
nutricionales y fisico quimicos identificando posibles deficiencias en los

néctares de frutas.

La ejecucion del andlisis comparativo entre las especificaciones establecidas
por el Ministerio de Educacion y los resultados obtenidos en los andlisis
nutricionales y fisicoquimicos, con el proposito de identificar posibles deficiencias
en los néctares, se llevé a cabo tomando como base los resultados previamente

obtenidos.

4.3.1 Comparacion del contenido nutricional de los néctares proporcionados

por el PAE en la zona 8 con las especificaciones del Ministerio de Educacién

A continuacion, se muestran los resultados de la comparacién de los
parametros nutricionales.

Tabla 13.
Contenido nutricional de los néctares fruta suministrado por el PAE
comparado con las especificaciones del Ministerio de educacién.

Néctar Néctar Especificaciones
Parametros pera- manzana- Cumplimiento del Ministerio de
banano banano educacion
Energia (Kcal) 28.11 27.26 No cumplen 100-150
Grasa total (g) 0.06 0.04 No cumplen Igual a 0
Carbohidratos
totales (g) 13.56 13.18 Si cumplen 10-20
Azlcares
totales (°Bx) 6.51 6.75 Si cumplen <15
Proteina (g) 0.36 0.36 Si cumplen <1

Elaborado por: La Autora, 2025

La tabla 13, expone la comparacion entre los resultados nutricionales de los
néctares proporcionados por el PAE en la zona 8 y las especificaciones del
Ministerios de educacién, demostrando que ambos tratamientos (néctar de pera-
banano y néctar de manzana-banano) cumplen parcialmente con las
especificaciones establecidas por el Ministerio de Educacién. En términos de
energia, los valores obtenidos para el néctar de pera-banano (28.11 kcal) y
manzana-banano (27.26 kcal) estan por debajo del rango establecido (100-150

kcal), lo que indica que no cumplen con esta especificacion. Esta diferencia puede
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atribuirse a una menor concentracién de ingredientes con alto contenido calérico
en la formulacion, lo que afecta el valor energético final.

Respecto a la grasa total, ambos tratamientos presentan valores de 0.06 g y
0.04 g, respectivamente, lo que implica que no cumplen con la exigencia de ser
igual a 0, aunque siguen siendo productos bajos en grasa. En cuanto a los
carbohidratos totales, los valores obtenidos (13.56 g en pera-banano y 13.18 g en
manzana-banano) estan dentro del rango requerido de 10-20 g, por lo que si
cumplen con esta especificacion. Los azucares totales (6.51 g en pera-banano y
6.75 g en manzana-banano) se encuentran por debajo del limite permitido (< 15 g),
asegurando que no excedan los valores establecidos para prevenir un consumo
excesivo de azucares simples en nifios, por lo que cumplen con este parametro. En
cuanto al contenido de proteinas, ambos tratamientos presentan un valor de 0.36
g, cumpliendo con el limite maximo de 1 g. Esto refleja que estos néctares no
constituyen una fuente primaria de este macronutriente, pero cumplen con la
especificacion establecida. En conclusion, los néctares evaluados cumplen con los
parametros de carbohidratos totales, azlUcares totales y proteinas, pero no con los
de energia y grasa total, lo que podria requerir ajustes en la formulacién para

alinearse completamente con las especificaciones del Ministerio de Educacion.

4.3.2 Comparacion de los parametros fisicoguimicos de los néctares
sproporcionados por el PAE en lazona8 con las especificaciones de lanorma
NTE INEN 2337:2008

Tabla 14.

Comparacién del contenido nutricional de los néctares de fruta suministrado
por el PAE frente ala norma NTE INEN 2337:2008

Néctar Néctar Norma NTE
Parametros pera- manzana- INEN Cumplimiento
banano banano 2337:2008
Solidos solubles
totales (%) 6.915 7.055 3.0-5.2 No cumplen
Cenizas (%) 0.125 0.09 - -
Acidez (%) 0.16 0.14 0.05% No cumplen
pH 4.35 4.55 <4.5 T1 cumple
°Brix 6.75 6.51 13 °Brix No cumplen

