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EDITORIAL

Después de los 10 afios, el equipo editorial de la revista estd aunado para lograr la indexacion
en SciELO durante este afo, y a tal fin, ha verticalizado los temas a tratar en nuestras paginas a
las ciencias de los alimentos, nutricion, seguridad alimentaria, inocuidad y temas afines.

En el niimero se podran consultar trabajos realizados con el objetivo de mejorar la calidad
nutricional usando insumos nacionales como es la Elaboracion de galletas con harina de cas-
cara de maracuya (Passiflora edulis) enriquecidas con concentrado proteico de anchoveta (En-
graulis ringens), la Evaluacion sensorial de un salami con extracto de un colorante en base de
Ayrampo (Opuntia soehrensii) y la Percepcion de la salubridad de los macerados de Pisco en
el distrito de Barranco. De gran importancia resulta también lo relacionado con la formacion
de los profesores de los futuros profesionales y para abordarlo contamos con el trabajo de la
Formacion continua para los docentes de las carreras de cocina y gastronomia en el Peru que
es complementado con un estudio sobre los museos que atesoran la cultura culinaria peruana
en Analisis de la estrategia digital del Museo de la Gastronomia y su influencia en los niveles
de satisfaccion de los visitantes en tiempos de pandemia. A estos trabajos se unen otros relacio-
nados con hébitos alimentarios de estudiantes universitarios, el uso de ayudas ergogénicas en
atletas peruanos de alto rendimiento y los requerimientos energéticos en el personal militar. Y
no menos importante el estudio comparativo de dos protocolos en el proceso de maduracion de
carnes de ganado vacuno.

Con estos diez trabajos que compartimos hoy con la comunidad cientifica especializada, se pre-
tende aportar al conocimiento de manera que cada dia se pueda consolidar nuestra publicacion

como referente en estas areas del saber.

Agradezco al equipo que me acompaia en la edicion y especialmente a los autores de los traba-
jos, quienes desde ya estan invitados a participar en el proximo niimero.

Muchas gracias

EL EDITOR
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Elaboracion de galletas con harina de cascara de maracuya
(Passiflora edulis) enriquecido con concentrado proteico de
anchoveta (Engraulis ringens)

Elaboration of cookies with pineapple peel flour from passion
fruit (Passiflora edulis) enriched with anchovy protein
concentrate (Engraulis ringens)
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RESUMEN

Los residuos de frutas tienen multiples usos en la industria alimentaria tal como lo es en la ela-
boracion de harina de cascara de maracuya. A su vez, se observo que este alimento ofrece un
aporte nutricional valioso para el organismo. En los ultimos tiempos, se ha producido un avance
notorio en la industria alimentaria, con un enfoque creciente en la creacion de productos inno-
vadores y sostenibles. En ese contexto, la investigacion se centrd en la preparacion de galletas
donde se utilizan ingredientes no convencionales, como el maracuyd, que se caracterizan por su
riqueza en compuestos bioactivos y antioxidantes, asi mismo se encontr6é su formulacion 6ptima
usando el 95 % de harina de trigo, 3 % de harina de cascara y un 2 % de concentrado protei-
co hidrolizado de anchoveta. Un aspecto particularmente interesante del estudio fue la incorpora-
cioén de concentrado proteico hidrolizado de anchoveta, una fuente rica en proteinas y omega-3.
Ademas, se realizd un analisis fisico sensorial resultando en una aceptacion satisfactoria, se ob-
servo que estas galletas ofrecen un aporte significativo de nutrientes beneficiosos para la salud.
Palabras clave: Industria alimentaria, antioxidantes, proteinas y salud.

ABSTRACT

Fruit waste has multiple uses in the food industry, such as in the production of flour from pineap-
ple, pitahaya or passion fruit peels. In turn, it will be proven that these foods offer a valuable nu-
tritional contribution to the body. In recent times, there has been notable progress in the food in-
dustry, with a growing focus on creating innovative and sustainable products. In this context, the
research focused on the preparation of cookies where unconventional ingredients are used, such as
passion fruit, which are characterized by their richness in bioactive and antioxidant compounds.

@ @ Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0
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Elaboracion de galletas con harina de cascara de maracuya
(Passiflora edulis) enriquecido con concentrado proteico de
anchoveta (Engraulis ringens)

Avalos,Y. y cols.

Likewise, their optimal formulation was found using 95 % flour. wheat, 3 % shell flour and 2 %
hydrolyzed anchovy protein concentrate. A particularly interesting aspect of the study was the in-
corporation of hydrolyzed anchovy protein concentrate, a rich source of protein and omega-3. In
addition, a physical sensory analysis was carried out resulting in satisfactory acceptance, it will
be obtained that these cookies offer a significant contribution of nutrients beneficial to health.

Keywords: Food industry, antioxidants, proteins and health.

INTRODUCCION

En la actualidad, en la industria alimenta-
ria, la combinacion de innovacion y sostenibi-
lidad es esencial para la creacion de productos
culinarios (Sadiku et al., 2019). Los residuos
de frutas y verduras, como las cascaras, suelen
contener niveles mas elevados de compuestos
bioactivos en comparacion con la parte que se
consume (Enemegio, 2023). El desaprovecha-
miento y la inadecuada gestion de los residuos
organicos genera una problematica ambiental
en las ciudades (Pardavé y Mendoza, 2023).
Las industrias que procesan frutas generan de-
sechos como hojas, semillas, cascaras y otros
residuos (Morales et al., 2019). Sino se gestio-
nan adecuadamente, estos desechos pueden re-
presentar una amenaza para el medio ambiente
(Aguilar, 2022), ademas conllevar costos sig-
nificativos de eliminacién (Lin et al., 2020).

Sin embargo, la fabricacion de subpro-
ductos reducira el impacto ecoldgico nega-
tivo (Lopez et al., 2021), ademas el buen
uso de estos subproductos como ingredien-
tes beneficia notablemente a la industria
alimentaria (Prakash, 2020). Antes, los de-
sechos agroindustriales eran descartados,
pero investigaciones demuestran que desde
los afios 70 ha cambiado esta percepcion,
en la actualidad las empresas muestran inte-
rés en aprovechar estos residuos debido a su
alto valor nutricional (Chung et al., 2018).

La harina de cascara de maracuya con un
contenido de proteina de 5,14 % y un alto con-
tenido de fibra bruta 28,33 % (Chuqui y Pau-
car, 2021) se destaca por ademas presentar an-
tioxidantes, como 18,358 + 0,384 mgEAG/g
de fenoles totales y 0,091 = 0,012 mgEC3G/g
de antocianos totales, ofreciendo propieda-
des hipoglucémicas (Osso y Lazo, 2019). En
el mismo tema, Sanchez et al. (2019) publi-
caron que la inclusion de harina derivada de
la cascara de maracuya en la alimentacion de
rumiantes se presenta como una opcion fac-
tible, permitiendo reemplazar hasta un 10 %
del contenido de maiz en sus dietas, ademas,
las distintas cantidades de harina de céscara
de maracuya no solo mejora los resultados
productivos, sino que también genera ma-
yores ganancias economicas (Castro, 2023).

