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Resumen
Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2024) llevar una dieta alta en productos
ultraprocesados, deficiente de vitaminas y compuestos antioxidantes conllevan a el
sobrepeso y la obesidad desde edades tempranas que puede desencadenar numerosas
enfermedades no transmisibles en la edad adulta. En el 2019 el Instituto de Innovacién
Agropecuaria de Panama (IDIAP) trajo a Panama variedades de papas con alto
contenido de antocianinas que se produjeron en la Estacién Experimental de Cerro
Punta, estas papas presentan una coloracién que va desde rosado hasta morado oscuro,
por su alto contenido de antocianinas, estas sustancias son antioxidantes naturales que
tienen una facil capacidad para eliminar y/o neutralizar radicales libres y especies
reactivas, eliminar del organismo metales pesados, disminuir los marcadores
proinflamatorios y, por lo tanto, reducir el riesgo de patologias cardiovasculares, cancer
y neurodegeneracion. Esta investigacion se centra en presentar cuatro variedades de
papas producidas por el IDIAP que actualmente estan en proceso de experimentacion y
son desconocidas en nivel nacional. Las papas fuentes de antocianinas han demostrado
ser mas saludables que las papas convencionales desde el punto de vista nutricional. Es
por eso, que el objetivo de este estudio fue evaluar la aceptabilidad sensorial de las
papas fuentes de antocianinas por escolares de la provincia de Chiriqui. Este estudio fue
de tipo descriptivo, de corte transversal, bajo paradigma cuantitativo. Se realiz6 una
encuesta que constaba de tres partes: formulario de recoleccién de datos sobre el nivel
de conocimientos e interés sobre la papa y las antocianinas, formas de consumo de la
papa y consumo de alimentos de color morado. Por ultimo se realizé la prueba sensorial
con chips de papas y una prueba de ordenamiento. Para evaluar la aceptabilidad
sensorial de los chips, se utilizé la tabla de Roessler, 1956 con un nivel de probabilidad
de 5%. La suma total de respuestas consideras como “aceptada” por parte de los
panelistas a cada muestra debia superar la frecuencia de 58, lo que indicada que el
puntaje de cada muestra por arriba de 58 se considera aceptada sensorialmente. La
prueba de preferencia por ordenamiento fue analizada con la tabla de “Diferencias
Criticas Absolutas de la Suma de Rangos para las comparaciones a un Nivel de
Significancia de 5%, donde si el resultado de la diferencia entre |a resta de las frecuencias
totales de dos muestras esta por arriba del valor critico (47) entonces hay preferencia



por la muestra con mayor frecuencia. Mientras que si el resultado esta por debajo del
valor critico entonces no hay preferencia por ninguna de las muestras comparadas. En
este estudio participaron 93 escolares de tres escuelas de la provincia de Chiriqui que
fueron el Centro Basico General de Caldera, Escuela Alto Boquete y el Centro Basico
General de Cerro Punta. Los resultados obtenidos arrojan que tres de cuatro muestras
de chips de papas fueron aceptadas sensorialmente segln la tabla de Roessler. La
prueba de ordenamiento indica que la papa de color morado fue la categorizada en
“primer lugar”, mientras que la papa roja quedo de “Gitimo lugar”.

Palabras claves: Antioxidantes, antocianinas, chips de papas, sensorial.
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Abstrac

According to the World Health Organization (2024), consuming a diet high in ultra-
processed products and deficient in vitamins and antioxidant compounds, leads to
overweight and obesity from an early age, which can trigger various non-transmissible
diseases in adulthood. In 2019, the “Instituto de Innovacion Agropecuaria de Panama
(IDIAP)" introduced potato varieties with high anthocyanin content to Panama which “are
produced at the Estacion Experimental de Cerro Punta. These potatoes display colors
ranging from pink to dark purple due to their high anthocyanin content. Anthocyanins are
natural antioxidants known for their ability to effectively eliminate or neutralize free
radicals and reactive species, remove heavy metals from the body, reduce pro-
inflammatory markers, and consequently lower the risk of cardiovascular diseases,
cancer, and neurodegeneration. This research focuses on presenting four potato varieties
produced by IDIAP, currently undergoing experimentation and are unknown nationally.
Anthocyanin-rich potatoes have been shown to be healthier than conventional potatoes
from a nutritional perspective. Therefore, the objective of this study was to evaluate the
sensory acceptability of anthocyanin-rich potatoes among schoolchildren in the province
of Chiriqui. This descriptive cross-sectional study employed a quantitative paradigm. A
survey consisting of three parts was conducted: a data collection form on knowledge and
interest levels regarding potatoes and anthocyanins, potato consumption patterns, and
consumption of purple-colored foods. Finally, a sensory test with potato chips and a
ranking test were conducted. To evaluate the sensory acceptability of the chips,
Roessler's table from 1956 was used with a 5% probability level. The total sum of
responses considered "accepted" by the panelists for each sample had to exceed a
frequency of 58, indicating that scores above 58 were considered sensorially acceptable
for each sample. The preference ranking test was analyzed using the "Critical Absolute
Differences of Sum of Ranks" table for comparisons at a 5% significance level. If the
difference between the total frequencies of two samples exceeded the critical value (47),
preference was indicated for the sample with the higher frequency. If the result was below
the critical value, there was no preference for either of the compared samples.
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This study involved 93 schoolchildren from three schools in the province of Chiriqui:
“Centro Basico General de Caldera, Escuela Alto Boquete, and Centro Basico General
de Cerro Punta”. The results obtained showed that three out of four samples of potato
chips were sensorially accepted according to Roessler's table. The ranking test indicated
that purple-colored potatoes were categorized in "first place," while red potatoes were
ranked "last."

Keywords: Antioxidants, anthocyanins, potato chips, sensory.
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CAPITULO I: MARCO INTRODUCTORIO

1. Introduccioén

1.1 Aspectos generales del problema
1.1.1 Antecedentes
En la regién andina de Colombia, una comunidad experimentd una transformacion

dietética y ecoldgica en respuesta a la degradacion de la vegetacion nativa, causada
mayormente por la expansion del monocultivo de Solanum tuberosum (papa) y la
conversion de terrenos en pastizales para ganado. Frente a esta problematica ambiental,
un colectivo de agricultores, con una participacion destacada de mujeres, inicié un
proyecto para diversificar la ingesta nutricional, preservar la biodiversidad y generar
ingresos adicionales para las familias locales (Cabal, 2019).

Este proyecto integr6 la diversificacién agricola con la reforestacion, adoptando 23
variedades de vegetales, incluyendo ocho variedades de papas nativas. Para asegurar
la viabilidad a largo plazo de esta iniciativa, se fundé Paramo Snacks, una empresa que
innové en la produccién de chips de papa nativa, Beta vulgaris (remolacha) y
Smallanthus sonchifolius (yacén), horneados sin aceite, fomentando asi el consumo de
aperitivos saludables y nutritivos. Por ejemplo, la variedad de papa ‘violeta’ utilizada en
estos chips, posee casi el doble de compuestos antioxidantes en comparacién con la
variedad ‘criolla’, seguin investigaciones de la Universidad Nacional de Colombia. Como
resultado, 300 familias de la comunidad tienen acceso a papas nativas ricas en hierro,
zinc y compuestos antioxidantes (Cabal, 2019).

Adicionalmente, un estudio del Centro Internacional de la Papa (CIP) ha resaltado la
importancia de las papas nativas en la nutricion humana, evaluando su contribucién en
hierro y zinc en relacion con las necesidades dietéticas de nifios y madres lactantes.
Paramo Snacks fue galardonado con el reconocimiento “Producto del Afo” en la
categoria de Snacks Saludables por POY (Product Of The Year), una entidad que celebra
las innovaciones de mercado desde hace tres décadas. Introducidos en 2019, estos
snacks han ganado popularidad en mercados especializados de Bogota y Medellin y han
captado el interés de compafiias estadounidenses, anticipando una futura exportacion
tras la obtencion de la certificacion organica por parte de la Asociacion de Productores
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Agroecologicos de Pantano de Arce (ASOARCE). Hoy en dia, las familias de la
comunidad del Paramo de Guerrero disfrutan de una dieta mas diversa y rica en
nutrientes en comparacion con afios anteriores, lo que refleja un cambio significativo
hacia habitos alimenticios mas saludables y sostenibles (Cabal, 2019).

En las Tierras Altas la provincia de Chiriqui, las hectareas cultivadas de papa han
alcanzado una produccién que supera las 50 toneladas, cifra que excede el promedio
nacional de 23 toneladas. Esta actividad agricola es llevada a cabo por mas de 350
productores, quienes ejercen su labor principalmente en areas rurales. Recientemente,
la variedad de papa predominante, ‘La Granola’, ha mostrado signos de degeneracion
genética, lo que ha conllevado a un incremento del valor en el mercado de este tubérculo
(IDIAP, 2022).

Ante este desafio, los productores han iniciado la busqueda de cultivares alternativos
que ofrezcan un alto rendimiento y una mejor adaptabilidad frente a las principales plagas
que afectan al cultivo, como el Tizén tardio, la polilla de la papa y la mosca minadora. Es
crucial que estas nuevas variedades posean las caracteristicas de calidad necesarias
para asegurar la aceptacién del consumidor final (IDIAP, 2022).

El Instituto de Innovacion Agropecuaria de Panama (IDIAP) estd implementando un
proyecto que tiene como objetivo la valorizacién y utilizacion de los recursos genéticos
de la papa nativa, con el fin de contribuir a la seguridad alimentaria y a la innovacién
tecnologica en los agronegocios vinculados a este cultivo en Panama. Ademas, se
pretende generar y difundir variedades de papa que no solo tengan un alto potencial y
estabilidad de rendimiento, sino que también sean resistentes a plagas y enfermedades,
y que cuenten con una alta calidad nutricional (papas con alto contenido de antocianinas)
y aceptacion por parte de los productores de las tierras altas (IDIAP, 2022).

Este proyecto beneficiara directamente a 200 productores de papa, tanto pequefios como
medianos y grandes, de las tierras altas de Chiriqui y la Comarca Ngabe Bugle. De
manera indirecta, los resultados del proyecto también repercutiran positivamente en
estudiantes de educacién media y superior, asi como en comerciantes y consumidores
de los principales mercados a nivel nacional, quienes eventualmente tendran acceso a
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papa de produccion nacional de mayor calidad nutricional a precios accesibles
(IDIAP,2022).

Las papas fuentes de antocianinas presentan una coloracién inusual; estas antocianinas
pertenecen a un gran grupo de compuestos conocidos colectivamente como flavonoides,
que son un subgrupo de un grupo aun mas grande de compuestos conocidos como
polifendlicos (Li et al., 2017), que son los responsables de caracterizar los alimentos con
colores que van desde el rojo anaranjado hasta el azul violeta en lIas plantas, como flores,
verduras, granos y frutas. Estos colores indican la presencia de antioxidantes naturales
que actuan contra los radicales libres impidiendo la accién degenerativa en las células
(Yang et al., 2017; Ramos et al., 2013;). El interés por estos cultivos se ha incrementado
debido a su proteccion contra enfermedades cardiovasculares, sindrome metabélico y
diabetes tipo Il, varios canceres, incluso en el tracto gastrointestinal, problemas de visién,
enfermedades neurodegenerativas, envejecimiento de la piel, inflamacién y otras
afecciones médicas (Yang et al., 2017).

Si bien conocer la calidad nutricional y agronémica de la produccion de un alimento es
importante, en ultima instancia, lo que determinara su aceptabilidad o su rechazo para
consumirlos sera la percepcion del mismo consumidor, por lo que hay que tener en
cuenta otras caracteristicas relevantes como el color, olor, sabor y textura (Carrillo et al.,
2015). Los estudios sensoriales de aceptabilidad apoyan a las industrias o programas de
alimentacion a decidir sobre nuevos productos a ofrecer, para determinar la aceptabilidad
o el rechazo de un alimento y realizar modificaciones enfocadas hacia los gustos del
consumidor (Uzkudun y Weller, 2019).

En un estudio experimental realizado con nifios, se desarroll6 una prueba de
aceptabilidad sensorial de hojuelas o chips fritas a partir de papas nativas de tres
variedades (solanum spp), demostrando que el consumo de estos snacks es aceptado
de manera satisfactoria (Martinez laurente, 2022).
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1.1.2 Definicion del Problema a estudiar
En la actualidad el sobrepeso y la obesidad estan presentando un crecimiento acelerado

en la poblacion en general, y viviendo un aumento importante en edades tempranas. En
general, hay mas personas obesas que con peso inferior al normal (Organizacién
Mundial de la Salud [OMS], 2024).