Elaborado por: La Autora, 2025
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La tabla 14 presenta los resultados de los parametros fisico quimicos de los
néctares evaluados comparados con las especificaciones de la norma NTE INEN
2337:2008. Se puede observar que los néctares de pera-banano y manzana-
banano no cumplen en su mayoria con los pardmetros establecidos en la norma
NTE INEN 2337:2008. Los valores bajos de soélidos solubles totales (°Brix) (6.915
y 7.055), en comparacion con el valor minimo de 3.0 — 5.2 SST, pueden ser
causados por la variabilidad en la madurez de las frutas, ya que las frutas menos
maduras contienen menos azucares solubles, o por el proceso de elaboracién, que
incluye la dilucion o la adicion de otros ingredientes. Ademas, el uso de azlcar en
la formulacién podria no haber compensado adecuadamente el bajo contenido
natural de azucares en las frutas utilizadas. En cuanto al contenido de ceniza (0.125
% y 0.09 %), los valores bajos indican un mayor contenido de pulpay posiblemente
menos aditivos. La acidez (0.16 %y 0.14 %) superior al limite de 0.05 % establecido
por la norma podria deberse al contenido natural de 4cidos organicos presentes en
las frutas, como el acido citrico y malico, y al uso de reguladores de acidez (como
el &cido citrico y el acido ascorbico), que podrian haber influido en el aumento de
la acidez. El pH de T1 4.35 ligeramente menor que T2 (4.55), expone que sélo T1
se encuentra dentro del rango permitido de <4.5, reflejando un equilibrio adecuado
entre acidez y alcalinidad, posiblemente influenciado tanto por el tipo de frutas
utilizadas como por la adicion de reguladores de acidez. Por ultimo, los valores
bajos de °Brix (6.75 y 6.51) también pueden estar relacionados con la dilucion del
néctar, la técnica de extraccion, o la proporcion de ingredientes afiadidos, como el

azucar, lo que resulté en una menor concentracion de azucares solubles.
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5. DISCUSION

En la evaluacién nutricional de los néctares de pera-banano (T1) y manzana-
banano (T2) suministrados por el Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en la
zona 8, se identificaron variaciones significativas en sus composiciones
nutricionales y fisicoquimicas. T1 presentd un mayor contenido de azucares totales
(6.03 g) en comparacion con T2 (4.91 g), mientras que T2 destacO por su mayor
contenido de carbohidratos totales (6.77 g frente a 6.59 g en T1). En cuanto a los
parametros fisicoquimicos, T2 presentd una mayor concentracion de solidos
solubles (7.055 frente a 6.915 en T1), lo cual refleja una mayor concentracion de
azucares naturales presentes en la manzana. También se observé una leve
diferencia en el pH, siendo T2 mas alcalino (4.55 frente a 4.35 en T1). Ademas, T1
mostré un mayor contenido de cenizas (0.125% frente a 0.09% en T2), lo que
sugiere un mayor aporte de minerales como potasio y calcio, mas abundantes en
la pera. Estas diferencias en los perfiles nutricionales y fisicoquimicos entre los
néctares pueden explicarse por las caracteristicas propias de las frutas utilizadas.
La mayor concentracion de fructosa en la manzana de T2 influye directamente en
su mayor contenido de carbohidratos y soélidos solubles. En contraste, el mayor
contenido mineral en T1, particularmente en términos de cenizas, sugiere que la
pera aporta una cantidad significativa de minerales esenciales como el potasio y el
calcio.

Los resultados obtenidos en la evaluacion de los néctares de pera-banano
(T1) y manzana-banano (T2) son similares con los hallazgos de Hernandez y Soto
(2023), quienes identificaron variaciones en los perfiles nutricionales de los
néctares de frutas dentro de los Programas de Alimentacién Escolar, destacando
diferencias significativas en los contenidos de azlcares totales y calorias. En su
estudio, Hernandez y Soto (2023) sefialaron que las diferencias en los perfiles
nutricionales pueden afectar la calidad de los alimentos ofrecidos a los estudiantes.
En este sentido, los néctares de T1, con un mayor contenido de azucares totales
(6.03 g), presentan una mayor concentracion de fructosa, mientras que T2, con 4.91
g de azucares totales, contiene mas carbohidratos (6.77 g frente a 6.59 g en T1), lo
qgue podria influir en el aporte energético de ambos néctares. Estas variaciones

coinciden con el estudio de Ariza y Rojas (2020), quienes también observaron
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diferencias significativas en los niveles de azUcares y calorias en néctares de frutas,
lo que refleja las caracteristicas Unicas de las frutas utilizadas, como la manzana
en T2, que aporta mas fructosa y, por ende, mas carbohidratos. Ademas, la mayor
concentracion de sélidos solubles en T2 (7.055 frente a 6.915 en T1) y la ligera
diferencia en el pH, con T2 siendo més alcalino (4.55 frente a 4.35 en T1), también
resalta las particularidades de cada fruta. Estas diferencias podrian tener
implicaciones tanto en la calidad nutricional como en la aceptacion de los productos
en los programas de alimentacion escolar, ya que un adecuado balance entre
azUcares, carbohidratos y otros nutrientes es esencial para la nutricion de los
estudiantes.