El concentrado proteico de hidrolizado de
Anchoveta; en 100 gramos del mismo con-
tiene: proteinas 80 g, fésforo 512,6 mg, hie-
rro 5,961 mg y proteinas 80 g. Roldan et al.
(2021) elaboraron un polvo de hidrolizado de
proteina de anchoveta con caracteristicas sen-
soriales, fisico-quimicas y microbioldgicas
adecuadas para utilizarlas en la alimentacion.
En este polvo, se destaco la presencia de li-
sina, un aminoacido esencial relevante para
la nutricion y relacionado con el desarrollo
infantil. Con ello se confirma el valor nutri-
cional del hidrolizado de anchoveta, demos-
trando un compromiso tanto con la calidad,
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(Passiflora edulis) enriquecido con concentrado proteico de
anchoveta (Engraulis ringens)

la salud del consumidor como con la sosteni-
bilidad ambiental, en este caso porque se va
reutilizar la cdscara de maracuya (Montero,
2020). Este estudio se enfoca en crear pro-
ductos saludables, como galletas, a partir de
harina de cascara de maracuyd, con concen-
trado proteico hidrolizado de anchoveta, y
evaluar su satisfaccion mediante encuestas.

MATERIALES Y METODOS

Elaboracion de la harina de cascara de
maracuya.

Se llevo a cabo el procesamiento de 20 kg
de maracuyd, implementando diversas etapas
para garantizar la calidad del producto final.
Primero, se realiz6 el lavado, desinfeccion y
seleccion de las frutas. Posteriormente, se pro-
cedio con el escaldado, escurrido y corte, se-
guido de un proceso de deshidratacion a 40 °C
durante 48 horas utilizando una bandeja mode-
lo SBT 10XL de Peru. Finalmente, las cascaras
deshidratadas fueron sometidas a un proceso
de molienda para obtener harina, asegurando
asi un producto de alta calidad y versatilidad.

Avalos,Y. y cols.

Cascara de maracuya

]

'S ™)
RECEPCION

\ J

's >
SELECCION

4 A
ESCALDADO

\ /
ESCURRIDO

\ J

'S !

CORTADO
\o J
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DESHIDRATACION

MOLIENDA

r 2
TAMIZADO

\ J

. N
ENVASADO

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion
de la harina de cascara maracuya.

Elaboracion de galletas con harina de
cascara maracuya enriquecido con
concentrado proteico de anchoveta.

El proceso comienza con la recepcion y pe-
saje de ingredientes tales como son la harina
de trigo con 237,5 g, concentrado proteico 5 g,
harina de cascara maracuya 7,5 g, la manteca
vegetal con 64,125 g, vainilla 0,625 g, azicar
rubia con 72,5 g, amonio 1,65 g, bicarbonato
de sodio 0,85 g, la sal de mesa con 1,475 gy
por ultimo la leche en polvo con 4,2 g. Luego,
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(Passiflora edulis) enriquecido con concentrado proteico de
anchoveta (Engraulis ringens)

se realiza el cremado combinando manteca,
azucar, amonio, esencia de vainilla y sal en
una batidora de acero inoxidable durante 5-7
minutos hasta obtener una crema espumosa.

Después, se mezcla la harina de casca-
ra de maracuya, manualmente durante 10
minutos para evitar que la masa se adhiera.

Avalos,Y. y cols.

Luego, se extiende y da forma con una cor-
tadora de galletas antes de hornear a 140 °C
durante 14 minutos en un horno eléctrico.

Después del horneado, las galletas se en-
frian durante 10-15 minutos, se etiquetan y en-
vasan en bolsas de polipropileno, agrupadas
en paquetes de 6 unidades y se almacenan.

Manteca vegetal
Sal

Amonio

Esencia de vainilla

Azacar

T=140°

Tiempo=15 min

Céascara de maracuya

1

-~

RECEPCION

L 2

PESADO

. 4

MEZCLADO

4

CREMADO

L 2

MOLDEADO

¥

HORNEADO

¥

ENFRIADO

\ 4

3% Harina de cascara
de maracuya

2% Concentrado
proteico de anchoveta
95% Harina de trigo
2% Leche en polvo

Polvo de hornear

EMPAQUETADOY
ALMACENADO

Figura 2. Diagrama de bloques para la elaboracion de galleta con harina de cascara de maracuydy

enriquecido con concentrado proteico.
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Formulacion

En la ejecucion de la presente investiga-
cion, concerniente a ingredientes tipo harina,
se probaron tres formulaciones tabla 1:

Tabla 1. Descripcion de las formulaciones de las

harinas.
Formulaciones (F)

Tipos de

harinas F1(%) F2%) F3(%)
Harina de 95 95 95
trigo
Harina de
céascara de 2,5 3 3.5
maracuya
Concentrado

. 2,5 2 1,5

proteico de
anchoveta

Evaluacion de la satisfaccion

En la planta piloto de la Universidad Na-
cional del Santa, se llevd a cabo un proyecto
culinario con el objetivo de elaborar galletas,
utilizando harina de céscara de maracuya.
Para evaluar la satisfaccion se realizd un
estudio con la participacion de 30 panelis-
tas de la escuela profesional de Ingenieria
Agroindustrial de la Universidad Nacio-
nal del Santa, se evalud la calidad sensorial
de galletas. Se consideraron: aroma, sabor,
textura y color, utilizando una escala he-
donica de 4 puntos (nada agradable, poco
agradable,

agradable y muy agradable).

RESULTADOS Y DISCUSION

Harina de cascara de maracuya
Para la elaboracion de la harina de cascara
de maracuyé se tuvo en cuenta que la hume-

Avalos,Y. y cols.

dad esta asociada al proceso de secado, siendo
menor cuando las céscaras se secan mediante
microondas, sin embargo, las propiedades de
color, proteina, fibra, carbohidratos, grasa y
ceniza no se ven afectadas ni por el método de
secado ni por el tipo de corte (Meza y Zam-
brano, 2018). Es recomendable generar mayor
cantidad de harina de cascara de maracuya du-
rante los meses de méaxima produccion, ya que
la disponibilidad disminuye en julio, agosto,
septiembre y noviembre (Carrasco et al.,2022).

Analisis fisico-quimico de harina de casca-
ra de maracuya (Passiflora edulis)

La harina de cascara de maracuya exhi-
be un notable contenido de fibra bruta, jun-
to con elevados porcentajes de proteinas
y carbohidratos tabla 2, segin la informa-
cion nutricional proporcionada para 100 g.

Tabla 2. Informacion nutricional de la harina de

cascara de maracuya en 100 g.