En 2019, se estima que 38 millones de nifios y nifias menores de 5 afios vivian con
sobrepeso u obesidad, junto con mas de 340 millones de nifios, nifias y adolescentes en
edad escolar (de 5 a 19 afios). En algunos paises, el sobrepeso y la obesidad afectan a
una cuarta parte de todos los nifios y nifias (Fondo de las Naciones Unidas para la
Infancia [UNICEF], 2022).

El sobrepeso y la obesidad en la infancia puede desencadenar numerosas enfermedades
no transmisibles en la edad adulta como: las enfermedades cardiovasculares
(principaimente las cardiopatias y los accidentes cerebrovasculares), la diabetes, los
trastornos del aparato locomotor (en especial la osteoartritis, una enfermedad
degenerativa de las articulaciones muy discapacitante), y algunos canceres (endometrio,
mama, ovarios, prostata, higado, vesicula biliar, rifiones y colon) (OMS, 2024).

Las principales causas de esta enfermedad no transmisible en la nifiez se deben al
aumento en la ingesta de alimentos ultraprocesados y bebidas azucaradas, las cuales
son de facil acceso, bajo costo y alta promocién en medios de comunicacion, sumado a
esto la falta de actividad fisica (UNICEF, 2021).

El concepto de alimentos ultraprocesados segun los creadores del sistema NOVA
(Sistema de clasificacion para agrupar los alimentos por nivel de procesamiento) hace
referencia a productos producidos mediante distintas técnicas industriales, procesos y
aditivos. Estos productos son caracterizados por contener mas de uno de los siguientes
ingredientes: azlcares, sal, aceites y/o grasas, almidones, etc.; u otros ingredientes
derivados de procesos industriales, tales como la hidrogenacién de las grasas o la
hidrolisis de proteinas. En resumidas cuentas, este alto grado de procesamiento tiene
como objetivo obtener productos listos para el consumo que pueden sustituir a los
alimentos no procesados o minimamente procesados (Babio et al., 2020). Los cuales



16

estan destinados a la poblacién infantii generalmente, sobrepasando los limites
establecidos por la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) en cuanto a el
elevado contenido en aztcares libres, grasa total, grasas saturadas, sodio y un bajo
contenido en proteina, fibra alimentaria, minerales y vitaminas, en comparacién con los
productos sin procesar o minimamente procesados (Meza y Nufiez, 2020; De Amicis et
al., 2022;).

Las antocianinas contribuyen a controlar el peso y mejorar la vision ya que tienen una
facil capacidad para eliminar y/o neutralizar radicales libres y especies reactivas, eliminar
del organismo metales pesados, disminuir los marcadores proinflamatorios y, por lo
tanto, reducir el riesgo de patologias cardiovasculares, cancer y neurodegeneracion. Los
estudios in vitro sugieren varios mecanismos objetivos mediante los cuales los extractos
ricos en antocianinas pueden proteger contra enfermedades, muchas de las cuales se
centran en el principio basico del estrés oxidativo y la inflamacion comun en la etiologia
de las principales enfermedades cronicas (Gongalves et al., 2021).

1.1.3 Propésito de la Investigacion
Desde el punto de vista de salud publica, ofrecer alimentos que promuevan el cuidado

de la salud es sumamente importante en la infancia, ya que las preferencias alimentarias
se estan formando en este periodo de vida y se pueden mejorar, manteniendo asi habitos
saludables a largo plazo. Por ello, es indispensable hacerlo de la manera mas llamativa
y palatable posible de tal manera que los nifios se sientan atraidos y motivados a ingerir
estos alimentos.

Con esta investigacion se buscé evaluar la aceptabilidad sensorial de papas fuentes de
antocianinas (rosada y morada), un clon de la papa normal (amarilla o crema) y una
variedad de cascara roja, evaluadas por el Instituto de Innovacién Agropecuaria de
Panama (IDIAP) que se diferencian por su calidad nutricional y funcional, presentadas
en corte de rebanadas tipo chips, preparado de manera mas artesanal.
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Posteriormente de |la obtencién de los resultados, con los datos de este trabajo se espera,
sirva de referencia para el escalamiento comercial de esta produccion de nuevas papas
con alto contenido de antocianinas que se estan evaluando en el pais, especificamente
en Cerro Punta, provincia de Chiriqui.

1.2 Hipétesis

Hipotesis Nula:
No existe una diferencia significativa en la aceptabilidad sensorial entre los chips de
papas fuentes de antocianinas y las papas convencionales.

Hipotesis Alternativa:

Los chips de papas fuentes de antocianinas presentan una aceptabilidad sensorial
superior en comparacién con las papas convencionales.

1.3 Objetivo general
Evaluar la aceptabilidad sensorial de las papas fuentes de antocianinas por escolares de

la provincia de Chiriqui.

1.4 Objetivos especificos
1. Identificar la frecuencia de consumo de papa y alimentos fuentes de antocianinas

en la dieta habitual de los escolares participantes del estudio.

2. Determinar la aceptabilidad sensorial de papas fuentes de antocianinas vs la papa
convencional.

3. Identificar la preferencia sensorial por ordenamiento de papas fuentes de
antocianinas vs la papa convencional.
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1.5 Alcance del Trabajo
1.5.1 Area de estudio -
El area de estudio fueron tres escuelas primarias de la provincia de Chiriqui con cuarto,

quinto y sexto grado, estas son el Centro Basico General de Caldera en el corregimiento
de Caldera del distrito de Boquete, la Escuela Alto Boquete en el corregimiento de Alto
Boquete del distrito de Boquete y el Centro Basico General de Cerro Punta en el
corregimiento de Cerro Punta del distrito de Tierras Altas.

1.5.2 Tipo de estudio
El estudio es de tipo descriptivo, de corte transversal, bajo paradigma cuantitativo.

-El Universo de estudio fueron nifios escolares entre 9 a 13 afios que cursan entre cuarto
a sexto grado en los centros educativos publicos seleccionados de los distritos de
Boquete y Tierras Altas.

-Para la determinacién del tamafio de la muestra segun el tipo de estudio de evaluacién
sensorial se siguié la recomendacion del Manual de campo para pruebas sensoriales en
cultivos biofortificados (Carrillo 2015, 5 p), donde se establece que para pruebas
afectivas que buscan determinar la aceptabilidad de consumo de un producto con
panelistas no entrenados (en este caso escolares), la muestra recomendada oscila entre
75 a 150 panelistas para evaluar cada una de las muestras de alimentos de la prueba
sensorial.

-Las muestras de alimentos que se evaluaron en la prueba sensorial fueron cuatro,
siendo estas de los siguientes tipos de papas: dos papas tipo RAINBOW con pulpa color
rosado y morado, una variedad mejorada, la IDIAP Roja (cascara color rojo) con pulpa
amarilla y la variedad testigo, Granola, la cual es popular y de uso convencional por la
mayoria de los agricultores en Panama.

En la Tabla 1 se presenta el calculo que se realizé para la distribucién de la muestra de

los estudiantes (panelistas) por cada una de las muestras de papa a evaluar en cada
centro educativo.
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Distribucion de estudiantes por centros educativos segtn nimero de muestras de papa
a evaluar. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

Papas para No. Panelistas | No. Panelistas No. Panelistas Total
evaluar CEB Caldera CEB Alto CEB Cerro
Boquete " Punta

RAINBOW 35 27 31 93
rosada

RAINBOW 35 27 31 93
morada

IDIAP Roja 35 27 31 93
GRANOLA 35 27 31 93

Para el presente estudio se establecié una técnica de muestreo no probabilistico por
conveniencia y una muestra total de estudiantes como 93 panelistas en la evaluacién de
las cuatro muestras de papa.

1.5.3 Alcance de la muestra
Para este estudio se incluyeron nifios y nifias con edades entre 9 y 13 afios que cursaran

cuarto, quinto y sexto grado, y ademas debian presentar el consentimiento informado y
aprobado por sus padres y/o tutores para poder participar.

1.6 Limitaciones
Parte de las limitaciones que se presentaron al realizar el estudio es que no se pudo

llegar a la muestra deseada de 105 panelistas que se dividian en 35 de cada escuela
debido a que los padres de familia no firmaron el consentimiento informado y se tuvo que
repartir y visitar mas veces de las esperadas a cada una de las escuelas para asi llegar
a una muestra de 93 estudiantes que igual es significativa dentro del Manual de campo
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para pruebas sensoriales en cultivos biofortificados (Carrillo 2015, 5 p) donde indica que
para este tipo de pruebas se requieren entre 75 a 150 panelistas.

Dentro del estudio se tiene la limitante que los escolares debian llenar las encuestas por
ellos mismos, no se puede estar totalmente seguro de que las respuestas obtenidas

hayan sido verdaderas ya que fue una encuesta guiada.

1.7 Justificacion
Esta iniciativa surge como respuesta a la creciente preocupacion por el sobrepeso y la

obesidad infantil en Panama, problemas de salud publica exacerbados por el consumo
excesivo de snacks ultraprocesados. Estos productos, a pesar de su bajo costo y facil
acceso, son perjudiciales para la salud. Por ello, es fundamental investigar las
caracteristicas sensoriales de snacks elaborados de forma artesanal, con menos
procesamiento y utilizando un nimero reducido de ingredientes. El propésito es disefiar
estrategias que fomenten el consumo de estos tubérculos entre los nifios, promoviendo
asi habitos alimenticios saludables desde una edad temprana.

El proyecto también tiene como fin educar a los consumidores sobre las variedades de
papas nativas, asi como sus propiedades nutritivas y funcionales, incentivando la
preferencia por productos mas naturales. Ademas, se ha observado un esfuerzo por
parte de las entidades gubernamentales para promover la diversidad alimentaria a través
de la implementacion de programas de educacion nutricional en las escuelas educando
a los estudiantes sobre la importancia de una nutricion adecuada y proporcionando
alimentos con un alto valor nutricional.

Asi mismo, este trabajo busca beneficiar a los agricultores nacionales para que puedan
elevar sus ingresos mejorando la produccion y comercializacion de un nuevo producto
tradicional, que podria ser la base de futuros proyectos para la industrializacion.

La elaboracion de chips de papas, ofrece a la poblacién un alimento con calidad
nutricional, libre de aditivos y preservantes, en comparacion con las papas empacadas
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listas para su consumo que la sociedad moderna (mayormente nifios) acostumbra a
consumir, dando paso a sustancias toxicas al organismo.

Por lo que surge la necesidad de evaluar la posible aceptaciéon sensorial de los nifios
hacia un producto mas natural y nutritivo, dando lugar a la siguiente pregunta: ;Cual es
el nivel de aceptabilidad sensorial de papas fuentes de antocianinas por escolares de la
provincia de Chiriqui?
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CAPITULO Il: MARCO TEORICO

1. Micronutrientes

Los micronutrientes, generalmente derivados de la ingesta de alimentos, son pequefias
cantidades de vitaminas y minerales requeridos por el cuerpo para la mayoria de las
funciones celulares (OPS, s.f). 30 son esenciales y no pueden ser sintetizados por el
cuerpo a diario, lo que hace que las fuentes dietéticas sean criticas. Los micronutrientes
tienen la funcién principal en el metabolismo y la fisiologia humana en el mantenimiento,
la optimizacion de la salud y la prevencion de enfermedades. Las ingestas adecuadas
son esenciales para mantener la homeostasis del organismo, su funcionamiento
fisiolégico y para el crecimiento y desarrollo normal desde la infancia (Shergill-Bonner,
2017).

1.1. Minerales
Los minerales se dividen ampliamente en minerales principales (macrominerales) y

oligoelementos (microminerales). Los principales minerales son el calcio (Ca), el
magnesio (Mg), el potasio (K), el sodio (Na), el cloruro (Cl), el fésforo (P) y el azufre (S);
mientras que los oligoelementos son yodo (l), zinc (Zn), selenio (Se), hierro (Fe),
manganeso (Mn), cobre (Cu), cobalto (Co), molibdeno (Mo), fluoruro (F), cromo (Cr) y
boro (B). Los minerales tienen un papel clave en nuestro cuerpo para realizar las
funciones necesarias, desde la formacién de huesos fuertes hasta la transmisién de
impulsos nerviosos, para una vida sana y prolongada. Algunos macro y microelementos
se encuentran en la estructura de los dientes (Ca, P y F) y los huesos (Ca, Mg, Mn, P, B
y F), mientras que la mayoria de los microelementos (Cu, Fe, Mn, Mg, Se y Zn)
desempefian un papel vital como parte estructural de muchas enzimas. Los
macroelementos (Ca, Mg, P, Na y K) en comparacién con los microelementos tienen
funciones mucho mas considerables en las células nerviosas (transmision vy
sefializacion). Aunque los microelementos tienen un papel clave en la formacion de las
células de los eritrocitos (Co, | y Fe), la regulacién de los niveles de glucosa (Cr) y su
proteccion a través de la activacion de enzimas antioxidantes (Mo), los macrominerales
como el Cay el K tienen un alto potencial para controlar la presién arterial. Los minerales
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también intervienen en los sistemas inmunitario (Ca, Mg, Cu, Se y Zn) y cerebral (Cry
Mn) (Gharibzahedi & Jafari, 2017).