En cuanto a los andlisis de aceptabilidad sensorial de los néctares de pera-
banano (T1) y manzana-banano (T2), no se mostraron diferencias significativas en
los parametros evaluados, con p-valores superiores a 0.05. Los resultados fueron
los siguientes: para T1, 2.826 (aceptable) en olor, 2.869 (aceptable) en sabor, 2.895
(aceptable) en textura 'y 2.862 (aceptable) en satisfaccidon; mientras que para T2 los
valores fueron ligeramente mas altos: 2.862 (aceptable) en olor, 2.943 (aceptable)
en sabor, 2.998 (aceptable) en textura y 3.012 (aceptable) en satisfaccion. Aunque
T2 obtuvo una ligera preferencia en satisfaccion, estos resultados pueden
explicarse por los efectos de los ingredientes afiadidos. El azUcar podria haber
enmascarado las variaciones de sabor, equilibrando las diferencias entre los
tratamientos. Por otro lado, los reguladores de acidez, como el &cido citrico, ajustan
el pH, lo que puede influir en la percepcién del sabor y la frescura del néctar,
optimizando su estabilidad y prolongando la vida util del producto. El acido
ascoérbico, ademas, actia como antioxidante, lo que podria haber influido en la
percepcion sensorial al reducir la oxidacion de los componentes volatiles. Sin
embargo, la ligera preferencia por T2 podria estar relacionada con la mayor
concentracion de acido citrico, que puede mejorar la percepcion de frescura y
reducir la sensacion de dulzura excesiva, lo que se ajusta mejor a las preferencias
de los panelistas.

Estos resultados guardan relacion con los de Culqui (2023), quien también
encontré que los néctares de frutas en el marco del Programa de Alimentacion
Escolar (PAE) no presentaron diferencias significativas en cuanto a la preferencia

de los estudiantes, estando los productos dentro de un rango de aceptacion
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intermedio. No obstante, Simas et al. (2023) en su evaluacién encontraron una
variabilidad en la preferencia de los néctares de frutas, con una mayor aceptacion
hacia aquellos productos con un mayor contenido de frutas frescas, mientras que
los productos con aditivos artificiales o mayor contenido de azlcar recibieron
calificaciones més bajas. En este estudio, la adicion de azucar y reguladores de
acidez, como el acido citrico y el acido ascorbico, pudo haber influido en la
percepcion sensorial, equilibrando las diferencias de sabor y optimizando la
estabilidad del néctar, lo que podria haber contribuido a la ligera preferencia por T2.
Ademas, el 4cido citrico, al ajustar el pH, podria haber mejorado la percepcion de
frescura, alineandose mejor con las preferencias de los estudiantes, tal como se
observo en los estudios mencionados.

En base a lo antes expuesto, se realizd el analisis comparativo entre los
resultados obtenidos en los analisis nutricionales y fisicoquimicos de los néctares
de pera-banano (T1l) y manzana-banano (T2) con las especificaciones del
Ministerio de Educacion y la norma NTE INEN 2337:2008 la cual mostré varias
deficiencias. En términos nutricionales, el néctar de pera-banano present6o 28.11
kcal y el de manzana-banano 27.26 kcal, ambos significativamente inferiores al
rango establecido de 100-150 kcal. En cuanto a los carbohidratos totales, los
valores fueron de 13.56 g para Tl y 13.18 g para T2, ambos dentro del rango
minimo de 10-20 g, sin afectar su aporte energético. Sin embargo, el contenido de
grasa total estuvo por encima, con 0.06 g para T1y 0.04 g para T2, no cumpliendo
con la especificacion de ser igual a 0. Los azUcares totales fueron (6.51 gen Tly
6.75 g en T2), pero cumplieron con el limite de < 15 g, mientras que el contenido
proteico fue de 0.36 g para T1y T2, cumpliendo con el limite maximo de 1 g. En los
parametros fisicoquimicos, los sélidos solubles totales (°Brix) fueron de 6.915 para
T1y 7.055 para T2, ambos significativamente inferiores al valor minimo de 13 °Brix.
La acidez fue de 0.16 % para T1y 0.14 % para T2, superando el limite de 0.05 %,
lo que podria estar relacionado con los reguladores de acidez. En cuanto al pH, T1
tuvo 4.35, cumpliendo con el limite de <4.5, mientras que T2 presentd 4.55,
ligeramente fuera de rango, aunque ambos néctares cumplen parcialmente con las
especificaciones, los valores de energia, carbohidratos y sélidos solubles requieren
ajustes para mejorar la calidad nutricional y fisicoquimica, adecuandose mejor a los

requerimientos del Programa de Alimentacion Escolar.
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Esto a su vez muestra similitudes con los hallazgos de Castro et al. (2019),
quienes, en su estudio sobre un néctar a base de yacon, pera y stevia, también
obtuvieron un pH bajo de 3.4, lo que favorece la estabilidad del producto, al igual
que en el néctar de pitahaya, pifia y maracuya evaluado por Carranza et al. (2019),
cuyo pH se mantuvo entre 3.45y 3.75, cumpliendo con la normativa que establece
un pH menor a 4.5. Sin embargo, los néctares de pera-banano (T1) y manzana-
banano (T2) presentaron un pH mas elevado, especialmente T2 (4.55), lo que
podria atribuirse a variaciones en la formulacion o en el proceso de ajuste del pH.
En cuanto a los solidos solubles, ambos estudios reportan valores dentro del rango
estandar de 7.10 a 7.50 °Brix, mientras que en Tl y T2 los valores fueron
considerablemente bajos, 6.915 °Brix y 7.055 °Brix, respectivamente, lo que podria
indicar una mayor dilucién o un tipo de fruta menos concentrado. Esto sugiere que,
al igual que en los estudios de Castro et al. (2019) y Carranza et al. (2019), un mejor
ajuste de los parametros fisicoquimicos podria optimizar la calidad nutricional y
sensorial de los néctares, adaptandose a los estandares establecidos por la norma
INEN 2337. Asi, los resultados destacan la necesidad de mejorar la formulacion
para cumplir de manera méas efectiva con los requerimientos del Programa de