Componentes Yo
Humedad 11,25+ 0,04
Proteina 5,14+ 0,01
Grasa 0,60 £ 0,02
Cenizas 4,93 £0,02
Carbohidratos 49,78
Fibra bruta 28,33+ 0,29

Fuente. Chuqui y Paucar (2021).

En el andlisis fisico-quimico de la harina de
cascara de maracuya, (Tabla 2) destaca la pre-
sencia de proteina 5,14 % carbohidratos 49,78
%, fibra bruta 28,33 %, siendo bajo en grasa
con 0,60 %. Con estas propiedades, ofrece be-
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neficios y es util en la industria alimentaria.
(Murillo et al., 2023). Asi mismo, Villanue-
va (2018), encontrd similitudes en la compo-
sicion de la harina de cadscara de maracuya,
con proteinas (3,79 %), grasa (0,39 %), fibra
(27,48 %) y carbohidratos (50,88 %), Segun
Vésquez (2018), la harina de cascara de mara-
cuya presenta un valor de 104,005 mg por cada
100 g, para polifenoles totales, respaldando la
consistencia de los beneficios nutricionales en
diferentes estudios, ademas, un estudio reali-
zado por Chuqui y Paucar (2021), concluye
que estas caracteristicas, que incluyen reten-
cion de agua, capacidad de adsorcion de acei-
te, alto contenido de fibra, abundantes polife-
noles y una capacidad antioxidante destacada,
junto con valores favorables en términos de
farinografia, hacen que la harina de céscara
de maracuyd sea idonea como materia prima
o sustituto en la industria alimentaria. Sin em-
bargo, la incorporacion de harina de cascara
de maracuyd modifica a otras caracteristicas
del perfil fisicoquimico en otros productos,
por ejemplo, al aumentar la cantidad de esta
harina en una bebida de fruta, los compues-
tos funcionales se incrementan, lo que la con-
vierte en un alimento potencialmente nutritivo
para los consumidores (Muioz et al., 2023). Y
en relacion con los datos aportados por Gon-
zalez y Martinez (2017), se presenta una com-
paracion que destaca la composicion quimica
proximal de la harina obtenida de la cascara de
maracuya, dichos resultados revelan que la ha-
rina posee los siguientes porcentajes: proteina
(3,88 + 0,10 %), humedad (12,04 + 0,11 %),
cenizas (4,81 + 0,02 %), grasa (0,32 £ 0,15 %),
fibra (28,59 %), y carbohidratos (50,36 %).

Analisis de vitamina C en harina de cascara
de maracuya (Passiflora edulis)

Se presenta el analisis de la cantidad de vi-
tamina C presente en la harina de céscara de

Avalos,Y. y cols.

maracuya, llevado a cabo a diferentes tempe-
raturas durante el proceso de secado. Los re-
sultados detallados se encuentran en la tabla 3.

Tabla 3. Analisis de vitamina C en la harina de cascara

de maracuya en 100 g.

Harina de cascara

de maracuya me
30°C 6,16 0,48
40 °C 4,48 +£0,25
50°C 4,18+0,39

Fuente. Caballero y Escobedo (2019)

Segtn Caballero y Escobedo (2019), en el
analisis de vitamina C en la harina de césca-
ra de maracuya revelaron variaciones signi-
ficativas segun la temperatura de secado. Se
observa que, a 30 °C, se obtuvo el valor mas
elevado, alcanzando 6,16 mg destacando-
se como la muestra con mayor contenido de
vitamina C entre las tres analizadas. Este ha-
llazgo resalta la influencia directa de la tempe-
ratura en la retencion de nutrientes esenciales
durante el proceso de secado, subrayando la
importancia de condiciones especificas para
preservar la calidad nutricional del producto.

Ademés, Diaz y Flores (2018), analiza-
ron la colorimetria de la harina de casca-
ra de maracuya obteniendo asi dos valores
una sefala una marcada inclinacion hacia
el color amarillo, posiblemente asociado a
la presencia de carotenoides y polifenoles.

Por otro lado, indica hacia el color rojo,
el angulo de tonalidad, situado en el primer
cuadrante de las coordenadas de color (rojo
y amarillo), registrando un valor de croma-
cidad, o grado de pigmentacién de 36,129.
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Segtn el estudio de Chuqui y Paucar (2021),
la sustitucion de harina de maracuya en pa-
nes y galletas tuvo un efecto significativo,
especialmente cuando se super6 el 5 % en
volumen especifico, el acido ascorbico influ-
y6 en el volumen de los panes, pero no en la
galleta. Nutricionalmente, Segin Gonzalez
y Martinez (2017), las galletas presentan un
contenido significativamente alto de fibra,
atribuido a la abundante cantidad de fibra
proporcionada por la céscara de maracuya.
Concentrado proteico hidrolizado de
anchoveta

En la tabla 4 se presenta el andlisis del
concentrado proteico hidrolizado donde el
componente principal es la proteina con una
cantidad de 80 mg, también se puede apre-
ciar que tiene un indice bajo en grasa con un
0,50 mg, ademas presenta fosforo que contie-
ne 512,6 mg, como hierro en 5,961 mg, po-
tasio en la cantidad de 1139,2 mg y por ulti-
mo sodio en cantidad de 913,6 mg. Ademas,
Roldan et al. (2021), afirma que el hidroliza-
do de proteina de anchoveta es rico en lisina,
es ideal para productos funcionales, benefi-
ciosos para la nutricion y desarrollo infantil.

Las microesferas en alimentos innova-
doras, protegen la proteina hidrolizada con
alginato de sodio para evitar sabores no de-
seados y también enriquecen alimentos con
sustancias concentradas como extractos y
aceites, haciéndolos funcionales (Santamaria,
2023). La obtencion de hidrolizado proteico
es una buena opcidn para producciones futu-
ras de ingredientes innovadores y funcionales
en la industria alimentaria (Martinez, 2023).

Avalos,Y. y cols.

Tabla 4. Informacién nutricional del concentrado

proteico hidrolizado de Anchoveta en 100g.

Componentes Resultados
Proteinas 80 g
Grasa Total 0,50 mg
Fésforo 512,6 mg
Hierro 5,961 mg
Potasio 1139,2 mg
Sodio 913,6 mg

Fuente. Colpex International SAC (2022).

Formulacion

Luego de la evaluacion de las tres formu-
laciones de harinas, se optd por la formula-
cion 2 que estd compuesta de: 95 % de ha-
rina de trigo, 3 % de harina de céscara de
maracuya debido a que tenia un sabor agra-
dable y una buena textura al consumirse y 2
% de concentrado proteico hidrolizado de-
bido a que no afecta el sabor de las galletas.