1.2 Vitaminas
Las vitaminas desempefian varias funciones fisiolégicas importantes. Al ser compuestos

organicos de bajo peso molecular las vitaminas son micronutrientes que el cuerpo
humano requiere para el desarrollo/crecimiento celular 6ptimo, asi como para
innumerables funciones/procesos metabdlicos. Aunque el cuerpo humano necesita
vitaminas para funcionar correctamente, la mayoria de las vitaminas parecen no
sintetizarse dentro del cuerpo, al menos no en cantidades suficientes para satisfacer
nuestras necesidades diarias, y por lo tanto debe obtenerse de la dieta. En comparacion
con ofras clases de nutrientes como los carbohidratos, las proteinas y las grasas, la
descomposicion (catabolismo) de las vitaminas no proporciona energia significativa ni
funciones estructurales al cuerpo. En cambio, se requieren cantidades muy pequefias
(microgramos o miligramos por dia) para realizar las funciones altamente especificas y
inicas de mantenimiento de la salud e integridad metabdlica. En resumen, las vitaminas
se agrupan de forma distinguible en vitaminas liposolubles (A, D, E y K) y vitaminas
hidrosolubles (complejo B y C) (Ofoedu et al., 2021).

Estas son indispensables para la construccién y mantenimiento de un tejido 6seo y
muscular sano ayudando a nuestro sistema inmune a combatir las enfermedades vy al
mismo tiempo nos ayudan a mantener una buena visién.

2. Fitoquimicos
Los fitoquimicos se refieren a las sustancias activas de las dietas basadas en plantas.
Estos se encuentran, por ejemplo, en frutas, verduras, cereales y aceites de semillas se
consideran relativamente seguros para el consumo debido a la coevolucién y adaptacion
entre mamiferos y plantas. Varias enfermedades humanas estan relacionadas con
el estrés oxidativo causado. Las dietas basadas en plantas suelen contener acidos
fendlicos, flavonoides y carotenoides, que tienen fuertes propiedades antioxidantes vy,
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por lo tanto, eliminan el exceso de oxigeno activo en el cuerpo y protegen las células del
dario, reduciendo el riesgo de enfermedades cardiovasculares y de Alzheimer. En la
mayoria de los casos, la obesidad esta relacionada con la dieta y la inactividad, y las
dietas basadas en plantas cambian la composicion de los lipidos y el metabolismo, lo
que reduce los riesgos relacionados con la obesidad. Los fitoquimicos son importantes
para el crecimiento de las plantas y los procesos fisiolégicos, el desarrollo y la defensa.
Al liberar sustancias quimicas, las plantas afectan el crecimiento y desarrollo de las
plantas vecinas, atraen a los insectos polinizadores y evitan la depredaciéon de los
herbivoros. Los estudios han demostrado que los fitoquimicos inhiben la ATP sintetasa,
combaten las infecciones microbianas y ayudan a la regeneracién de la piel y
contrarrestan la carcinogénesis, teniendo asi efectos protectores sobre las
enfermedades humanas (Guan et al., 2021).

3. Antocianinas

Entre los compuestos fendlicos, las antocianidinas y sus formas acilglicosiladas o
glicosiladas conjugadas, llamadas antocianinas, son miembros de los flavonoides y una
clase interesante de pigmentos vacuolares solubles en agua (Alappat & Alappat, 2020).
Se sintetizan a través de la ruta de los flavonoides y se consideran los principales
contribuyentes a los vivos colores rojo, naranja, violeta y azul exhibidos por varias flores
comestibles, verduras, frutas, algunos cereales, semillas y hojas de plantas, y sus
derivados, como jugos, té y vinos tintos (Khoo et al., 2017).

3.1 Funcidn
Los compuestos fendélicos son metabolitos secundarios producidos por las plantas para

protegerlas contra patégenos y depredadores, la radiacién ultravioleta, las condiciones
climaticas y los suelos acidificados, actuando también como atrayentes para
polinizadores, antialimentarios y fitoalexinas. También se consideran los principales
contribuyentes al color, las caracteristicas nutricionales y sensoriales de las plantas (P,
Legua, 2017). Asi, la mayoria de las propiedades funcionales de las antocianinas, como
su calidad sensorial y su capacidad antioxidante, estan determinadas por su estructura
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quimica, que actia como acido. Por lo tanto, una gran cantidad de antocianinas se
encuentran en frutas y verduras, por lo que su consumo también implica la ingesta de
una cierta cantidad de antioxidantes que contribuiran a la proteccion de diversos tipos de
enfermedades causadas por el estrés oxidativo (Gulcin, 2020).

3.2 Fuentes
Las antocianinas estan ampliamente extendidas en la naturaleza y se consideran las

principales responsables de los vibrantes colores rojo, azul y purpura que exhiben las
verduras, las frutas y sus derivados. Sus niveles difieren marcadamente entre las
diferentes especies, estando influenciados en gran medida por los genotipos de las
plantas, y en menor medida por las practicas agricolas, el area de cultivo, las condiciones
climaticas, la variabilidad estacional, la temperatura y la exposicion a la luz, la etapa de
maduracion, el tiempo de cosecha y los métodos adoptados para el procesamiento y
almacenamiento (Gongalves et al., 2021).

3.3 Papa como fuente de antocianinas
Las 6 antocianinas mas comunes en papa son derivadas de la pelargonidina, malvidina,

petunidina, delfinidina, cianidina y peonidina, en diferentes concentraciones. La
distribucion de las antocianinas en los tubérculos no es uniforme, sino que difiere entre
la piel y la pulpa y se asocia con la distribucién e intensidad del color. El contenido de
antocianinas y la actividad antioxidante en Solanum tuberosum, puede variar con el
genotipo, las condiciones ambientales, el almacenaje y tipo de coccién del tubérculo,
como vapor o fritura. Se han estudiado diversas propiedades benéficas de las
antocianinas para el ser humano, como propiedades antioxidantes, antitumorales y
antivirales. Varios estudios han demostrado que las antocianinas activan los sistemas
antioxidantes en el higado, previenen el crecimiento de células tumorales de distintos
tipos de cancer (Fernandez & Lizana, 2020).

4. Papas nativas de Peru con potencial antioxidante
Las papas nativas y silvestres son los ancestros de todas las variedades modernas de
papa que existen en el mundo. Entre 6000 y 10000 afios atras en los Andes, las primeras
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papas cultivadas fueron seleccionadas por generaciones de agricultores que produjeron
una gran cantidad de variantes cultivadas a partir de papas silvestres. En la actualidad,
esas variedades se encuentran distribuidas en toda América, desde el sur de los Estados
Unidos hasta la isla de Chile, siendo el Peri la que posee la mayor diversidad,
estableciendo como el centro de origen de Ia papa la regidn norte del lago Titicaca, al sur
de Peru. (Remén Gamboa & Pefia Rojas, 2018).

En Perq, la papa (Solanum tuberosum) desempena un papel fundamental como cultivo
principal en la region de la sierra y entre los pequeros productores. Ademas de ser una
fuente crucial de ingresos, la papa también contribuye significativamente a la nutricion
de la poblacién local. En las zonas de mayor altitud, situadas por encima de los 3,500

metros sobre el nivel del mar, se cultivan mas de 2,500 variedades de papa nativa
(Ordinola, 2021).

El Proyecto INCOPA, liderado por el Centro Internacional de la Papa (CIP), estableci6
una alianza estratégica con mas de 20 socios tanto del sector publico como privado. Su
enfoque se basé en la premisa fundamental de que la investigacion y el desarrollo deben
ir de la mano para lograr impactos efectivos en los pequefios productores y en el sector
papa en general. Los logros obtenidos a través de este proyecto incluyen innovaciones
comerciales, donde se tradujeroh_ en la creaciéon de nuevos productos que encontraron
su lugar en el mercado, innovaciones institucionales y normativas, donde se respaldaron
la competitividad del sector y por ultimo lograron desarrollar soluciones tecnologicas
especificas para abordar las necesidades del sector. A nivel micro, los productores
experimentaron mejoras tanto en sus rendimientos como en los precios de venta. A nivel
sectorial, el consumo per cépita de papa a nivel nacional aumenté de 65 a 85 kg en la
Ultima década. A pesar del incremento en la produccion y el consumo per capita, los
precios de la papa nativa aumentaron en un 55% durante el mismo periodo. En resumen,
los pequerios agricultores de la sierra peruana se han beneficiado significativamente de
las innovaciones impulsadas por esta iniciativa, asi como de las politicas econémicas
favorables y el auge gastronémico reciente en el pais." (Ordinola, 2021).
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5. Métodos de coccion

En un estudio realizado en la Universidad Tecnolégica de Panama se evaluaron dos
métodos de coccién para la elaboracion de chips de taro (Colocasia esculenta): freido
convencional y freido con aire forzado. El objetivo principal fue evaluar el impacto de
ambos métodos en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de los chips
resultantes. Se utilizaron 40 jueces no entrenados donde las muestras de chips se
presentaron de forma aleatoria y codificadas. Después de probar cada muestra, los
panelistas indicaron su preferencia mediante un codigo en un formato proporcionado.
Donde los resultados arrojaron que los chips elaborados por el método convencional
fueron preferidos por los panelistas (87% de preferencia).

En conclusién, los chips de taro elaborados por el método convencional presentaron una
mayor crujencia y contenido de grasa, mientras que los chips de la freidora de aire
tuvieron menos grasa pero menor crujencia. (Chong et al., 2019)

6. Factores que influyen en aceptabilidad de alimentos en nifios

6.1 Propiedades organolépticas y los sentidos del ser humano
Las propiedades organolépticas se perciben a través de los sentidos. Los sentidos del

ser humano son el olfato, el gusto, la vista y el tacto. La evaluacion de las propiedades
sensoriales, por ejemplo, la apariencia, el color, el sabor, la textura, el olor y la
aceptabilidad general son los determinantes importantes para evaluar la calidad de los
alimentos. Es muy importante medir, comprender y optimizar las experiencias
sensoriales de los consumidores para disefiar y comercializar productos alimenticios. La
ciencia de la evaluacion sensorial requiere una comprension adecuada de los diferentes
métodos sensoriales, y su aplicabilidad para resolver consultas sensoriales y parametros
sensoriales, y su uso eficiente en la descripcién de las caracteristicas de calidad de los
alimentos y sus productos (Ray, 2021).

6.2 Pruebas sensoriales
La "Evaluacion Sensorial" es una disciplina cientifica mediante la cual se evalian las

propiedades organolépticas a través del uso de uno o mas de los sentidos humanos.
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Mediante esta evaluacion pueden clasificarse las materias primas y productos
terminados, conocer que opina el consumidor sobre un determinado alimento, su
aceptacién o rechazo, asi como su nivel de agrado. Son diversas las aplicaciones de
esta ciencia, la cual desempefia un papel clave en el ciclo de vida de un producto, de ahi
que no se concibe el analisis de un alimento, si no va aparejado de la evaluacion de sus
propiedades organolépticas mediante pruebas sensoriales, destacandose la importancia
de dicha disciplina no s6lo en la actualidad sino también en el futuro de un alimento
(Manfugas, 2020).

6.3 Escalas de medicion de las pruebas sensoriales
Para medir la informacién de las pruebas hay diferentes modelos de escalas: nominal,

ordinal, de intervalo y racional, las cuales son utilizadas para cuantificar la informacion
de las pruebas sensoriales. Dentro de las escalas de intervalo se encuentra la “escala
de caras para el grado de aceptabilidad”, en donde se pueden utilizar de 5 a 9 dibujos o
diagramas ilustrativos en forma de expresiones faciales, las cuales son ventajosas si los
panelistas presentan dificultad para leer o comprender (Watts et al., 1992).