Alimentacion Escolar.
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6. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
6.1 Conclusiones

El andlisis de los perfiles nutricionales y parametros fisicoquimicos de los
néctares de frutas (pera-banano y manzana-banano) suministrados por el
Programa de Alimentacion Escolar (PAE) en la zona 8 revel6 diferencias en su
composicién, donde se observd que el néctar de pera-banano (T1) presentd un
mayor contenido de azucares totales, mientras que el néctar de manzana-banano
(T2) destacé por su mayor concentracion de carbohidratos totales y sélidos
solubles. Asimismo, T1 mostré un contenido superior de cenizas, lo que indica un
mayor aporte mineral.

En cuanto a la evaluacion sensorial, los resultados obtenidos a partir de las
encuestas digitales indicaron un nivel aceptable para ambos néctares por parte de
los estudiantes, sin diferencias significativas entre los productos. Si bien T2
presento una ligera preferencia en la satisfaccién general, las puntuaciones de olor,
sabor y textura fueron similares en ambos tratamientos, aunque con T2 siendo
ligeramente mayor en la valoracion total de los tratamientos (2.934, aceptable)
frente a T1 con un valor menor (2.863. aceptable). Lo que sugiere que los
estudiantes percibieron ambos néctares de manera similar, siendo positivo para la
implementacion de estos productos dentro del Programa de Alimentacion Escolar.
No obstante, la ligera preferencia por T2 podria atribuirse a la adicion de
reguladores de acidez y antioxidantes, que podrian haber mejorado la percepcion
de frescura y equilibrado la dulzura.

De este modo, al realizar el analisis comparativo entre los resultados
obtenidos en los andlisis nutricionales y fisicoquimicos de los néctares y las
especificaciones del Ministerio de Educacion y la norma NTE INEN 2337:2008 se
evidencio varias deficiencias. Aunque los néctares de pera-banano y manzana-
banano cumplieron con los limites de grasa y proteinas, no alcanzaron los valores
minimos requeridos para energia, carbohidratos totales y sélidos solubles, lo que
sugiere una necesidad de ajuste en su formulacion para mejorar su valor nutricional.
Estos resultados también coincidieron con estudios previos que encontraron
variaciones en los parametros fisicoquimicos de los néctares, lo que refuerza la

idea de que un ajuste de los parametros, como los sélidos solubles y la
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concentracion de azucares, podria optimizar la calidad nutricional y sensorial de
estos productos, alineandose mejor con los estandares establecidos por la norma

INEN 2337 y lo establecido por el Ministerio de educacion.

6.2 Recomendaciones

Se aconseja realizar ajustes en la formulacion de néctares de frutas
utilizados en programas alimenticios escolares, enfocandose en cumplir con los
estandares nutricionales y fisicoquimicos establecidos en normativas nacionales e
internacionales. Estos ajustes deben priorizar el aumento de energia, carbohidratos
totales y sélidos solubles, asegurando un aporte nutricional adecuado para los
estudiantes. Asimismo, es fundamental implementar el uso de aditivos como
reguladores de acidez y antioxidantes que no solo prolonguen la vida util del
producto, sino que también mejoren su perfil sensorial, optimizando la percepcion
de frescura y dulzura.

En base a los resultados de percepcién sensorial, se recomendable realizar
un analisis exhaustivo de la relacién entre las propiedades fisicoquimicas y
sensoriales de los néctares mediante pruebas instrumentales como TPA, de modo
que se evalué como los parametros de olor, sabor y textura son influenciados por
pardmetros como el contenido de ceniza, pH, sélidos solubles entre otros. Este
proceso debe complementarse con encuestas de aceptacion sensorial dirigidas al
grupo objetivo para garantizar la aceptacién del producto.

Se sugiere optimizar la logistica de distribucién de los néctares de frutas
dentro del Programa de Alimentacién Escolar (PAE), considerando problematicas
identificadas como el tiempo prolongado de entrega, condiciones de transporte no
adecuadas y deficiencias en la forma de dosificacién del producto. Estos factores
pueden comprometer tanto la calidad nutricional como la aceptabilidad como la
aceptabilidad sensorial del néctar al momento del consumo.