Grado de satisfaccion

La evaluacion de la galleta con harina de
cascara de maracuya revel6 una respuesta po-
sitiva en cuanto a su agradabilidad. En relacion
al aroma, la galleta fue bien recibida, obtenien-
do calificaciones que abarcaron desde "muy
agradable" 81 % hasta simplemente "agrada-
ble" 15 %. Ademas, en lo que respecta a la
textura, las evaluaciones fueron consistentes
y mayoritariamente favorables, siendo la ga-
lleta ampliamente aceptada y calificada como
"muy agradable" 64 % en este aspecto figura 3.
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Figura 3. Grado de satisfaccion de las galletas.

CONCLUSIONES

Se ha logrado la obtencion de galletas enri-
quecidas con cascara de maracuya y concen-
trado proteico hidrolizado, representando un
avance significativo en la convergencia entre
la ciencia alimentaria y la sostenibilidad ali-
mentaria. Este logro destaca la capacidad de
combinar ingredientes de manera innovadora,
brindando productos que no solo son nutriti-
vos, sino también sostenibles desde el punto
de vista medioambiental. La elaboracion de

estas galletas, que incorporan cascara de ma-
racuya y concentrado proteico hidrolizado, ha
implicado un proceso de elaboraciéon meticu-
loso y cuidadoso. Durante este proceso, se han
cumplido rigurosos estandares de calidad en
términos de textura y atributos sensoriales.
La cascara de maracuyd, enriquecida con
proteinas, no solo mejora el sabor, sino que
también fortalece la salud inmunolégica.
Asimismo, la abundancia de fibra en la cas-
cara de maracuya respalda la salud digestiva,
ofreciendo una fuente de energia sostenible.
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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la elaboracion de un salami que contiene un
colorante natural extraido de las semillas de ayrampo (Opuntia soehrensii), empleando un
extracto de este producto natural a distintos niveles de concentraciéon y usando como crite-
rios de aceptacion las caracteristicas microbiologicas y sensoriales del producto final. Ini-
cialmente se realizd una caracterizacion fisicoquimica de las semillas, lo que mostré el alto
valor nutritivo de este producto natural y su poder antioxidante. En un experimento dirigi-
do a determinar el efecto de la concentracion del extracto de semilla de ayrampo en la ca-
lidad del salami, se demostrd que para concentraciones de extracto entre 150 y 250 g/L de
agua en la masa carnica, no existen diferencias significativas en cuanto a las caracteristicas
de olor, color, sabor y apariencia del producto final. Esto se probd sensorialmente a través
de una escala heddnica de 9 puntos y luego del procesamiento estadistico de los datos, que
incluy6 un andlisis de varianza realizado con el empleo del software STATGRAPHICS Cen-
turion XVI. También se confirmo, a través de las pruebas microbiologicas sustentadas en la
norma sanitaria NTS N°® 71/MINSA, que el producto final es apto para consumo humano.
Palabras clave: Colorante natural, ayrampo, colorante carmin.

ABSTRACT

The objective of this study was to evaluate the elaboration of a salami that contains a natural
colorant extracted from the seeds of ayrampo (Opuntia soehrensii), using an extract of this
natural product at different concentration levels and using microbiological and sensorial cha-
racteristics as acceptance criteria of the final product. Initially, a physicochemical characte-
rization of the seeds was carried out, which showed the high nutritional value of this natural
product and its antioxidant power. In an experiment aimed at determining the effect of the
concentration of the ayrampo seed extract on the quality of salami, it was shown that for extract
concentrations between 150 and 250 g / L of water in the meat mass, there are no significant
differences in terms of the characteristics of smell, color, taste and appearance of the final pro-
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Evaluacién sensorial de un salami con extracto
de un colorante en base de Ayrampo (Opuntia soehrensii)

Taramona, L. y cols.

duct. This was sensory tested through a 9-point hedonic scale and after statistical processing
of the data, which included an analysis of variance carried out using the STATGRAPHICS
Centurion X VI software. It was also confirmed, through microbiological tests supported by the
NTS N° 71/MINSA sanitary standard, that the final product is suitable for human consumption.
Keyword: Natural coloring, ayrampo, carmine coloring.

INTRODUCCION

Los agentes aromatizantes y colorantes
derivan de vegetales, animales o sintéticas;
son usados en alimentos, bebidas, productos
farmacéuticos, cosméticos, proyectos arte-
sanales, entre otros. Los saborizantes apor-
tan sabor, mientras que los condimentos y
colorantes proporcionan colores externos,
bien sea, solos o combinados con otros in-
gredientes, mediante reacciones quimicas.
El uso de colorantes se remonta desde el
afio 1500 A.C. en Egipto, por ejemplo, tin-
te purpura de Tiro (extracto de pequefios
caracoles) (Ramesh y Muthuraman, 2018).

Los colorantes se clasifican en natura-
les y artificiales; los naturales tienen pro-
piedades nutricionales medicinales, como
antioxidantes, antiinflamatorias, anticance-
rigenas y antiobesidad; mientras que, los
artificiales a pesar de que son econodmicos,
atractivos para los sentidos, estables con
el tiempo e independiente del ciclo agrico-
la de las temporadas de cosecha de plantas,
presentan potenciales riesgos para la salud
como alergias, trastorno por déficit de aten-
cion con hiperactividad (TDAH) y crénicas
como cancer (Ramesh y Muthuraman, 2018).

Debido a que en los ultimos afios exis-
te preocupacion sobre estas consecuen-
cias negativas para la salud de los colo-

rantes artificiales, relacionadas con su
elevado consumo, existe una tendencia
creciente a sustituir estos colorantes sin-

téticos por tintes y pigmentos naturales.

Los pigmentos naturales son productos
de vegetales, muy inestables y se degradan
rapidamente en el proceso de elaboracion de
alimentos, por lo que se considera una limi-
tacion para su aplicacion; asi mismo, el uso
de los sintéticos es necesario controlar su uso
por sus efectos adversos (Vinha et al.,2018).

El color es el primer atributo que observa el
consumidor al elegir un alimento, por lo que
es referente en cuanto a calidad, principal-
mente para carne y productos carnicos. Uno
de los colorantes naturales mas utilizados en
estos productos es el acido carminico (On-
garatto et al., 2021 y Restrepo et al., 2023).

El acido carminico (CA) o colorante car-
min se deriva de los cuerpos secos de insec-
tos de la cochinilla hembra (Dactylopius coc-
cus). Desde el punto de vista quimico, es un
B-C-glicopiranosil derivado de antraquinona
en su forma antraciclina. Sus propiedades
cromogénicas se relacionan con el namero y
la posicion de grupos -OH en la estructura; es
aprobado para su uso como colorante de ali-
mento rosa/rojo en varios paises y por legisla-
ciones internacionales, tales como la Organi-
zacion para la Agricultura y la Alimentacion
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(FAO), Organizacion Mundial de la Salud
(OMS) y Administracion de Alimentos y Me-
dicamentos (FDA) (Szadkowski et al., 2022).