6.4 Pruebas afectivas
Una prueba afectiva es aquella en la que el juez catador expresa su reaccién subjetiva

ante el producto, indicando si le gusta o le disgusta, si lo acepta o lo rechaza, si prefiere
otro o no. Son pruebas dificiles de interpretar ya que se trata de apreciaciones
completamente personales, con la variabilidad que ello supone. Para las pruebas se
necesita contar con un minimo de 30 jueces catadores no entrenados y éstos deben ser
consumidores potenciales o habituales del producto y compradores de esa gama de
alimentos (Rosales, 2015).

En el 2022, en Peru se realizé un trabajo de investigacion enfocado en determinar el
efecto de tiempo y temperatura en la estabilidad de antocianinas y caracteristicas
sensoriales en hojuelas fritas a partir de papas nativas de tres variedades (solanum spp).
El estudio se realizé con 15 panelistas, teniendo en cuenta la escala hedénica se realizé
la prueba de aceptabilidad, para la cual se tuvo en cuenta los atributos de color, sabor y
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olor de hojuelas fritas. El grado de aceptabilidad de hojuelas fritas a partir de papas
nativas de tres variedades mediante la evaluacién sensorial lograron obtener una

puntuacién alta, llegando a 5 (muy buena) (Martinez, 2022).
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CAPITULO Ill: MATERIALES Y METODOS

Tabla 2
Materiales utilizados en la investigacion de aceptabilidad sensorial de chips de papas
fuentes de antocianinas. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

Recurso Cantidad
Paginas blancas 800 unidades
Impresiones 600 unidades
Lapiz de escribir 20 unidades
Papel toalla 3 unidad
Pelador de papas 1 unidad
Cuchillo 2 unidad
Tabla de picar 1 unidad
Platones 4 unidades
Platos desechables 420 unidades
Guantes desechables 1 paquete
Redecillas 1 paquete
Esponja de fregar 3 unidades
Maquina rebanadora de chips 1 unidad
Estufa 1 unidad
Tenazas 1 unidad
Bolsas de empagque de chips 12 unidades
Selladora 1 unidad
Computadora 1 unidad
Impresora 1 unidad
Bandeja de aluminio 4 unidades
Freidora de aire 1 unidad
Olla 1 unidad
Botella de aceite 1 unidad
Aceite en aerosol 3 botella

Para las etapas de procedimientos previas a la recoleccién de datos se realizaron los
siguientes pasos:

1. Método de lavado de muestras de chips de papa:
Las papas fueron lavadas con abundante agua y se retiré la suciedad con ayuda de

esponjas de fregar limpias ya que no se retir6 la cascara. Seguido de esto, con ayuda de
un cuchillo se retiraron las partes de las papas que presentaran algun defecto.
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2. Método de preparaciéon de chips de papa:
Los insumos requeridos fueron 12 libras por cada variedad de papa (12 libras x 4

variedades = 48 libras).

Las papas fueron rebanadas con ayuda de la maquina rebanadora de chips, para luego
ser pasadas por cuatros platones diferentes, que contenian agua y un antioxidante
(metabisulfito) para evitar la oxidacion de las rebanadas. Seguido, se colocaron las
rebanadas en bandejas de aluminio con orificios para que se escurriera el exceso de

agua y entonces ser cocidas.

3. Método de coccion:
Para la preparacion de los chips de papas se pusieron en practica tres métodos de

coccioén, buscando el mas conveniente en términos de tiempo, preparacion, conservacion
del color y sabor (Anexo 12).

Chips hechos en freidora de aire

Para el primer intento realizado en la prueba piloto validando los chips en la finca
experimental del IDIAP Cerro Punta, se prepararon los chips con una freidora de aire a
400° F entre 10 a 11 minutos.

Chips hechos en deshidratadora industrial

El segundo método de coccidn utilizado fue en una deshidratadora industria en el Centro
Agroindustrial La Montuna de Divisa, a una temperatura de 60° C en 600 min.

Chips fritos
Como ultimo método se recurrio a freir los chips, ya que debido a la gran cantidad que
se tenia que preparar fue el método mas confiable y rapido.

4. Método de empaque:
Luego de preparados los chips fueron empacados en bolsas para empaque de chips

(bolsas trilaminadas de polipropileno) y sellados, proceso donde se requirid de una
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5.2 Pruebas sensoriales

En esta prueba la caracteristica organoléptica evaluada fue el sabor del producto (papa)
donde se realizaron dos tipos de pruebas:

— Aceptabilidad: La prueba sensorial de aceptabilidad fue aplicada mediante
escalada hedonica de 4 puntos (caritas), “No me gusta nada”, “No me gusta”, “Me
gusta” y “Me gusta mucho”.

— Preferencia: Luego de haber probado cada una de las muestras, los panelistas
ordenaron y categorizaron en el formulario el cédigo de la muestra de mayor
preferencia en el primer lugar; un segundo lugar, un tercer lugar y la de menor
preferencia en cuarto lugar.

Se llevaron a cabo los siguientes pasos metodologicos para obtener la muestra del
estudio de manera mas coordinada.

5.3 Planificacién

Se escogid junto al IDIAP, las papas fuentes de antocianinas para evaluar su
aceptabilidad ya que era un alimento que se estaba cultivando por primera vez en nuestro
pais, no era reconocido y es un alimento de uso tradicional.

Se redactaron tres cartas dirigidas a las escuelas participantes, explicando en qué
consistia el estudio para obtener la aprobacién por parte del director de realizarlo en los
planteles. Una ultima carta al Doctor Arulfo Gutiérrez, Director General del IDIAP de
Tierras Altas solicitando 12 libras de cada variedad de papa incluida en el estudio, que
fueron: papa rainbow rosada, papa rainbow morada, IDIAP roja y el testigo de papa
granola.



34

Luego de la aprobacion por parte de la direccion se codificaron las escuelas dandole una
numeracion a cada una como meétodo de identificacion, luego fueron reunidos los
escolares para explicarles en qué consistia el estudio y hacer entrega de las cartas de
consentimiento, asignando fechas de entrega de las mismas, al igual que se coordind
con las muestras la fecha de realizar las pruebas.

5.4 Determinacion de la muestra segin consentimiento informado

Se entregaron cartas de consentimiento a 170 escolares entre las tres escuelas, de las
cuales ya se tenia la aprobacion de realizar el estudio, siendo recibidas 104 (61.1%) del
total entregado. En la etapa de recoleccion de datos los escolares que participaron fueron
93, los cuales se distribuyeron en 27 en Escuela Alto Boquete, 31 en Centro Basico de
Cerro Punta y 35 del Centro Basico General de Caldera.

5.5 Validacién de la encuesta:
El instrumento o encuesta fue previamente validado por tres profesionales asociados al

tipo de estudio: un docente nutricionista, un nutricionista investigador de IDIAP y un
docente de escuela primaria; quienes comentaron y recomendaron ajustes al mismo
antes de su aplicacion. Posteriormente a ello, se efectudé una prueba piloto para validar
el instrumento de recoleccion de datos con al menos 10 estudiantes con el fin de
determinar el grado de comprension del cuestionario y tiempo que puede tomar su
llenado. Por ofro lado, se realizé otra prueba piloto validando los chips en la finca
experimental del IDIAP ubicada en Cerro Punta con productores y otros consumidores.

5.6 Induccion a los escolares

Se dio una induccién de aproximadamente 30 minutos a todos los escolares que
participaron en el estudio por escuela, en donde se les explicé paso a paso en qué
consistia su participacion, al igual de cdmo responder todas las partes de la encuesta y
como debian realizar la prueba sensorial.
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Luego se procedié a dar lectura al sentamiento verbal a todos los escolares presentes,
donde se les aclaré que la participacion era voluntaria para cada uno, independiente de
la aprobacién previa otorgada por sus padres o tutores.

5.7 Aplicacion de la encuesta y prueba sensorial (Prueba de campo).
- Previamente a la aplicacién de la encuesta se visitd cada una de las escuelas para

coordinar fechas y previamente distribuir las cartas de consentimiento informado para
la aprobacién de los padres para que su acudido pudiera participar del estudio.

- La aplicacion de encuestas y pruebas sensoriales (prueba de campo) se realizaron
durante el mes de mayo de 2024, con duracién de aproximadamente de tres horas,
con horario entre 8 am hasta 11 pm.

-~ Todos los escolares del estudio fueron reunidos en un salén donde se le colocd un
codigo a cada uno, para realizar la induccion la cual fue proyectada con un
PowerPoint, explicandoles paso por paso como se debian llenas las encuestas y los
pasos a seguir para la prueba sensorial. Luego de la induccion se procedi6 a realizar
la encuesta que constaba con tres partes: nivel de conocimiento e interés, formas de
consumo de la papa y el consumo de alimentos de color morado. (Anexo 4)

— Para la prueba sensorial se codificaron los platos para colocar las cuatro muestras y
se sirvieron los chips. Luego se hicieron pasar a los escolares a los comedores de las
escuelas en pequefios grupos para evitar que estuvieran muy cerca. Primero se llevo
a cabo la prueba de aceptabilidad a cada producto y por ultimo la prueba de
ordenamiento.

Las pruebas de aceptabilidad permiten medir que tan aceptado son los alimento que se
esta ofreciendo, mientras que la prueba por ordenamiento nos permite determinar el
mayor agrado de un producto sobre los otros.
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5.8 Analisis estadistico
La informacion recolectada fue introducida en una base de datos creada mediante una

hoja de célculo de Excel 2019 para poder procesarla. Se planteé un plan de analisis con
cuadros y graficas, y parametros estadisticos generados en frecuencia (n) y porcentaje
(%). Los datos obtenidos se analizaron con métodos mixtos estadisticamente
descriptivos y evaluacion tematica (caritas).

Para la primera parte del cuestionario sobre el nivel de conocimiento e interés se aplicé
un andlisis dividido en tres categorias: bueno, regular y malo. Cada respuesta afirmativa
(marcada con un “SI") recibié 1 punto, mientras que las respuestas negativas (marcadas
con un “NQ”") equivalieron a 0 puntos. Al final, sumando los puntajes de las 10 preguntas,
los escolares obtuvieron una calificacion: de 8 a 10 puntos considerada como buen
conocimiento, de 5 a 7 puntos indicando un conocimiento regular, y de 4 a 0 puntos
considerado como un bajo conocimiento.

La segunda parte del cuestionario que trata sobre las formas de consumo de la papa, el
primer paso era marcar con una X si su respuesta era positiva en Sl y una X en NO si su
respuesta era negativa, con respecto a: si ha consumido o no la preparacion; si la
respuesta era que S| consumia entonces la preferencia era evaluada en “No me gusta”,
“Ni me agrada ni me desagrada” y “Me gusta”, mediante caritas de expresion, donde
debia encerrar con un circulo la carita correspondiente a su respuesta.

La tercera parte de la encuesta contaba con una lista de 10 alimentos de color morado
que son fuentes de antocianas donde el escolar debia marcar con una X si su respuesta
era positiva en Sl y una X en NO si su respuesta era negativa con respecto a: si ha
consumido o no el alimento ; si la respuesta era Sl la preferencia era evaluada en “No
me gusta”, “Ni me agrada ni me desagrada” y “Me gusta®, mediante caritas de expresion,

donde debia encerrar con un circulo la carita correspondiente a su respuesta.
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Para analizar la aceptabilidad sensorial de los chips se utilizé la tabla de Roessler, 1956
con un nivel de probabilidad de 5%, la cual presenta en el eje (y) pruebas de 5 a 80
panelistas y en el eje (x) muestran niveles de probabilidad de 5 a 0.1%. Para este estudio
se escogio en nivel de probabilidad de 5%, donde la suma total de respuestas consideras
como “aceptada” a cada muestra de chips debia superar la frecuencia de 58, resultado
de la relacion entre el nimero de jueces y el nivel de probabilidad de 5%; lo que indicada
que el puntaje de cada muestra por arriba de 58 se considera aceptada sensorialmente
por los panelistas. (Anexo 6).

Los resultados de la prueba sensorial por ordenamiento se analizaron empleando la
Tabla de Newell y Mac Farlane para Diferencias Criticas Absolutas de la Suma de
Rangos para las Comparaciones de "Todos los Tratamientos" a un Nivel de Significancia
de 5 %, la cual presenta en el eje (y) pruebas de 3 a 100 panelista y en el eje (x) de 3 a
12 muestras para un nivel de significancia, donde si el resultado de la diferencia entre la
resta de las frecuencias totales de dos muestras esta por arriba del valor critico entonces
hay preferencia por la muestra con mayor frecuencia. Mientras que si el resultado esta
por debajo del valor critico entonces no hay preferencia por ninguna de las muestras
comparadas.