Finalmente, es importante realizar estudios de estabilidad y vida util de los
néctares bajo diversas condiciones de almacenamiento. Este enfoque permitira
evaluar posibles cambios en su calidad y asegurar que el producto mantenga sus

caracteristicas nutricionales y organolépticas durante su distribucién y consumo.
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ANEXOS

Anexo N° 1:
Informe de Viabilidad técnica para la provision de raciones alimenticias -

modalidad general a nivel nacional

o
‘ REPOBLIEA
DEL ECUADOR Ministerio de Educacion

i

S 1S0E

INFORME DE VIABILIDAD TECNICA PARA LA
PROVISION DE RACIONES ALIMENTICIAS —
MODALIDAD GENERAL A NIVEL NACIONAL

Programa de
Alimentacion

ESCOLAR

Ministerio de Educacion
Subsecretaria de Administracion Escolar
Direccion Nacional de Recursos Educativos

03/04/2024

: et

Fuente: Ministerio de Educacion (2024).



Anexo N° 2:
Portada norma NTE INEN 2337:2008

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quuto - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 337:2008

JUGOS, PULPAS, CONCENTRADOS, NECTARES, BEBIDAS DE
FRUTAS Y VEGETALES. REQUISITOS

Primera Edicion
FRUIT JUICE, PUREES, CONCENTRATES NECTAR AND BEVERAGE. SPECIFICATIONS.

Fisa Edition

Fuente: Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (2008)
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Anexo N° 3:

Néctares suministrados por PAE

v
<
E
&
U

NECTAR DEFRUTAS

Elaborado por: La Autora, 2025

Anexo N° 4:
Etiqueta refrigerio suministrado por PAE, zona 8

5 FRUTAS

Hxzpac

Elaborado por: La Autora, 2025
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Anexo N° 5:
Tabla de informacién nutricional de néctares suministrados por PAE, zona 8

Elaborado por: La Autora, 2025

Anexo N° 6:
Informacidon y semaforizacién de néctar suministrado por PAE

WECTON DE FRUTAS

Elaborado por: La Autora, 2025



Anexo N° 7:

Informe de analisis nutricional y parametros fisicos néctar pera-banano

INFORME DE RESULTADOS
INF.DIV-FQ.106306b
DATOS DEL CUENTE
[Cliemte [PROAND ALACHE GENESIS PRESCEA
[D¥eccian:  |5A0CES 3
|reions: 095 980 6340

DATOS DE LA MUESTRA
[Descripeld Wbz 2 M (Fers Banans)
[Lote: 618 Contenids declarado: 200 mi
[Fecha de elabucacidn: 20240917 Focha de venc lslentn: F0250&/14
Facha de 4 2024/1105 [Hora de recepcibn: 05:38:34
Focha de andlisis; 20241105 Fecha de emislon: 202411711
Material de envase! TETRAPAX
!o... de muestra reallzada B CLENTE
Procedencla de los datos: L8 resuitades foportads an o oresante Inome se referen & 06 datox y & lat rueshas endregadas por of
Senls & ruedino oo
CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA
|Colex: Caractensticn | =8 [Caracteristico
|Estade: [ |Conservacion: |
[Temperutors de la muestra: | Anbietn
RESULTADO FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD :ml £T00 oﬂ METODO DE REFERENCIA
wSa60s okl 7.08 = WFQ-110 ADAC 920,151 Gravinetra
*Grasa 0.03 % W22 ADAL 2003 0 Gravimetria. Sashiet
AProteing 0.16 (F.6251% lfcu.’,l AQAC 200111/ Valumetria, Keidahl
“Ceniza .09 - w003 AQAC 32303 Gravimetria, direcis
*Carhorsdratos Tutales 678 “ Wo-11 FAD Tabia compoesctn slimentoy Chiculo
Calorias 211 xCalCoy MEQ-12 NTE INEN 1333-2.2011/ Chicule
SAZSCES totaes 491 == MNA3 AOAC 997 20/ HALC &
AL KRT 014 S (Ac. CRricn) WQa7 ADAL 347 05 Vaunwetis
2000 ) 20
Ia- 468 Uricades 56 5 fO-.B NTE INEN 50 1842:201% Bactrometnia
| *Setaes Schatvies (Grados Birix) £.50 % w027 AQAL 932 1 Rafnctometra

Nota 11 * Los ensayes marcadus con (%) B0 estin nohdides on of slcance de ls acredaciin del SAF

Nots 21 7* “El encay0 marcado con (%] se sncuentra acradZado on s matrlz coemespondinnte, perc el fuer del meQo acraditado cor ¢f SAE™.
Nota 3: Laboratorie de ensays acreditado por ol SAE con ecreditaciin N* SAE LEN 09.008,

Se pronibe ia regroduccitn del presems informe de resaltadon, axcepto me su totaidad poevia acterizacitn escria de Mutianaltyca SA,

El Tiempo de Retencidn de ias NusDas o of Laboratoro pare ensapss Reco- Quimicos @ strumentaies party o la focha de Isgrese serd de
15 dies calendarfo pars muestras peracbies, 30 dhs calendaro pars muestras modianaments peridibies y etalies. MUSSDRS DI ensays
MACrobICISgFCos ders de 5 (Fas laborables pars muestias perecibies. 10 dias laboratles Dare musstyes medianamente perecies y estalles &
part de la fechs de andisls. Foderior & este Do, of [AbOtario 00 podrd realily reeniyes DA verficacion de datos ¢ valanes no
conformes por pane del Clente,