Este colorante da el color rojo, rosado y
marrén a productos, tales como dulces, yo-
gur, helados de crema, bebidas, medicamen-
tos y cosméticos (Ramesh y Muthuraman,
2018 y Takeo et al., 2018). A pesar de que, el
colorante carmin es ampliamente usado en la
industria carnica, existe una tendencia mar-
cada de evitar su uso entre los consumido-
res; en consecuencia, la industria alimentaria
continua en la busqueda de otras opciones na-
turales derivadas de plantas como colorantes.

El ayrampo (Opuntia soeherensii Brett), es
una especie silvestre originaria de los andes
peruanos y familia de las cactaceae, cuyos
frutos de color rojo son utilizados para dar
color a postres y refrescos, contienen una be-
talaina del grupo de las betacianinas (Huarin-
ga, 2014), y ha ido ganando en popularidad
ya que su pigmento es mas aceptable organo-
Iépticamente que el de las remolachas y posee
un elevado potencial en propiedades antioxi-
dantes y colorante (Carpio y Portugal, 2014).

Algunos de los pigmentos mas comunes de
las plantas incluyen clorofilas, carotenoides
(carotenos, xantofilas), betalainas (betaxanti-
na, betacianina) y flavonoides (calconas, anto-
cianinas, flavonoles), que tiene gran distribu-
cionyesde facil obtencion (Vinhaetal., 2018).

Las betalainas se relacionan con las an-
tocianinas y son sustitutos de pigmentos de
antocianina. Es un colorante glucosidico
alimentario rojo derivado de remolacha, se
utiliza en productos lacteos congelados, pro-
ductos carnicos y helados; se degrada en pre-
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sencia de luz, calor u oxigeno. También actua
como antioxidante. Otras fuentes de betani-
nas son cactus opuntia, acelga y amaranto
o kiwicha (Ramesh y Muthuraman, 2018).

En los productos carnicos se requiere eva-
luar los efectos que tendria el uso de colorantes
en la inocuidad del producto final, por lo que
se deben realizar analisis microbioldgicos y
sensoriales como criterios para la validacion.

A pesar del amplio uso del ayrampo como
colorante, es necesario conocer el proceso
de obtencion como agregado para el salami
y darle el color caracteristico, para que cum-
pla con las expectativas del mercado y que
garantice la inocuidad del alimento. Por lo
antes expuesto, esta investigacion tuvo como
objetivo evaluar la elaboracion de un salami
que contenga diferentes concentraciones del
extracto de las semillas del ayrampo, usando
como criterios de aceptacion el analisis mi-
crobiologico y sensoriales del producto final.

MATERIALES Y METODOS

Para evaluar el uso del ayrampo en el pro-
ceso de elaboracion del salami se desarrollo
una investigacion que consta de tres etapas
consecutivas en este orden: (1) Caracteri-
zacion del ayrampo, (2) preparacion el sa-
lami y (3) caracteristicas del producto final.

Desarrollo de la etapa 1.
Caracterizacion del ayrampo
Para la caracterizaciéon se realizaron
pruebas fisicoquimicas a las semillas de
ayrampo en el Instituto de Certificacion,
Inspeccion y Ensayo “La Molina Calidad
Total.

Agraria La Molina”. Para este fin se utili-

Laboratorios Universidad Nacional
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z6 una muestra de 1 003,7 g de semillas de
ayrampo procedentes de la ciudad de Cus-
co, mercado San Pedro, Cascaparo. Los en-
sayos se dirigieron a la determinacion de
cenizas totales, grasa cruda, humedad, pro-
teina cruda, carbohidratos, energia total y
su procedencia, asi como el contenido de
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antocianinas capacidad antioxidante.

y
Desarrollo de la etapa 2.
Preparacion del salami

En esta etapa se realiz6 el proceso de ela-
boracion de salami con colorante de ayram-
po siguiendo el procedimiento de la figura 1.

. | Procesado y l
Picado ]—[ Curado mezclado

Recepcion

Homogenizacién

20 - 25 dias
(17 a 20°c)

[MaduraciénH Oreado ]—[ Embutido H
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Figura 1. Esquema del proceso experimental de elaboraciéon de salami con colorante de ayrampo

Se usé como materia prima, carne magra de
cerdo y res en igual proporcion, que fue con-
gelada por un dia y luego se cort6 en trozos de
2 x 2 cm. El proceso de curado se realizo a una
temperatura de 3 °C durante 24 horas usando
sal de nitro (KNO3). Se troce6 la carne con
una maquina moledora para obtener trozos
con un diametro de 4 a 6 mm, se hizo lo mis-
mo con la grasa previamente congelada, para
conseguir un grosor de 3 mm. Luego se mez-

cld la carne con la grasa y los condimentos
para afiadir sabor al producto. Ademas de sal
y azlcar, como condimentos también se afia-
dieron ajos, Whisky y Pimienta negra molida.
Las proporciones de los insumos para la ela-
boracion del salami y el curado de la car-
ne se muestran en la tabla 1. Las cantida-
des de los insumos estan referidas a un Kg
de carne procesada, compuesta por 500 g
de carne de cerdo y 500 g de carne de res.
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Tabla 1. Insumos para la elaboracion del salami y el curado de la carne

Proceso Insumo Cantidades UM
Pimienta negra molida 10 g
Sal (NaCl) 20 g

Elaboracion del Ajos 1 ud
salami Azlcar 2 g

Tripas naturales de cerdo 3 tiras de calibre 38-40

Whisky Ballantines 10 ml

Carne 1 Kg
Curado de la Sal de nitro (KNO,) 0,6 g
came Sal 20 g
Azucar 4 g

El acondicionamiento de las semillas de
ayrampo referido en la figura 2 se realizo a
partir de la preparacion de una mezcla de las
semillas con agua en tres proporciones dife-
rentes (150, 200 y 250 g/L de agua). La mez-
cla se dejo reposar por un tiempo de 2 minu-
tos a una temperatura de 20 °C. Cada una de
las tres proporciones anteriores constituye la
base de un experimento que permitioé evaluar
la influencia de la concentraciéon de ayram-
po en las propiedades del producto final.

La extraccion del colorante se realizd en
una olla de acero inoxidable a una tempera-
tura de 80 °C a fuego medio, por un tiempo
de 15 minutos. Cada muestra fue reducida
hasta el 50 %, es decir, la mitad del peso to-
tal de semillas y agua. Inmediatamente, se
filtr6 a través de un colador de acero inoxi-
dable de malla fina y como resultado se ob-
tuvo el peso neto del extracto del colorante.
De las soluciones de 150, 200 y 250 g/L de

agua se obtuvieron 42,5; 40,0 y 37,5 gramos
de extracto del colorante respectivamente.
A la masa carnica preparada de 1 000 g de
carne se le afiadieron los condimentos, que
en su conjunto ascendian a 128 g. Esta mez-
clade 1 128 g se dividio en tres partes de 376
g. Cada una de estas partes se mezcld con los
extractos de colorante de ayrampo prepara-
dos, constituyendo tres formulaciones dife-
rentes (F1, F2 y F3) sobre la base de 376 g
de masa carnica condimentada, tal como se
muestra en la tabla 2. Luego de homogeniza-
da la mezcla para cada una de las formulacio-
nes, se dejo reposar el producto por un tiem-
po de 20 minutos, con el fin de permitir que
el colorante se incorporara equitativamente.