El valor critico establecido en el estudio para las cuatro muestras comparadas segun el
total de escolares (93) fue de 47; donde los resultados por arriba del valor critico tienen
un nivel de significancia de 5%. (Anexo 7 ).

6. Aspectos éticos

Consideraciones que se tomaron en cuenta con los nifios que participaron en este
estudio:

— Se brind6 toda la informacién sobre el estudio al personal docente de las escuelas,
a los escolares y a los padres de familia se brind6 la informacién mediante la carta
de consentimiento informado. (Anexo 3).
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La informacién recaudada es totalmente confidencial y solo se publicaran los
resultados finales las encuesta.

Se realiz6 asentamiento verbal a todos los escolares participantes, para que ellos de
manera voluntaria decidieran participar o no del estudio.

7. Variables

7.1 Formas de consumo habitual de la papa

Definicién conceptual: En el ultimo siglo la ingesta de la papa se ha reconvertido y la
percepcién sobre el tubérculo ha sufrido notables cambios. Esto ha tenido efectos en
el consumo del alimento. El consumo, esta determinado por la manera en que se
presenta el alimento y se les integra a las diferentes dietas. En la actualidad
encontramos diferentes métodos de coccion de la papa en casa, restaurantes, tiendas
o supermercados listas para su consumo o para freir, que tiene que ver con una nueva
manera de reaparecer, brotar o reconfigurarse en el escenario alimentario mundial,
para cambiar su identidad y recomponerse, ajustandose a las necesidades del
consumo humano (Bonnett Vélez, 2019).

Definicion operacional: Para evaluar las formas de consumo de la papa se utilizé una
encuesta de frecuencia de consumo que constaba con una lista de cinco formas
diferentes de preparar la papa, donde el estudiante debia marcar con una X si la
respuesta era Sl o una X si la respuesta era NO en base a si consumia o no esa
forma de preparacion; si la respuesta era Sl entonces debia encerrar con un circulo
una de las tres caritas que se clasificaban en: no me gusta, ni me gusta ni me
desagrada y me gusta, para asi poder evaluar que tan aceptada es una preparacion
a base de papa para cada nifio.

Definicion instrumental: El cuestionario consté con diferentes formas de consumo de
la papa, que fueron: Papas frescas hervidas, papas frescas fritas, papas empacadas
listas para freir, papas tipo snacks de marcas populares. Con la finalidad de evaluar
cualitativamente las diferentes formas de consumo de papa en la dieta de manera
individual.
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7.2 Consumo de alimentos fuentes de antocianinas
- Definicién conceptual: Las antocianinas pertenecen al grupo de los flavonoides

gue son un gran grupo de compuestos bioactivos ampliamente distribuidos en
alimentos de origen vegetal que forman parte importante de la dieta humana. Las
frutas, verduras y bebidas producidas de plantas representan las principales
fuentes dietarias. El consumo promedio de los flavonoides varia entre paises y
poblaciones, y generalmente se relaciona con factores sociodemaograficos y de
estilo de vida (Acosta, 2019).

Definicién operacional: Para evaluar el consumo de los alimentos fuentes de
antocianinas se incluyé un cuadro con una lista de diez alimentos de color morado.
El cuadro se dividi6 en dos partes “Sl y NO”, donde el estudiante debia marcar
con una X en el recuadro dependiendo de su respuesta; si la respuesta era S
entonces debia encerrar con un circulo una de las tres caritas que se clasificaban
en: no me gusta, ni me gusta ni me desagrada y me gusta, para asi poder evaluar
que tan aceptado es cada alimento para cada nifio.

- Definicién instrumental: El cuestionario consté con una lista de diez alimentos de
color morado considerados fuentes de antocianinas, que fueron: Frambuesa o
moras, otoe, repollo morado, remolacha, berenjenas, cebolla Morada, ciruela
morada, uvas moradas, fiampi morado y camote morado. Con la finalidad de
evaluar cualitativamente el consumo de alimentos fuentes de antocianinas de
manera individual.

7.3 Aceptabilidad sensorial de papas fuentes de antocianinas
- Definicién conceptual: Una forma bastante comun de consumo de papa en todo

el mundo son las hojuelas de papa frita. La operacién de fritura tiene la funcién de
producir caracteristicas sensoriales Uinicas en el producto final, incluyendo textura,
sabor y aspecto, lo que hace al alimento mas sabroso y de modo que deseable.
Los atributos que muestran los productos fritos se ven influenciados
primordialmente por las combinaciones de tiempo y temperatura que se aplican a
lo largo de la operacion de coccion; una adecuada mezcla es sustancial en la
produccién de un producto alimenticio con atributos fisicos aceptables (tales como
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el color, aspecto, textura y sabor), asi como la preservacion de compuestos
nutricionales (Martinez laurente, 2022).

Definicién operacional: Para evaluar la aceptabilidad sensorial de los chips de
papas fuentes de antocianinas se utilizé el modelo de formulario para prueba de
aceptabilidad general y preferencia (Carrillo 2015, 41 p), el formulario que se
utilizé mostraba un recuadro para cada muestra, donde el escolar debia encerrar
una de las cuatro caritas que se clasificaban en: no me gusta nada, no me gusta,
me gusta y me gusta mucho. Las respuestas fueron analizadas con la tabla de
Roessler, 1956 con un nivel de probabilidad de 5%, donde indica que el puntaje
total de cada muestra por arriba de la frecuencia de 58 se considera aceptada
sensorialmente por los panelistas. Luego de esto, debian ordenar segun la
preferencia de los chips en primer, segundo, tercer y cuarto lugar; la prueba de
preferencia por ordenamiento fue analizada con la tabla de “Diferencias Criticas
Absolutas de la Suma de Rangos para las comparaciones a un Nivel de
Significancia de 5%, donde si el resultado de la diferencia entre |a resta de las
frecuencias totales de dos muestras esta por arriba del valor critico (47) entonces
hay preferencia por la muestra con mayor frecuencia y si el resultado estaba por
debaijo del valor critico NO habia diferencia entre las muestras.

Definicién instrumental: Los escolares probaron cada una de las muestras y
mediante cuatro escalas hedonicas o caritas clasificadas en las categorias no me
gusta nada, no me gusta, me gusta y me gusta mucho, sefialaron con cual
identifican el sabor probado para cada muestra, las muestras fueron: papa
rainbow rosada, papa rainbow morada, IDIAP roja y el testigo de papa granola
(Clon 011).
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8. Cronograma

Tabla 3
Cronograma de actividades realizadas en el estudio de aceptabilidad sensorial de chips de papas
fuentes de antocianinas. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

Actividades
Revision de literatura
Construccion del anteproyecto
Entrega de anteproyecto
Prueba Piloto en Cerro Punta
Revision de anteproyecto Abril
Visita a centros educativos
Firma del Decano a las cartas de
solicitud
Entrega de cartas de solicitud de
permiso para realizar investigacion
en las escuelas
Entregar de cartas de
consentimiento en centros
educativos Mayo
Retiro de cartas de consentimiento
Preparacian de chips
Prueba Piloto en Caldera
Prueba de campo en centros
educativos
Analisis de datos
Revision y redaccion de los Junio/
resultados Julio
Revisién por asesores y lectores
Sustentacion de trabajo final to
Fuente: De Obaldia, 2024.

Marzo




9. Presupuesto

de papas fuentes de antocianinas. Chiriqui 2024.

Tabla 4
Recursos autogestionados para realizar el estudio de aceptabilidad sensorial de chips
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Recurso Cantidad | Precio por unidad Precio total
Paginas blancas 800 unidades | $3.58 (250 hojas) $10.74
Impresiones 600 unidades $0.03 $19.80
Aceite en aerosol 3 botella $8.25 $24.75
Papel toalla 3 unidad $1.63 $1.63
Pelador de papas 1 unidad $1.99 $1.99
Cuchillo 2 unidad $0.99 $1.98
Tabla de picar 1 unidad $3.99 $3.99
Platones 4 unidades $4.00 $16.00
Platos desechables 420 unidades $1.19 (20 UND) $24.99
Guantes desechables 1 paquete $4.80 $4.80
Redecillas 1 paquete $5.99 $5.99
Esponja de fregar 3 unidades $1.00 $3.00
Magquina rebanadora de chips | 1 unidad $500.00 $500.00
Estufa 1 unidad $300.00 $300.00
Tenazas 1 unidad $3.00 $3.00
Bolsas de empaque de chips | 12 unidades $1.50 $18.00
Selladora 1 unidad $43.00 $43.00
Computadora 1 unidad $355.00 $355.00
Impresora 1 unidad $340.00 $340.00
Lapiz de escribir 20 unidades $0.25 $5.00
Bandeja de aluminio 4 unidades $7.25 $29.00
Freidora de aire 1 unidad $160.00 $160.00
Qlla 1 unidad $15.00 $15.00
Botella de aceite 1 unidad $6.25 $6.25
Internet - - $243.00
Pasajes - . $150.00
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Comidas

$70.00

Total=

$2356.91

Fuente: De Obaldia, 2024.




44

CAPITULO IV: RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

1. Resultados
A continuacién se muestran los resultados obtenidos de las encuestas realizadas a
escolares de la provincia de Chiriqui, especificamente de escuelas de Alto Boquete,
Cerro Punta y Caldera, con un total de 93 panelistas.

Tabla 5
Nuamero total de escolares del estudio por escuelas y sexo. Chiriqui, Republica de
Panama. 2024.

Escuelas Total Nifios Nifias
Centro Educativo Alto de Boquete 27 15 12
Centro Educativo Cerro punta 31 15 17
Centro Educativo Caldera 35 16 18
Total= 93 46 47

Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentado en frecuencia (n).

De los 93 escolares participantes el 29.0% fueron de la Escuela Alto Boquete, 33.3% del
Centro Educativo Basico General de Cerro Punta y 37.6% del Centro Basico General de
Caldera. Referente al sexo, el 50.5% fueron nifias y el 49.5% fueron nifios.
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Grafica 1
Porcentaje total de escolares participantes en el estudio segtin la edad. Chiriqul,
Republica de Panama. 2024.

50.0% 43.0%
40.0%
30.0% = 22 6%
20.0% . 12.9%
0.0% st
9 afios 10 afios 11 afios 12 afios 13 afios

Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje (%).

En la grafica 1 se presentan las categorias de edades para el total de escolares, donde
el 18.3% tenia 9 afios; 22.6% tenia 10 afios; el 43.0% tenia 11 afios; el 12.8% tenia 12
anos y el 3.2% tenia 13 afios; siendo el promedio de edad aproximado de 11 afios.
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Tabla 6
Porcentaje de respuestas a cada pregunta realizada en la encuesta de conocimiento e
interés sobre el consumo de papas y las antocianinas. Chiriqui, Republica de Panama.

2024.
Preguntas Si NO
n(%) n(%)
1 ¢ Te gusta comer papa? 92 1
(98.9%) | (1.1%)
2 | ¢;Sabias que la papa es un alimento fuente de 47 46
carbohidrato y que aporta energia? (50.5%) | (49.5%)
3 | ¢(En casa utilizan la papa para preparar algunos 87 6
platos de comida? (93.5%) | (6.5%)
4 | ¢Cuando se cocina en casa preparan algun plato 75 18
con papa al menos una vez por semana? (80.6%) | (19.4%)
5 ¢ Sabes que existen papa de color morado y rosado? 41 52
(44.1%) | (55.9%)
6 | ¢Conoces alimentos de color morado? 83 10
(89.2%) | (10.8%)
7 ¢ Sabias que los alimentos de color morado, rojo, 32 61
anaranjado y azul son beneficios para la salud? (34.4%) | (65.6%)
8 | ¢Deseas conocer los beneficios nutritivos y 90 3
saludables de la papa? (96.8%) | (3.2%)
9 | ¢Teinteresarian probar los chips a base de papa de 90 3
colores? (96.8%) | (3.2%)
10 | ¢Sabias que en Panama se pueden sembrar estas 28 65
papas de colores? (30.1%) | (69.9%)

Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en frecuencia (n) y porcentaje(%).