Toda b nformacion relaconads Con G del (et & Bams dn entayd (Muesiras) ¥ Guo pusds Mectar & 1a valdes de o3 resulaces, ha 5ido
BrOporconads y son responsehilidad eeclusiva dol clerte. ] ladoneorio se resporsabiize dnicamente de los Tesultaoos emitidos jos cunles
Comespatden & la muestry anailzady y descrita en of presents doCunento,

El labocatono deching tnda resporsalilidad, acerna de Sesvios entontradis e s mussyes entragades por of clems y gue pusden a'ecta a la
valder de s resuitados, particuler Que &5 comunicads al dients en case de ser Setectado por ¢ labortnio

E! Dempe de shmacenamients de los informes de resultados y toda s informacidn onica refacionada al mismo pars dar trazabiided serd de 5
afos 4 partir de su fechas de et (Puntn 8 4.2 CR GAST Critefios Generales Acrediiacdn de Labontories de Ensaye y Calitracién segin NTE
INEN- SONEC 170252018

Elaborado por: La Autora, 2025



Anexo N° 8:
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Informe de analisis de parametros nutricionales y fisicoquimicos del néctar

manzana-banano

Multianalityca S.A.

R )

INFORME DE RESULTADOS

INF.DIV.£Q,106206a
DATOS DEL CUENTE
Cllaste: ALACHE GENESIS PRISCEA
D¥recclon: [SAUCES 3
Tedéfons: 5 980 6940
DATOS DE LA MUESTRA
[De<ripdan Woctar 1 Mico (Margana Banaoa)
Lote: P Contanids declnrado: 200 mi
Fecha de slaboracién: 20240921 Foche de vencimiesto: 202506/18
Fecha de 3 J024/1105 Hors de Mo 033834
Fecha de andlisis: 2024/1105 Fecha de amisld IN?&'IL‘H
Material de envase: TETRAPAX

Io..oamm £ CUENTE

Procedencia de los dates: L85 resuitaccs repartadns en ¢ oresents nforme se reflenen & ks Aatos v @ et MUSSDES entregades por of
Clonbe & fuesro laboratenio

CARACTERISTICAS DE LA MUESTRA

Color: Capcteststico 0 |Caractecsticn

Estado. Laudo |Conservacion: Jartierte
[Temperuturs de la Ay

RESULTADO FISICOQUIMICO
PARAMETRO RESULTADO UNIDAD :mm“n METODO DE REFERENCIA

5SIdes ttales 592 % MFQ-110 ADAC 920.151) Gravimetrts
Grace .02 < W02 ADAC 2003 08 Gravimenia, Suxtiet
*Proteina 0.18 (F: 6251 % W01 AQAC 200111/ Volunetria, Kjeidahl
‘Ceanzs .13 x U_F_OCB ADAL 92303 Gravimetria, directy
SCarhodvaratos Totles 6.59 % W01l FAD Tadia composcite alimentiy CSculo
*Calemas 2726 kcal/100g W12 NTE INEN 133423001/ Calcuie
SAIGC RS Lot &.03 = MIN 93 ADALC 937 20/ HRLC S

A e 0.15 % (AC. CRrics) W7 ADAL 947 05 Volutretria

2000 Y 1823

pH 435 Uridades de pH Q8 NTE INEX 50 1842:201% Enctromenta
SSidos Solubles (Gmdes Bris) 6.75 % W17 AQRC 932 10/ RefraCipmiotiia

Nota 11 * Los ensayes marcados con () NG estin ncluidos en & alcance o is scradacion del SAE

Nota 2: '* “El ardayn marcadco con ('] se encusntn scredado en & malrlz comspondiente, a0 estd e def 10go acroditado por el SAE"
Nota 3: Laboratnrio de emsayd oceditado poe ¢f SAE con acreditacion N* SAE LEN 05-002.

Se probibe la reproduccidn del presents informe de resutndion, excegts on su totalded previa autorzackn escrin de Multisnsiycs SA.

El Tieepo de Retencidn de las Muestras o of Laborainria pace ensayos Fsco-Quinices & strumentaies pasty de (a fecha o8 Bgress serd de
15 dias calendario pars muestras peredbies, 30 dias Calendarnio pars Mmuestras modisnaments pemcilies y eTalies. Nueshras pan ensayes
Microbichoghcos serd de 5 dias labomabies para muesteas perecities, 10 dias laborabies Dar musstzss medisnamente perecBies y astabies &
parth do la flecha de anblishs. Powerion & mite tempe, of Ia20neorio fo POdrd resiz reenstyos pan verficaciin de datos O valores o
corformes por pene def Clente.