En esta etapa 2 se desarrolld un experimen-
to con el objetivo de determinar el efec-
to de la concentracion del colorante de
ayrampo en la calidad del salami. El dise-
flo experimental se presenta en la tabla 2.
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Tabla 2. Disefio experimental para evaluar el efecto del colorante en la calidad del salami

F1 F2 F3
Concentracion del extracto o 0 o
con colorante de ayrampo 11,3 % (42,5 g) 10,6 % (40,0 g) 9,97 % (37,5 g)
Masa carnica para el salami 376 g 376 g 376 g

Los embutidos elaborados se sometieron a
un proceso de oreado durante 6 horas, sus-
pendidos en una cuerda, en un ambiente
limpio y fresco a una temperatura entre 17
y 20 °C. En un ambiente similar tuvo lu-
gar el proceso de maduracion, a una tem-
peratura entre 12 y 15 °C durante 25 dias.

Desarrollo de la etapa 3. Caracteristicas
del producto final

Al concluir con el tiempo de maduracién se ob-
servo que el producto habia perdido el 25 % es
decir de 376 g que fue el peso inicial de los sa-
lamis, quedaron finalmente 275 g en cada uno.
En esta etapa 3 se determinaron los efec-
tos del colorante en la calidad del salami.

Estado microbioldgico

Los analisis microbioldgicos se realizaron
para las tres formulaciones y con el propdsi-
to de asegurar la ausencia de elementos pa-
togenos en el producto final, con los ensayos
para detectar Staphylococcus aureus, Clostri-
dium perfringens y Salmonella sp los cuales
fueron realizados en el Instituto de Certifica-
cion, Inspeccion y Ensayo “La Molina Ca-
lidad Total, Laboratorios de la Universidad
Nacional Agraria La Molina” usando como
referencia la norma del MINSA/DIGESA

(MINSA, 2008). Se utilizd una muestra de
274,3 g, que fue entregada al laboratorio en
una bolsa sellada a temperatura ambiente.

Analisis sensorial

El andlisis sensorial se realizd por me-
dio de una escala heddénica de 9 pun-
tos para la evaluacion de las tres
formulaciones de salami, en cuanto a las ca-
racteristicas del color, olor, sabor y apariencia.

Para este fin se instalaron cabinas de analisis
sensorial en la Universidad Le Cordon Bleu
de Peru, dotadas con un vaso descartable con
agua, un lapicero, un cubierto tenedor para cada
muestra, un pasante (se optd por galleta soda, ya
que tiene un sabor neutral) y finalmente la hoja
de prueba en la que el jurado calificaria el pro-
ducto. El jurado estuvo formado por 30 alum-
nos que fueron semi entrenados previamente.

En la figura 2, se muestra el formato para
la prueba sensorial para el pardmetro de sa-
bor segln la escala hedonica de 9 puntos y
para los parametros de olor, color y aparien-
cia se utilizdo el mismo formato. Los codi-
gos numéricos se refieren a cada una de las
tres formulaciones definidas en la tabla 2.
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PRUEBA DE ACEPTACION ESCALA HEDONICA

J\0)1010) d < Fecha: ...,

INSTRUCCIONES: Frente a usted se presentan tres muestras de salame. Por favor, observe
y pruebe cada una de ellas de izquierda a derecha y marcar con un aspa (X) en el recuadro, el

término que mejor refleje su actitud en cuanto al sabor.

CARACTERISTICAS

codigo

codigo

codigo

213

158

301

1 Me disgusta extremadamente

2 Me disgusta muchisimo

3 Me disgusta moderadamente

4 Me disgusta ligeramente

5 Ni me gusta ni me disgusta

6 Me gusta ligeramente

7 Me gusta moderadamente

8 Me gusta muchisimo

9 me gusta extremadamente

(00001511715 (o 1 N

Figura 2. Formato para la prueba de aceptacion segun escala hedonica de 9 puntos

El analisis sensorial fue sometida a un analisis

de varianza bajo la hipotesis nula de que las

mulaciones en cuanto al color, apariencia, olor

for- y sabor son las mismas para cada formulacion.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Resultados de la Caracterizacion del
ayrampo

La caracterizacion de las semillas del ayram-
po, en el contexto de su evaluacion como co-
lorante, demuestran que este producto natural
aporta no solo como colorante, sino también

Taramona, L. y cols.

por su alto valor nutritivo y su poder antioxi-
dante, por lo cual es idoneo para sustituir colo-
rantes tradicionales como el obtenido a partir
de la cochinilla.

En la tabla 3 se muestra la composicion de las
semillas del ayrampo como resultado de los
ensayos fisicoquimicos.

Tabla 3. Resultados de los analisis fisicoquimicos de las semillas del ayrampo

Ensayo Resultado
Cenizas totales (g/100 g de muestra original) 4.4
Grasa cruda (g/100 g de muestra original) 7,8
Humedad (g/100 g de muestra original) 9,5
Proteina cruda (g/100 g de muestra original) 6,2
Carbohidratos (g/100 g de muestra original) 72.1
Energia Total (g/100 g de muestra original) 383,4
% kcal. Proveniente de carbohidratos 75,2
% kcal. Proveniente de grasa 18,3
% kcal. Proveniente de proteinas 6,5
Antocianinas Totales (mg/100 g de muestra original) 75.1
Capacidad Antioxidante (U mol Troxol/100 g de muestra original) 1024,6

Estos resultados demuestran que las semillas
de ayrampo son altamente nutritivas y muy ri-
cas en carbohidratos. El contenido de proteinas
es aceptable y poseen alto valor como agente
antioxidante. Esta composicion es comparable
con la de otros colorantes. La composicion de
la cochinilla, un colorante tradicionalmente
utilizado en alimentos, se muestra en la tabla 4.

Tal como se menciona, Jorge y Troncoso
(2016), en su investigacion refiere que la ca-
pacidad antioxidante de un alimento se debe
a la actividad antioxidante de sus diferentes
compuestos, tales como los polifenoles, caro-
tenos, antocianinas, acido ascérbico y otros,
los que tendrian un efecto sinérgico ante
la capacidad antioxidante para el ayrampo.