Entre las respuestas obtenidas de los escolares que participaron en el estudio en cuanto
al nivel de conocimiento e interés estan que al 98.9% de los escolares les gusta comer
papa, sin embargo el 49.5% dice no saber que la papa es un alimento fuente de
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carbohidratos y energia. El 93.5% de los escolares declaran que en sus casas se utiliza
la papa para preparar algunos platos de comida, mientas que el 80.6% de los estudiantes
dicen que en sus casas se utiliza la papa al menos una vez por semana. En cuanto al
conocimiento de papas de color morado y rosado el 55.9% dicen no conocerlas; sin
embargo el 89.2% dicen conocer alimentos de color morado; el 65.6% de los estudiantes
dicen no saber que los alimentos de color morado, rojo, anaranjado y azul son beneficios
para la salud. Por otra parte, el 96.8% de los escolares mencionaron desear conocer los
beneficios nutritivos y saludables de las papas del estudio, y al mismo tiempo probar los
chips a base de ellas. Por ultimo, el 69.9% mencionaron no saber que en Panama se
podian sembrar las papas fuentes de antocianinas.
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Grafica 2
Porcentaje segun el nivel de conocimiento e interés de los escolares sobre el consumo
de papas y las antocianinas. Chirigui, Republica de Panama. 2024.

Nivel de conocimiento

2.2%
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Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje(%).

En la grafica 2 se muestran los resultados obtenidos clasificados en bueno, regular y
malo. Para el nivel de conocimiento bueno se incluyeron todos aquellos nifios que
obtuvieron de 8 a 10 puntos siendo el resultado de 33.3% escolares; para el nivel de
conocimiento considerado como regular que se clasificé con un puntaje de 5 a 7 puntos
encontramos que el 60% de los escolares tienen un nivel regular, siendo este el mayor
porcentaje. Por ultimo, tenemos que el nivel de conocimiento bajo que fue de 4 a 0 puntos
obtuvo el porcentaje mas bajo de 2.2%.
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Grafica 3
Porcentaje de escolares que consumen la papa en cada una de las diferentes
preparaciones incluidas en la encuesta de formas de consumo de la papa. Chiriqul,
Republica de Panama. 2024.
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Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje (%).

Para el andlisis de las formas de consumo de la papa, se separaron en cinco formas de
preparacion diferentes. Se observa que el 94 6% de los escolares consumen puré o
ensalada de papa; el 93.5% consume la papa hervida al igual que los chips de papitas
empacadas. Por otro lado, tenemos que el 92.5% de los escolares dices que SI
consumen las papas fritas hechas en casa y el 83.9% consume las papas fritas
empacadas fuera de sus casas.
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Grafica 4
Porcentaje del nivel de aceptabilidad de la papa en cada una de las diferentes
preparaciones incluidas en la encuesta de formas de consumo de la papa. Chiniqui,
Republica de Panama. 2024.
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Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje (%).

En la grafica 4, tenemos que el 91.4% de los escolares mencionan que les gusta comer
puré o ensalada de papa, siendo este resultado el de mayor porcentaje. Mientras que el
90.3% de los escolares sefialé que les gusta la papa hervida, mismo porcentaje obtenido
para las papas fritas hechas en casa. El 89.2% dicen que les gusta comer chips de
papitas empacadas y por Ultimo, tenemos que el 78.5% de los escolares dicen que les
gustan las papas fritas empacadas fuera de casa.
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Grafica 5
Porcentaje de escolares que consumen cada alimento incluido en la encuesta de
consumo de alimentos de color morado. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.
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Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje (%).

En la grafica 5 se hace referencia a 10 alimentos fuentes de antocianinas de color morado
donde podemos observar que el 98.9% de los escolares consume uvas moradas, siendo
el alimento mas consumido; seguido tenemos que el 86.0 de los escolares consume otoe,
mismo porcentaje para la remolacha; Por otro lado, tenemos que los tres alimentos
menos consumidos por los escolares son el Aiampi morado con un 53.8%, la berenjena
con 30.1% y el camote morado con un 17.2%.
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Tabla 7
Porcentaje del nivel de aceptabilidad de cada alimento incluido en la encuesta de
consumo de alimentos de color morado. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

ME GUSTA | NI ME GUSTA NO ME
NI ME GUSTA
DESAGRADA

UVAS MORADA 95.7% 2.2% 2.2%
FRAMBUESA O MORAS 76.3% 4.3% 19.4%
REMOLACHA 63.4% 8.6% 28.0%
OTOE 62.4% 16.1% 21.5%
REPOLLO MORADO 58.1% 10.8% 31.2%
CIRUELA MORADA 52.7% 1.1% 46.2%
CEBOLLA MORADA 44.1% 10.8% 45 2%
NAMP! MORADO 39.8% 4.3% 55.9%
BERENJENA 10.8% 5.4% 83.9%
CAMOTE MORADO 8.6% 4.3% 87.1%

Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en porcentaje (%).

En la tabla 7 se pueden observar tres categorias para los gustos por cada alimento
consumido. Tenemos que los dos primeros lugares fueron frutas, en primer lugar
tenemos que la uva morada es el alimento mas gustado por los escolares con un 95.7%
y en segundo las frambuesas o moras con un 76.3%. La remolacha resulté ser un
alimento aceptado por los escolares con un 63.4% y muy cerca estuvo el otoe con un
62.4%. Por otra parte, los tres alimentos menos gustados por los escolares fueron el
fiampi morado con 39.8%, la berenjena con un 10.8% de me gusta y por ultimo, con
porcentaje mas bajo de 8.6% tenemos al camote morado.



Grafica 6

Parcentaje del nivel de aceptabilidad de los escolares para los chips de papas de
cuatro variedades incluidos en el estudio. Chinqui, Republica de Panama. 2024.
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En la grafica 6, se muestra que la papa tiene una aceptabilidad estadisticamente
significativa segun los datos obtenidos, los chips de papas se consideran aceptadas
sensorialmente por los escolares. El chip de la rainbow rosada (muestra A) obtuvo una
aceptacion sensorial de 70.9% por parte de los escolares; el chip de la IDIAP roja
(muestra B) fue el menos aceptado sensorialmente obteniendo asi un porcentaje de
rechazo de 63.4%; Por otra parte tenemos que la papa testigo GRANOLA (muestra C) y
la rainbow morada (muestra D) obtuvieron un 87.1% de aceptabilidad sectorial.
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Tabla 8
Pruebas unilaterales segun el numero de escolares para un nivel de probabilidad de
5% para medir la aceptacion sensorial de las cuatro muestras incluidas en el estudio.
Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

No. de jueces | Pruebas | MUESTRA A | MUESTRA B | MUESTRA C | MUESTRA D
en total de unilaterales (R.R) (LR) (1.011) (R.M)
escuelas
58 66 34 81 81
93
5% 70.9% 36.6% 87.1% 87.1%

Fuente: De Obaldia, 2024.
*Datos presentados en frecuencia (n) y porcentaje (%).

La tabla 8 muestra en frecuencia y porcentaje los resultados obtenidos en base a la
aceptacion de las muestras. Toda muestra con un resultado por arriba de la frecuencia
de 58 es considerada con un nivel de probabilidad de 5%, lo que indica que una muestra
es aceptada sensorialmente por los panelistas. Para la muestra C (IDIAP 011) y la
muestra D (rainbow morada) los porcentajes fueron de 81 y para la muestra A (rainbow
rosada) se obtuvo una frecuencia de 66, dando como resultado una frecuencia superior
a 58, lo que quiere decir que son aceptadas sensorialmente. Por otro lado, tenemos que
la muestra B (IDIAP roja) obtuvo una frecuencia de 34, lo que quiere decir que esta por
debajo de la frecuencia 58 y se analiza que no fue aceptada sensorialmente por los
escolares.



Tabla 9

55

Diferencias criticas absolutas de la resta de los rangos para comparaciones entre las
cuatro muestras de chips de papas ofrecidas en el estudio para el nivel de
ordenamiento. Chiriqui, Republica de Panama. 2024.

Comparaciones entre cuatro muestras

RAINBOW | RAINBOW | RAINBOW IDIAP IDIAP IDIAP 011-
ROSADA- | ROSADA- | ROSADA- ROJA- ROJA- RAINBOW
Muestras IDIAP IDIAP 011 | RAINBOW | IDIAP 011 | RAINBOW MORADA
ROJA MORADA MORADA
Suma de 244-163 244-263 244-260 163-263 163-263 263-260
rangos"=
Diferencia 81¢ 192 164 100°¢ g7°® 3
critica™
Valor 47 47 47 47 47 47
referencial
critico=

Fuente: De Obaldia, 2024.

*Datos presentados en frecuencia (n).

@ Ef valor critico segun niimero de panelistas para comparaciones entre tres muestras.
" fa suma de rangos o frecuencias totales corresponde a todos los valores de acuerdo a la posicion en la prueba por

ordenamiento.

™ Resultado de la diferencia de la frecuencia de dos variedades comparadas.
# Si la diferencia de rangos entre dos muestras es menor al valor critico estas no son diferentes entre si, segtn el
analisis de ordenamiento por rangos (p=0.05)
b Si la diferencia de rangos entre dos muestras es mayor al valor critico esta es estadisticamente diferente, segon el
analisis de ordenamiento por rangos (p=0.05)
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En las pruebas de preferencia por ordenamiento se puede observar que la
comparacién entre la rainbow rosada y la IDIAP roja, el rango o diferencia fu3
mayor (81) a el valor critico (47), es decir que hay una preferencia por la papa
rosada ante la IDIAP roja.

Para la comparacion de la rainbow rosada y IDIAP 011 la diferencia fue menor
(19) a el valor critico (47), es decir que no existe diferencia al 5%, ya que es inferior
a el valor criticos, por lo que no existe diferencia en cuanto a la preferencia por
alguna de las dos muestras.

La comparacién entre la rainbow rosada y la rainbow morada muestran la
diferencia de (16), lo que quiere decir que es menor del valor critico (47) 6sea que
no existe diferencia al 5% en ambas muestras.

La IDIAP roja y la IDIAP 011 presentan una diferencia de mayor (100) en
comparacion al valor critico (47), lo que explica que en esta comparacion si existe
diferencia al 5%, ya que las diferencias superan el valor critico, por lo que hay
preferencia de la IDIAP 011 ante la IDIAP roja.

La comparacion de la IDIAP roja entre la rainbow morada fue mayor (97) a el valor

critico (47), es decir que hay una preferencia por la rainbow morada ante la IDIAP
roja.

Sin embargo, al comparar de la IDIAP 011 con la rainbow morada, la diferencia
fue menor (3) a el valor critico (47), encontrando que no hay diferencia al 5%, ya
que es inferior y por lo tanto no hay preferencia de una muestra sobre otra.
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2. Discusion

En la Universidad de Chile el Departamento de Ciencias de los Alimentos y Tecnologia
Quimica en el 2008 se cre6 un test de valoracion de calidad con escala de Karlsrume
para papas fritas tipo chips con una escala del 1 al 6, donde 5 y 6 significa que el chip
estd en calidad Grado 1 de acuerdo a las caracteristicas tipicas de color,
apariencia/forma, olor, sabor y textura. Por lo tanto, son preferidas y generalmente
aceptadas las escalas de 5 y 6 (Anexo 9). Los resultados encontrados en el trabajo
actual, demuestran que los chips ofrecidos a los escolares se encuentran dentro de la
calidad Grado 1.

En el 2019 la Universidad Tecnoldgica de Panama realizé un estudio donde se ofrecieron
a 40 jueces dos muestras de chips de taro, una muestra fue con freido convencional y
otra con freidora de aire, donde los resultados arrojaron que los chips elaborados por el
método convencional (frito) fueron preferidos por los panelistas. Referente al método
utilizado (frito) en este estudio, las papas adquirieron una textura “crujiente”, al igual que
los chips en freidora de aire pero con el inconveniente de que se requeria de mucho
trabajo para ofrecer muestras a 93 panelistas; comparando los chips que se realizaron
en la deshidratadora industrial no adquirian la textura deseada, por lo que se procedié a
utilizar el método de freido dando como resultado chips crujientes y aceptado por los
panelistas.

En un estudio similar realizado en Pert que consistia en dar a probar hojuelas fritas a
partir de tres variedades de papas nativas a panelistas, lograron obtener una puntuacion
alta, llegando a 5 (muy buena) segun la evaluacion sensorial (Martinez laurente, 2022),
lo cual se asemeja al presente estudio, donde los resultados de la encuesta arrojan que
los chips de las variedades: rainbow morada, rainbow rosada y el clon IDIAP 011 tienen
un nivel de probabilidad de 5%, lo que indica que las muestras son aceptadas
sensorialmente por los panelistas.
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Por otro lado, la variedad IDIAP roja no fue aceptada sensorialmente por los escolares,
esto se debe a que la papa no alcanz6 las caracteristicas de textura necesaria para chips
y no fueron gustabas por los nifios; la puntuacién total para esta variedad fue de una
frecuencia de 34 quedando por debajo de la frecuencia establecida (58) para una
aceptabilidad significativa (nivel de probabilidad de 5% segun Tabla de Roessler).