Toda ke formacién reladonads con dats del Zhentn ¢ Rems de ardayd |moestrad) v gue pusds sfectar & Ia vakdas de s resdtains, ha S0
proporcienads y son responsablicing exclusiva def chents. Bl Iaboratono se resgorsab@iza dnicamente de kot retlthios amitidos fos cuskes
comesponden o la muestra analizads y descrita en el presents documents,

E! laboratorio decling toda respersatilidad, scerca de desvics encontrados e s muestras entregadas por of Chermie y guie prstelnn et a la
valdes de ks resultados, partoulsr que &5 Comunicads al disnte &n Caso de sir detactado pov el laboratrio

El tompo de almacenamisnto de los informes de reaultados y tods la informaciin whonics relacionada al mismo pars dar trazsbiidad serd de 5
afies a partir de su flechs de srsiside. [Punts 8 4.2 OR GAZL Crtedios Generales ACreditacion de Labortorics de Ensaye y Cafitvacitn segin NTE
IKEN- ISOMEC 1702520180

Elaborado por: La Autora, 2025.
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Tratamiento  Grasa Proteina Carbohidratos Calorias  AzuUcares
(%) (%) Totales (%)  Kcal/loog  totales
(%)
T1 0.02 0.18 6.59 27.26 6.03
Tl 0.02 0.18 6.57 27.26 6.07
T2 0.03 0.18 6.78 28.11 4.91
T2 0.03 0.18 6.76 28.12 4.92
Elaborado por: La Autora, 2025
Anexo N° 10:
Datos de analisis fisicoquimicos
Tratamiento  Sélidos Ceniza Acidez pH °Brix
Solubles (%) (%)
%
T1 6.92 0.13 0.15 4.35 6.75
T1 6.91 0.12 0.17 4.35 6.75
T2 7.08 0.09 0.14 4.58 6.50
T2 7.03 0.09 0.14 4.52 6.52

Elaborado por: La Autora, 2025



Anexo N° 11:

Método de calificacién de encuestas online

Escala Sensorial

Puntuacion Descripcion
1 Muy inaceptable
2 Inaceptable
3 Aceptable
4 Aceptable con reservas
5 Muy aceptables

Descripcion:

. Muy inaceptable: Mo te gusta nada. Mo quieres volver a probario.

2. Inaceptable: Mo te gusta mucho. Es un poco desagradable y preferirias no
tomarlo.
3. Aceptable: Esta bien. Mo es tu favorito, pero lo puedes beber sin problema.
4. Aceptable con preferencia: Te gusta. A veces lo eliges porque lo disfrutas.
5. Muy aceptable: jTe encantal Es tu faverito v lo quieres tomar siempre.
Escala de satisfaccion
Puntuacion Descripcion
1 Muy insatisfecho
2 Insatisfecho
3 Meutral
4 Satisfecho
5 Muy safisfecho
Descripcion:
1. Muy insatizfecho: El producto no fue agradable, v el nific no lo disfrutd en
absoluto.
2. Insatisfecho: producto fuvo aspectos negativos o no fue del agrado del nifo,
pero no es tan malo como |la primera opcion.
3. Meutral: El producto fue aceptable, ni muy bueno ni muy malo. El nific no tiene
una opinion fuerte a favor o en contra.
4, Satisfecho: El nifie disfrutd del producto v lo considera positivo.
B. Muy insatisfecho: El producto fue excelente para el nifio, guien lo disfrutd mucho

y lo calificaria como algo que le gustaria repetir o usar de nuevo.

Elaborado por: La Autora, 2024
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Anexo N° 12:

Encabezado de encuesta online

Encuesta de evaluacion sensorial y Satisfaccion
Hacia los Néctares de frutas del PAE &

Sabor: Pera - Pifia @8 %%

Esta encuesta esta dirigida para los estudiantes beneficiarios del PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR cursando 3ero a
8vo curso de EGB de la Zona 8. Gye-N

ENCUESTA DE ACEPTACION SENSORIAL

Esta encuesta tiene la finalidad de recaudacion de datos por partes de los
beneficiarios del Programa de Alimentacion Escolar en la Zona 8.

Elaborado por: La Autora, 2025

Anexo N° 13:
Preguntas de aceptacion sensorial
¢El néctar Pera - Pifia tiene un olor agradable? *

3 4

Muy Inaceptable O O O O O Muy aceptable

w

W

(El néctar Pera - Pifia tiene buen sabor? *
1 2 3 4 5

Muy inaceptable O O O C' O Muy aceptable

¢La textura del néctar Pera - Pifia es suave y adecuada para un néctar? *

z 3 4 5

Muy Inaceptable O O O O (3 Muy aceptable

Elaborado por: La Autora, 2024.



Anexo N° 14:

Preguntas de satisfaccion

£ Qué tan satisfecho(a) estds con el néctar de Pera - Pifia que recibiste? *

1 2 3 A S
Muy Insatisfecho(a) X / ! Muy satistecho(a)
¢Queé tan satisfecho{a) estas con el néctar de Pera - Banano que recibiste? *
1 2 3 4 5
Muy Insatisfecho{a) & e O O O Muy satisfecho{a)

¢ Qué tan satisfecho(a) estas con el néctar de Manzana - Banano que recibiste? *
1 2 3 4 5

Muy Insatisfecho(a) O O O O Muy satisfecho(a)

Elaborado por: La Autora, 2024.