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - Jul.11(1), 2024; ISSN: 2409 - 1537; 17 -29

24



Evaluacién sensorial de un salami con extracto
de un colorante en base de Ayrampo (Opuntia soehrensii)

Tabla 4. Composicion quimica de la cochinilla
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Componentes Rango (%)
Acido carminico 9-25%
Grasas 6-10%
Ceras 0,5-2%
Agua 10—-20 %
Sustancias nitrogenadas 15-30%
No determinadas 8 %

Fuente: (Ortega, 2011)

En la tabla 5 se muestra los analisis mi-
crobiologico del producto final, salami
elaborado usando el colorante a bases de
semilla de ayrampo para las tres formula-
ciones, es apto para el consumo humano

al ser verificado segun los criterios micro-
bioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad
para los alimentos y bebidas de consumo
humano establecidos en la norma sanita-
ria NTS N° 71/MINSA (MINSA, 2008).

Tabla 5. Resultado del ensayo microbioldgico del producto final (Salami con colorante)

Ensayo

Resultado

(para las tres formulaciones)

1. N. de Staphylococcus aureus (NMP/g).
2. N. de Clostridium perfringens (UFC/g)

3. D. de Salmonella sp.(en 25g)

<3
< 10 Estimado
Ausencia

En la tabla 6 se muestran los porcentajes del
analisis sensorial en cuanto a color, aparien-
cia, olor y sabor. Se aprecia que, mas del 65
% de los resultados se ubican entre las ca-
lificaciones de “Me gusta moderadamente
y “Ni me gusta ni me disgusta”. Este resul-
tado se considera aceptable desde el punto
de vista estadistico, asi como aceptable

el producto para su produccién industrial.
Son microorganismos que tienen diver-
sas aplicaciones, siendo una de las princi-
pales la fermentacion de alimentos como
la leche, carne y vegetales para obtener
productos como el yogur, quesos, encurti-
dos, embutidos, ensilados, bebidas y cer-

vezas, entre otros (Tanya y Leyva, 2019).
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Tabla 6. Porcentaje de aceptacion del andlisis sensorial, para los atributos: color, apariencia, sabor y olor del

salami elaborado usando el colorante a bases de semilla de ayrampo

Atributos del Analisis Sensorial

Color Apariencia Sabor Olor
Criterios Sensoriales

(%) (%) (%) (%0)
Me gusta extremadamente 0 0 0 0
Me gusta muchisimo 0 3 3 0
Me gusta moderadamente 17 23 17 27
Me gusta ligeramente 23 23 33 30
Ni me gusta ni me disgusta 27 20 17 13
Me disgusta Ligeramente 13 17 7 17
Me disgusta moderadamente 17 10 7 13
Me disgusta muchisimo 0 3 3 0
Me disgusta extremadamente 3 0 0 0

Para demostrar la distribucion de la acep- permite asumir que los resultados de las
tabilidad, se determinaron los estadigrafos pruebas de aceptacion son similares. Tam-
descriptivos; como se muestra en la tabla 7, bién se observa que los rangos promedios de
donde se observa que las medias muéstra- los niveles de aceptacion para las cuatro ca-
les tienen una distribucion uniforme, lo cual racteristicas presentan respuestas similares.

Tabla 7. Estadigrafos descriptivos del analisis sensorial

Caracteristicas Media 'l]“)ll(;jz’a Minimo Maximo pli::llf((l)io
Color 5,30 1,622 1 9 2,58
Apariencia 5,33 1,516 2 8 2,68
Olor 5,40 1,404 3 7 2,53
Sabor 4,63 2,484 0 8 2,20

Tabla 8. Resumen del resultado del analisis de varianza para el producto final

Hipotesis nula Prueba Sig. Decision
Las Formulaciones en cuanto  Analisis de varianza de ,401 Retener la hipotesis
color, apariencia, olor y sabor dos vias por rangos nula
son iguales de Friedman para

muestras relacionadas
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La prueba de Friedman utilizada para este tipo
de ensayo y realizada empleando el software
STATGRAPHICS Centurion XVIII, muestra
como resultado una significancia de 0,401>
0,05 (maximo valor de aceptacion) lo cual per-
mite aceptar la hipdtesis nula, o sea, se acepta
que los parametros de color, olor, sabor y apa-
riencia son las mismas en las formulaciones.

A partir de los resultados de los estadigrafos
descriptivos y el andlisis de varianza mos-
trados en la tablas 7 y 8 respectivamente, se
puede inferir que los niveles de aceptacion
para las tres muestras de acuerdo a las ca-
racteristicas de estudio presentan respues-
tas similares, por tal motivo, se considera
preciso seleccionar al salami de 150 g/L de
concentracion del extracto de colorante de
ayrampo, ya que el costo de su elaboracion
es el mas accesible al ser la formulacién
que requiere la menor cantidad de colorante.
Los resultados de ese experimento, unido a la
caracterizacion del Ayrampo como colorante
realizado en este trabajo, permiten proponer la
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RESUMEN

Los habitos alimentarios influyen en el estado nutricional y obesidad en estudiantes de Gastro-
nomia y Gestion Empresarial de la Universidad Le Cordon Bleu de acuerdo con lo estudiado
en la presente investigacion y considerando la naturaleza del estudio se tuvo un enfoque de tipo
cuantitativo, fue de tipo sustantivo o de base, con un disefo descriptivo correlacional y método
hipotético deductivo. La muestra del estudio se conformo con 35 estudiantes. La técnica utiliza-
da fue la encuesta, y donde se incluyeron preguntas orientadas a las tres dimensiones planteadas
para la presente investigacion; estos instrumentos que fue dirigido a estudiantes de gastronomia
y Gestion Empresarial del sexto ciclo permitio recabar la informacion respectiva fue: Cuestio-
nario sobre habitos alimentarios y estado nutricional y se concluyd que existe relacion signi-
ficativa entre los habitos alimentarios y estado nutricional y estado nutricional y obesidad, los
cuales se observan en mayor proporcion en los niveles medio y alto y nos permiten establecer
la relacion significativa entre habitos alimentarios y estado nutricional, asi como también la
relacion significativa entre estado nutricional y obesidad; los resultados son muy interesantes
para definir los hébitos alimentarios en estudiantes de Gastronomia y Gestion Empresarial.
Palabras clave: Costumbres de alimentacion, sobrepeso, nutricion, indice de masa muscular.

ABSTRACT

Eating habits influence nutritional status and obesity in students of Gastronomy and Business
Management at Le Cordon Bleu University, according to what was studied in this research and
considering the nature of the study, a quantitative approach was taken, it was substantive. or ba-
sic, with a descriptive correlational design and hypothetical deductive method. The study sample
consisted of 35 students. The technique used was the survey, and where questions oriented to the
three dimensions proposed for this research were included; These instruments, which were aimed
at gastronomy and Business Management students of the sixth cycle, allowed the respective infor-
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mation to be collected: Questionnaire on eating habits and nutritional status and it was concluded

that there is a significant relationship between eating habits and nutritional status and nutritional

status and obesity, the which are observed in a greater proportion at the medium and high levels
and allow us to establish the significant relationship between eating habits and nutritional status,

as well as the significant relationship between nutritional status and obesity; The results are very

interesting to define the eating habits of students of Gastronomy and Business Management.
Keywords: Eating habits, overweight, nutrition, muscle mass index.