La hipétesis alternativa era que los chips de papas fuentes de antocianinas presentaban
una aceptabilidad sensorial superior en comparacion con las papas convencionales, y en
efecto, comparando los resultados las papas fuentes de antocianinas son aceptadas
sensorialmente; ademas, cabe resaltar que la muestra con mayor puntaje en la escala
heddnica de “Me gusta mucho” fue la rainbow morada, siendo esta variedad preferida
ante la papa convencional.

Se podria haber logrado una mayor amplitud en la investigacién si se hubiese convocado
a los padres de familia o tutores de cada estudiante a una reunién, con el propésito de
proporcionar informacion detallada sobre el estudio que se llevaria a cabo y resolver
cualquier inquietud que pudiera surgir, de este modo los padres hubiesen podido
comprender de mejor manera cuales eran los objetivos del estudio y hubiesen firmado el
consentimiento informado. Por otro lado, hubo fortalezas como: la gran ayuda por parte
del IDIAP en disposicién de vehiculos, disposicion de compafieros de trabajo del IDIAP,

apoyo por parte de los profesores y directores de las escuelas.
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CAPITULO V: CONSIDERACIONES FINALES

1. Conclusiones

e Las cuatro muestras de chips de papas fueron evaluadas por 93 escolares entre 9
y 13 afios siendo la edad promedio de 11 afios, provenientes de tres escuelas de la
provincia de Chiriquf, considerados como panelistas no entrenados. La mayor parte
de escolares eran del género femenino y provenian del Centro Basico General de
Caldera.

« Queda demostrado que los escolares carecen de informacion nutricional referente a
alimentos fuentes de carbohidratos, al igual que desconocen que los colores como el
rojo, anaranjado, morado y azul son beneficiosos para la salud. Sin embargo, los
escolares demostraron tener interés en conocer y probar los chips de papas de
colores llamativos, esto quiere decir que si se implementan actividades educativas
nutricionales los nifios estrian dispuestos a aprender.

o La papa es un alimento muy consumido en nuestro pais en diferentes preparaciones,
los datos obtenidos en este estudio arrojan que mas del 80.0% de los escolares
consumen papa hervida, en puré o ensalada, papas fritas hechas en casa, fuera de
casa y chips de papitas empacadas.

e Los alimentos fuentes de antocianinas mas consumidos por parte de los escolares
fueron las uvas moradas, otoe y remolacha. Las uvas son consumidas practicamente
por todos los nifios del estudio, mientras que el otoe y remolacha son mas
consumidos por los nifios de Cerro Punta y Caldera. Por otro lado, alimentos como el
fiampi morado y el camote morado son poco consumidos en las tres escuelas del
estudio, sin embargo cabe resaltar que los nifios que mas consumen fiampi morado
son los de Cerro Punta.
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» El efecto del método de coccién fue significativo en la preparacion de chips de papas
fuentes de antocianinas.

« Finalmente, tres de las cuatro papas evaluadas en este estudio fueron aceptadas
sensorialmente por los escolares, siendo dos muestras de papas fuentes de
antocianinas de color morado y rosado.



61

2. Recomendaciones

o Realizar estudios similares en provincias del pais donde no se cultiven alimentos
de colores que deberian estar incluidos en la dieta habitual y estos deben ser
exportados de otros lugares, para asi verificar si influye o no el consumo de
alimentos naturales en lugares donde no se producen.

 Incluir educacién nutricional en las escuelas para educar a los escolares acerca
de la alimentacion saludables, se pueda ir inculcando una dieta méas sana desde
edades tempranas y puedan conocer diferentes alimentos que son de produccion
nacional.

e Se recomienda educar a los padres de familia a realizar otros tipos de
preparaciones a base de papa, por ejemplo: pastel de papa, papotas hechas al
horno, tortillas de papa, pizzas a base de papa, etc.

e Desarrollar planes de accion nutricional con el fin de educar a la poblaciéon en
general a consumir alimentos.de todos los colores que sean preferiblemente de
produccion nacional y asi estamos consumiendo un alimento mas fresco,

beneficioso para la salud y estamos apoyando a los productores nacionales.

« Se sugiere realizar un estudio donde se evalué la manera mas eficaz de preparar
chips de papas de manera industrial ya que existen métodos que requieren de
mucho trabajo y tiempo, y lo que se busca es poder incluir chips de papas fuentes
de antocianinas en cantidades mas industriales.

* Realizar un plan de promocion de las papas fuentes de antocianinas para que
sean reconocidas a nivel nacional y puedan ser incluidas en la dieta habitual de
la poblacién. En el caso de Panama, las papas fuentes de antocianinas podrian
ser incluidas en la dieta habitual sin ningun inconveniente ya que es un
carbohidrato de facil acceso, que se prepara en diferentes preparaciones y tiene
un costo accesible.
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Anexo 1. Carta de solicitud de variedades de papas al IDIAP.

UNACHI

FACULTAD DE CIENCIAS
NATURALES Y EXACTAS 2024

DECANATO-FCNYE-0416-2024

Chiriqui, 29 de abril de 2024.

Doctor:

Amulfo Gutiémez

Director General

Instituto de Innovacién Agropecuaria de Panama

Estimado Doctor Gutiémrez:

Nos dirigimos a usted muy respetucsamenie para informarle que la estudiante Ashley De
Obaldia con cédula de identidad personal 4-813-623, estd cursando el tltimo afio de la
. camrera de Nutricién y Dietélica y estd desarrollando su Trabajo Final de Grado, asesorada
por la docente nutricionista \dviana Pitty y la nutricionista investigadora de IDIAP Maika
Barria con el lema “Aceptabilidad sensorial de chips de papas fuentes de antocianinas
por escolares de la provincia de Chiriqui”, con el objetivo de evaluar la aceptabilidad
;«mﬁldampnavdmdaspwdlbﬂﬂpwundhhammﬁundmmudm

escolares.

Por lo que le solicito su anuencia y aprobacién para lograr las coordinaciones
correspondientes y solicitando 12 libras de cada variedad de papa incluida en el estudio,
que serfan: papa rainbow rosada, papa rainbow morada, IDIAP roja y el testigo de papa
granola, antes de iniciar el trabajo de campo a finales del mes de abril de 2024,

Pwaﬂqhmﬂmmmmhmnmmom
o Viviana Pitti viviana pitty@unachi.ac.pa .

Agradeciendo su amable atencion.

/m/'
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Anexo 2. Cartas de solicitud de permiso para realizar investigacién en las escuelas.

UNACHI

FACULTAD DE CIENCIAS
NATURALES Y EXACTAS 2024

DECANATO-FCNYE-0419-2024

David, 30 de abril de 2024.

Licenciado
Denis Gonzélez
Director del Centro Educativo Basico General de Cerro Punta

Universidad Auténoma de Chiriqul

Estimado Lic. Gonzélez

Nos dirigimos a usted muy respetuosamente para informarle que la estudiante Ashley De
Obaldia con cédula de identidad personal 4-813-623, esta cursando el Gitimo afio de la
carrera de Nutricién y Dietética, estd desarrollando su Trabajo Final de Grado asesorado
por la docente nutricionista Viviana Pitty y la nutricionista investigadora de IDIAP Maika
Barria y que se titula “Aceptabilidad sensorial de chips de papas fuentes de
antocianinas por escolares de la provincia de Chirigqul™, con el objetivo de evaluar la
aceptabilidad sensorial de papas evaluadas por el IDIAP, por panelistas no entrenados
como es el caso de escolares.

Por lo que le solicitamos su anuencia, colaboracién y aprobacién para que la estudiante
coordine y pueda iniciar su trabajo de campo, contando con la participacién de 35 panelistas
conformados por estudiantes que cursen enltre quinto y sexto grado y que cuenten con &l
consentimiento informado y aprobado por sus padres y/o tulores.
Munta,pu:lamammmhmmdmdd
comedor, el dia 23 de mayo de 2024.

Ante cualquier consulta en referencia puede contactar a Ashley De Obaldla
ashley.decbaldia@unachi.ac.pa_ o Viviana Pitti viviana.pitty@unachi.ac.pa .

Agradeciendo de antemano su amable atencién.

Eﬁul 9 A faar!

. Orlendo Clciaa 222
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Anexo 3, Carta de consentimiento informado.

M-E B-!'-Jch id : ap

MINISTERIO DE EDUCACION

UNACHI

Uviversididd Awdonaoma de Chirsgud

CONSENTIMIENTO INFORMADO A PADRES DE FAMILIA
Investigacion: Aceptabilidad Sensorial de Chips de Papas Fuentes de Antocianinas por

escolares de la Provincia de Chiriqui.

Provincia: Distrito; Escuela:

Las antocianinas se consideran los principales contribuyentes de los coleres vivos como:
rojo, naranja, violeta y azul exhibidos por varias flores comestibles, verduras, frutas,
algunos cereales, semillas y hojas de plantas, y sus derivados. Se han estudiado
diversas propiedades benéficas de las antocianinas para el ser humano, como
propiedades antioxidantes, antitumorales y antivirales. Varios estudios han demostrado
que las antocianinas activan los sistemas antioxidantes en el higado y previenen el
crecimiento de células tumorales de distintos tipos de cancer.

El Instituto de Investigacién Agropecuaria de Panama (IDIAP) lleva a cabo un proyecto
donde la estudiante de la Universidad Auténoma de Chiriqui (UNACHI), participara del
mismo, realizando una recoleccién de datos para su trabajo de tesis titulado

“Aceptabilidad sensorial de papas fuentes de antocianinas en escuelas de la
provincia de Chiriqui.

Identificacién de los responsables del trabajo:

« Ashley De Obaldia, estudiante de Nutricibn y Dietética de la Universidad
Auténoma de Chiriqui. ashley.deobaldia@unachi.ac.pa

« Viviana Pitti, profesora a cargo de la investigacion. viviana.pitty@unachi.ac.pa

+ Maika Barria, Investigadora del Instituto de Innovacion Agropecuario de Panama.
barria.maika@gmail.com
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¢Cual es el propdsito de este estudio?

Se esta invitando a su hijo/a a participar en este trabajo de tesis. El objetivo es conocer
si las papas fuentes de antocianinas (papas rosadas, rojas y morada) son aceptadas
sensorialmente por los estudiantes de diferentes Centros Educativos.

¢Qué va a hacer mi hijo en este estudio?

Debera probar chips de cuatro tipos de papas (papa rosada, roja, morada y una testigo
normal amarilla). También se le hara preguntas sobre el consumo habitual de algunos
alimentos que aportan antocianinas.

Riesgo

Dentro de este trabajo no existe algln riesgo para la salud de su hijo/a. A menos de que
su hijo presente alguna intolerancia o alergia a alglin alimento que se vaya a utilizar. Por
lo tanto, debe responder la siguiente pregunta:

Su hijo presenta alergias/intolerancias a algln producto? S| NO. En caso de que
presente, indique cual o a que

Confidencialidad

Solamente el equipo encargado del trabajo tiene la autoridad para revisar los formularios
y/o registros de esta actividad realizada por su hijo/a; por lo que la informacién que brinde
su hijo/a solo se utilizara para fines investigativos; asi como su identidad sera
confidencial y protegida bajo un cédigo en lugar del nombre de su hijo/a.

Consentimiento

He leido este documento de consentimiento informado. Si usted autoriza la participacion
de su hijo/a en este estudio por favor llene la informacién siguiente:
Estoy de acuerdo con permitir que mi hijo/a (colocar nombre completo)

de grado; participe en el

trabajo de investigacién descrito anteriormente.
Nombre y firma del padre de familia/ cuidador principal
de mayo de 2024.
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Anexo 4. Formulario de recoleccion de datos.

MEScA id ap ity
RTINS W ST rmiversidad Anfonomma de Chirgii
CUESTIONARIO
ESTUDIO DE ACEPTABILIDAD SENSORIAL EN ESCUELAS DE LA PROVINCIA DE
CHIRIQUI
Cédigo:
Fecha: Edad: Escuela:

Género: femenino masculino

| Parte. Formulario de recoleccion de datos sobre el Nivel Conocimientos e interés

R STo NG A IR e

1. ¢Te gusta comer papas?