Anexo N° 15:

Asistencia a escuelas dentro de la zona 8, para charlas y desarrollo de la

investigacion

Elaborado por: La Autora, 2025
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Anexo N° 16:
Charlas a los estudiantes previo a analisis sensorial de los refrigerios del
PAE

Elaborado por: La Autora, 2025

Anexo N° 17: Charlas previas a analisis sensorial

Elaborado por: La Autora, 2025



Anexo N° 18:

Analisis estadistico de parametro de olor

ANOVA OLOR
ANOVA - OLOR
Casos Suma de Cuadrados al Cuadrado Medio F P
V1 3.868 1 3.868 1.813 0.179
Residuals 1787.702 838 2.133

Nota. Suma de Cuadrados Tipo Il

Descriptivos

Descrptivos - OLOR

V1 N Media DT ET Coeficiente de variacion
N1 420 2826 1.453 0.071 0514
N2 420 2.962 1.468 0.072 0.496

Contrastes Post-hoc
Estandar (LSD)

Comparaciones Post-hoc - V1

Diferencia de Medias ET t PTukey P3cnf
N1 N2 -0.136 0.101 -1.347 0.179 0.179
Letter-Based Grouping - V1
V1 Letter
N1 a
N2 a

Notz. 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.

Contraste de Kruskal-Wallis

Contraste de Kruskal-Wallis

Facior Estadistico gl p

Vi 1.808 1 0.179

Elaborado por: La Autora, 2025
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Anexo N° 19:

Analisis estadistico de parametro de sabor

ANOVA SABOR ¥

ANOVA - SABOR

Casos Suma de Cuadrados

gl

Cuadrado Medic

V1 1.144
Residuals 1752.426

838

1.144
2.0

Nota. Suma de Cuadrados Tipo Il

Descriptivos

Descnptivos - SABOR

V1 N Media

DT

ET

Coeficiente de vanacion

N1 420 2.869
N2 420 2943

1.416
1.476

0.069
0.072

0493
0.501

Contrastes Post-hoc
Estandar (LSD)

Comparaciones Post-hoc - V1

Diferencia de Medias

Prukey Paonf

N1 N2

-0.074

0.100

-0.740

0.480 0.460

Letter-Based Grouping - V1

v Letter

N1 a
N2 a

Notz. If two or mere 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.

Contraste de Kruskal-Wallis

Conirsste de Kruskal-Wallis

Factor Estadistico gl

V1 0.516 1

0.472

Elaborado por: La Autora, 2025
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Anexo N° 20:

Anadlisis estadistico parametro de textura

ANOVA TEXTURA v

ANOVA - TEXTURA

62

Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medio P
V1 2.201 1 2.201 1.048 0.306
Residuals 1760.388 838 2.101
Nota. Suma de Cuadrados Tipo I
Descriptivos
Descnptivos - TEXTURA
V1 N Media DT ET Coeficiente de variacion
N1 420 2.895 1.427 0.070 0493
N2 420 2998 1.4 0.072 0.491
Contrastes Post-hoc
Estandar (LSD)
Comparaciones Post-hoc - V1
Diferencia de Medias ET t Prukey P3caf
N1 N2 -0.102 0.100 -1.024 0.306 0.306
Letter-Based Grouping - V1
Vi Letter
N1 a
N2 El

Notz. If two or more means share
the same grouping symbol, then we
cannof show them 1o be different,
but we also did not show them to be
the same.

Contraste de Kruskal-Wallis

Contraste de Kruskal-Wallis

Factor

Estadistico al p

V1 1.095 1 0295

Elaborado por: La Autora, 2025



Anexo N° 21:

63

Analisis estadistico satisfaccion sensorial de los néctares de mix de frutas

ANOVA SATISFACCION ¥

ANOVA - SATISFACCION

Casos Suma de Cuadrados gl Cuadrado Medic F p
V1 4725 1 4725 2228 0.136
Residuals 1776.931 838 2120
MNots. Suma de Cuadrados Tipo Il
Descriptivos
Descnptivos - SATISFACCION
V1 N Media DT ET Coeficiente de variacion
N1 420 2.862 1.413 0.069 0.494
N2 420 3.012 1.499 0.073 0.498
Contrastes Post-hoc ¥
Estandar (LSD) ¥
Compsraciones Post-hoc - V1
Diferencia de Medias ET t PTukey P3enf
N1 N2 -0.150 0.100 -1.493 0.136 0.136

Letter-Based Grouping -V1 ¥

Vi Letier

N1 3

N2 a
Notz. 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.

Contraste de Kruskal-Wallis

Contraste de Kruskal-Wsllis

Factor Estadistico al p

V1 2.266 1 0.132

Elaborado por: La Autora, 2025