2. ¢Sabias que la papa es un alimento fuente de carbohidratos y que
te aporta energia?

3. (En casa utilizan la papa para preparar algunos platos de comida?

4. ,Cuando se cocina en casa preparan algun plato con papa al
menecs una vez por semana?

5. ¢Sabes que existen papa de color morado y rosado?

6. Conoces alimentos de colores morado

7. ¢Sabias que los alimentos de color rojo, anaranjado, morado y
azul son beneficiosos para la salud?

8. ¢Deseas conocer los beneficios nutritivos y saludables de estas
papas?

9. ,Te interesaria probar los chips a base de papas de colores?

10. ;Sabias que en Panama se pueden sembrar estas papas de
colores?
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Il Parte. Formas de consumo de la papa
Por favor, ENCIERRA CON UN CIRCULO una de las siguientes caritas segun lo que

sientes cuando consumes las diferentes formas de preparacion de la papa.
1. Consumes papa hervida: __ S| ___NO

NOME NIME AGRADA ME GUSTA
CUSTA NIME DESAGRADA

2. Consumes papas en puré o ensaladas: __ Sl NO

8 o
NOME NIME ACRADA
CUSTA NI ME DESAGRADA

3. Consumes papas fritas frescas hechas en casa: ___SI NO

NOME NIME ACRADA ME GUSTA
CUSTA NIME DESAGRADA

4. Consumes papitas fritas empacadas fuera de casa: __ Sl NO

) © ©

NOME NIME ACRADA ME GUSTA
CGUSTA NIME DESAGRADA

5. Consumes chips de papitas empacadas: __ Sl NO

® @ ©

NOME NIME AGRADA ME GUSTA
CUSTA NIME DESAGRADA
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Ill Parte. Consumo de alimentos de color morado

Conteste si consume o no lo siguientes alimentos:

e i NO Si lo consumes, menciona c-on un CIRCULO
que te parecio

Frambuesa o ®
moras oM ” LN ] MEGUSTA |

Otoe @ ©
EERREEEN (msoey |

Repollo morado
cosTa | e | B

Remolacha @
|| e |

Berenjenas ©
| | e | L)

Cebolla Morada @ @
oo | aeees | Lmen]

Ciruela Morada ® ©
GsTa | oeema | Les)
Uvas moradas @) = f
csTe P I8

Nampi Morado
cesTa [ ey | msem ]

Camote morado ® ©
(2] [ |
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Anexo 5. Formulario de recoleccion de datos. Formulario de prueba sensorial.

MEDUCA Idgap

PARA TR0 LA NIBS
MINISTERIO D8 EDUCACION

UNACHI

1 riversldad Autdmoma de Chirigui

PRUEBA SENSORIAL EN ESCUELAS PRIMARIAS

Cadigo:

Frente a ti hay cuatro chips de papas. Prueba uno por uno y da tu opinion ENCERRANDO
CON UN CIRCULO una de las siguientes caritas segun lo que sientes.

L L,n. Nas s uads

Toma agua, ahora prueba: . . . .
MUESTRA B

War ..“q.... o i ke Wle guas

Toma agua, ahora prueba: @ . . .

MUESTRA C S nn.um N s gud s M guita

Toma agua, ahora prueba: i @ . . .
MUESTRA D ‘

L) m;nb oot gusdy e gunta \L[I

AHORA QUE PROBASTE TODOS LOS CHIPS ORDENA SEGUN TU
PREFERENCIA, SIENDO 1 PRIMER LUGAR, 2 SEGUNDO LUGAR, 3 TERCER
LUGAR, 4 CUARTO LUGAR

& &
& &
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Anexo 6. Formulario para prueba de aceptabilidad general y preferencia (ejemplo para
frijol) (Carrillo 2015, 41 p)

8.5. Modelo de formulario para prueba de aceptabilidad general
y preferencia (ejemplo para frijol)

Producto a evaluar: Fecha:
Mol e
Localidad:

Nota: en caso de no portar la cédula, marcar en el recuadro con su huella dactilar
Cédigo de persona:
Estimado participante. 3 continuacion le presentamos dos muestras de frijol, la cual le pedimos que

pruebe de la manera abajo descrita. El obpetivo de esta prueba e saber cuints le gusta cada knea de

frijol

i. Por favor enjuague su boca con agua antes de empezar

2 Tome la muestra completa en su boca. No re prucbe

3 Marque con una X en [as cartas abajo presentadas segun considere usted que le guste cada una de

las muestras

] - [T——"
o il Fobs et [

BRCIDLEDE

sef

| = e .
| veia valls  guida et

|

Ahora queremos saber cudl linea de frijol es la que mis prefiere.




Anexo 7. Significancia para pruebas de dos muestras.
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Anexo 8. Tabla de Newell y Mac Farlane para Diferencias Criticas Absolutas de la
Suma de Rangos para las Comparaciones de "Todos los Tratamientos" a un Nivel de
Significancia de 5 %.

Nemern de mucsras

Paslxias 3 4 B 6 ] 8 9 w0 1 12
3 6 s N 13 15 18 20 23 25 28
4 7 I 13 15 18 21 24 27 a0 i3
5 8 M 14 3 M 24 27 0 34 a7
& 8 12 15 19 22 26 30 34 b 42
? % 13 17 20 24 28 32 36 40 a4
E] 1w 4 18 22 26 30 34 a9 43 azy
-] 10 15 9 23 2 3z 36 a1 a8 S0

10 " 15 20 24 29 a4 3B 43 48 53
11 1 w 0 26 30 as 40 45 51 56
12 W WV B ¥ 5= a7 42 48 53 58
13 12 18 1 3 g a4 50 55 61
14 13 18 24 29 34 40 46 52 57 63
15 13 19 24 30 36 42 47 53 %9 66
16 14 19 2% A 37 az 49 55 61 67
17 14 20 286 32 38 £ 50 £6 63 &9
e 15 20 226 32 2% as 51 58 (2 FAl
19 15 21 27 33 a0 46 53 60 65 73
20 15 n 28 34 41 47 54 €1 68 7%
2 1% 22 28 38 42 a9 56 63 70 77
22 16 22 29 236 &3 50 57 6d 7" %
23 16 23 30 37 44 51 58 85 73 s
74 17 23 o 3 =8 52 59 a2 74 a2
25 17 24 N 38 &5 53 61 &8 78 a4
26 17 24 32 39 a8 54 62 70 77 as
27 18 26 32 & &7 55 5] 71 79 a7z
28 18 25 33 40 a8 56 64 72 80 a9
29 18 26 133 41 49 527 65 73 82 90
30 19 2 3a 42 SO 58 66 75 83 92
a 19 27 24 42 5 59 67 % Bs a3
k-] 9 22 3 493 » 60 68 ?7 as 95
kX 20 227 52 61 70 78 87 296
34 20 28 35 a4 53 62 7 79 89 w8
35 20 M 27 a5 54 63 72 a o0 99
S 20 29 37 46 EB5 63 73 az 91 100
az 21 29 38 46 55 64 74 a3 92 102
a8 2 20 38 47 56 65 76 a4 G54 103
as 27 3¢ 39 a8 &7 66 76 as o5 105
40 Fal 30 39 a8 &7 67 76 a6 96 106
a 22 21 40 48 &8 &8 77 a7 a7 107
az 22 31 40 49 89 89 78 a8 98 109
43 22 21 41 S0 60 69 79 89 %3 110
a4 2 132 41 51 &0 70 80 90 101 111
a5 23 iz a1 51 &1 7t B Q1 102 112
a8 23 312 a2 %2 62 72 82 92 10a 114
47 23 ke | a2 52 62 12 .=} 93 0e 116
ag 23 33 43 831 83 73 a4 94 105 116
a9 24 33 43 53 64 74 85 a5 108 172
S0 24 34 &4 S4 64 76 85 96 107 118
58 25 35 a8 S5 62 78 80 101 12 124
60 26 37 48 59 70 82 94 ws 7 130
65 27 8 S0 W) 73 8s 97 e 122 136
70 28 40 57 &4 76 CU R [ )] 114 127 140
7% 9 a 53 66 79 E) ] 105 118 mn 145
80 0 42 65 B MmN 94 108 122 136 150
8s 3Y a8 57 70 84 ay m 125 140 154
20 22 45 68 72 86 100 114 129 144 159
Q5 13 48 6 74 88 103 118 123 148 183
100 M 47 61 78 9N 1056 121 136 151 167

© Los valores exactos adaptadas de Hollander y Wolfe (197 1) s usan ont proctas de harta 1S pamelistas
* Se pueden: hallar por ingerpolacicn ks valvers e especificadon mm s tabla cuando panscipes mas de 30 puselistas.
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Anexo 9. Test de valoracién de calidad con escala de Karlsrume para papas fritas tipo

chips.
Tabla 3.7: TEST DE VALORACION DE CALIDAD CON ESCALA DE KARLSRUHE PARA PAPAS FRITAS TIPO CHIPS
Atributo Calidad Grado 1 Calidad Grado 2 Calidad Grado 3
4 3
mmw Natural, amarilio tipco, | Amanilo pero poco Color poco | El color tipsco ha Superficie IDtaiments
algo pakdo u oscuro. ¥ 5 a0 da, color
| color aun undorme an sos. ogeneo. Bordes aherado.
Coler s urndad Hay presenca de sy DSCUFOS. | verdosos. Color muy
manchas. Presencia de muchas | ccuro. Totaiments
' g
Tamafho muy Bordes parems. | Algo alterada. bordes  Bordes srege 1F A de Mucha 0
uniforme. bordes bien  superficie casiisa. | imeguiares. sup = decascara | céscara Superfice alerada Quemadas, y
defridos y reguiares.  Puede haber con aigunas burbusas  Superficie ton [mm de forma ireguar
Forma o e 155 nBda présencia muy keve de | Alge acedosa. gas Aced, A
| Bcenosa burbusas Levemente | Muy scedosa
| acHi0sa Con Doroes t
o Freguistes -
Caracteristico a papas Caractenisiico 3 papas | Dafo lodavia Claraments dafado. !m.m Eatrafio,
fritas intensudad usts  itas. adn equilbrado. | aceptable Poco oior 3 Olor 3 acede o fritura ¥ . -
Olor | Ausencss de olor 8 Bungue mas o menos | papas frtes. Muy 1 Francamenie
Quemado o lowiado. ntenso. ntenso o fruy débd seteriorads Rancio
1
o D apapms C apapas | Muysalsdasopoco  Claraments danado, | Allerado, Extrado. -
fritas. satadc frtas. mdsomenos | salodas Dsminucion  sabor poco " Ranco. g |
I Adecuanc Susenca  indenso S0 aUn de Sabor B papas camctenstico. débl en | Sabor a e |
I Babor de sabor 3 quemado 0 adecuado Algomas | fritas Sabor acaitoso. imlansidad Muy muy acefiose Acido  Francamenie !
| 1ostade Acedosiiad  aceloso pero aun saladas o poce detericeaco My |
eve y caractersica. adecuado sa@adas ACEIS0. | oo |
Muybuena crsencia,  Nommal, levemente | Muyblandaomuy  Muybiandaomuy | Muy slerada, " Completamente
Gurera adecuada blanda o dwa dura acestosa Algo m...... i iC durao  aferada. undad
poco suave | CENDS. aspera y rugosa af acetosa Rugosa y blanda. Mada compietaments
Textura &l paiadar cngiencia adecuada. | paladar. #spern ol paladar cngente ugesa, aspera al
Levemate rugosa & Extramadaments paiadar Totaiments
pasdar - osa. Muy rugosa
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Anexo 10. Imagenes de prueba piloto validando los chips en la finca experimental del
IDIAP. (Método en freidora de aire)
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Anexo 11. Imagenes de preparacion de muestras.
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Anexo 12. Metodos de coccién realizados en el proecesaiento de los chips.
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Anexo 13. Iméagenes de los cuatro tipos de chips de papa

MUESTRA A MUESTRA B

(RAINBOW rosada) (IDIAP roja)

2 G

MUESTRA C MUESTRAD

(Clon gringa) (RAINBOW morada)



Anexo 14. Empacado de los chips.
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Anexo 15.. Forma de presentacion de |la prueba sensorial
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Anexo16. Imagenes de la prueba en Escuela de Alto Boquete
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Anexo 17. Iméagenes de la prueba en Escuela de Cerro Punta
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Anexo18. Imagenes de la prueba en Escuela de Caldera
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