INTRODUCCION

En el proceso de crecimiento y desarrollo
de los adolescentes y jovenes; es necesario
considerar que los habitos alimentarios y el es-
tado nutricional son condiciones elementales
para poder desarrollar niveles de atencién y
concentracion, que vienen a ser procesos fun-
damentales y basicos en procura de los apren-
dizajes de los habitos alimentarios, estado nu-
tricional y obesidad (Fitzgerald et al., 2010).
Los humanos tienen una serie de costumbres y
habitos los cuales influyen en nuestras vidas,
determinando éxitos y fracasos en las diversas
actividades que se realizan, de ahi que, es muy
importante enfocar la atencion en este tipo de
conductas recurrentes. Las cuales son influen-
ciadas por factores: socioculturales, economi-
cos, religiosos, personales; los cuales defini-
ran en el individuo sus hébitos alimentarios
(Word Health Organization (WHO), 2005).

En relacion con los habitos alimentarios,
que son considerados como comportamien-
tos obtenidos de forma consciente, colectiva
y repetitivos propios de cada persona y que
conllevan a seleccionar, preparar y consu-
mir un determinado alimento, con relaciéon
a la influencia psicosocial, cultural y forma-
tiva de la persona. Los habitos estan confor-
mados por costumbres, actitudes y formas de
comportamientos los cuales se desarrollan
en situaciones concretas de la vida diaria,
formando asi modelos de conducta y apren-

dizajes que son sostenibles en el tiempo y
van a repercutir tanto favorable o desfavo-
rable en la nutricién y el buen estado de sa-
lud; se recomienda algunos criterios como:

* La forma diaria de comer de los padres
y adultos conformara parte de las prefe-
rencias o habitos a seguir gradualmente
por imitacion.

» La higiene personal, el bafio diario y el
lavado de las manos.

* Los buenos hébitos alimentarios com-
prenden una seleccion de comidas con
variados nutrientes, vitaminas, protei-
nas, minerales e hidratos de carbono;
todos en proporcion necesaria; al inicio
se requiere un estudio, luego de cono-
cer que alimentos son buenos para el
organismo, son elegidos y se rechazan
los dafiinos, como la sal, el azucar, las
grasas, las harinas refinadas, o los colo-
rantes artificiales.

Por otro lado, el estado nutricional, es una
condicion de salud corporal como resultado
del equilibrio entre las necesidades de ingesta
de energias a través de los nutrientes, en la can-
tidad y calidad que el cuerpo humano necesita,
para desarrollar sus funciones respectivas. Es
la condicion que el organismo obtiene de la re-
lacion entre las necesidades nutricionales indi-
viduales y la ingestion, absorcion y utilizacion
de los nutrientes contenidos en los alimentos.
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Aguilar y Contreras (2013), plantearon
que la condicion de salud corporal, como re-
sultado del equilibrio entre las necesidades e
ingesta de energia de nutrientes en una per-
sona va a determinar su condicion de salud y
que se observan mediante diversos factores
como: estilo de vida, actividad fisica, condi-
cion socioecondmica y habitos alimentarios.
Estos tultimos, son aquellos que nos permiti-
ran evaluar e identificar anormalidades como
una malnutricion por exceso y por déficit.

Es la interpretacion de la informacion obte-
nida de estudios bioquimicos, antropométricos
y/o clinicos; que se utiliza basicamente para de-
terminar la situacion nutricional de individuos
en forma de encuestas, vigilancia o pesquisa.

La Organizacion Mundial de Salud (OMS,
2013) hizo ver que era innegable que la nu-
tricion y la alimentaciéon son procesos im-
portantes para la existencia del hombre. La
mala nutricién se asocia con defectos en la
ingesta de alimentos, defectos en las diversas
funciones fisiologicas con aumento del ries-
go de desarrollar y contraer enfermedades,
siendo considerada la nutricién y la alimen-
tacion como parte de los principios determi-
nantes en el proceso de salud y enfermedad.

Para Otero (2012), la nutriciéon va mas alla
de comer, es un proceso muy complejo que
considera desde los aspectos sociales hasta
los celulares, y se define como el conjunto de
fendmenos mediante los cuales se obtienen,
utilizan y excretan las sustancias nutritivas.

En contraposicion a los habitos alimentario,
nos referimos a la obesidad, como producto de
los malos hébitos alimenticios y la mala nutri-
cion; cuyas consecuencias son funestas para la

Cerna, J.

salud de las personas en general y particular-
menteenlaedaddelaadolescenciaylajuventud.

Segun la OMS (2017), la obesidad esta
determinada por un Indice de Masa Corpo-
ral (IMC) aumentado (mayor o igual a 30
segin lo define la OMS). Es un factor de
riesgo conocido para las enfermedades cro-
nicas como: cardiacas, diabetes, hipertension
arterial, ictus y algunas formas de cancer.

Los indicadores aplicados mas frecuente-
mente para determinar la presencia y grado de
obesidad son el peso corporal (kg) y el Indi-
ce de Masa Corporal (IMC: kg/m?). Con base
en estos parametros desde el punto de vista
epidemioldgico, se ha definido a la obesidad
como el exceso de peso o del IMC por arri-
ba de los valores promedio o de percentiles
determinados, en relacion con las tablas de
peso normales o tablas de IMC, respectiva-
mente. Clinicamente la existencia de obesida-
des se da forma de manera indirecta, porque
no siempre se disponen de métodos directos
para evaluar la grasa corporal. En tanto las
definiciones clinicas de obesidad consideran
mediciones antropométricas como: el peso, la
estatura, circunferencias corporales y el gro-
sor de los pliegues cutdneos, correlacionan-
dolos con los riesgos para la salud asociados
con el exceso de grasa corporal (OMS, 2017).

Con los conocimientos actuales de la fi-
siologia, la genética, la biologia molecular y
los estudios epidemioldgicos evidénciales,
podemos establecer que la etiopatogenia de
la obesidad es un fendmeno complejo. A sim-
ple vista, la teoria de un aumento cronico de
la ingesta en relacion con el gasto es simple,
ya que la obesidad es un trastorno especifico
y heterogéneo por su origen, en el cual estdn
implicados factores genéticos y ambientales.

Rev. Investigaciones ULCB.Ene - Jul. 11(1), 2024; ISSN: 2409 - 1537; 30-40

32



Habitos alimentarios, estado nutricional y obesidad en estudiantes
de Gastronomia y Gestion Empresarial

Rodriguez (2003), publico que son de
origen multiples incluyendo factores de he-
rencia genética; del comportamiento del sis-
tema nervioso, endocrino y metabolico; y
ademas el tipo o estilo de vida que se lleve.
El alto consumo de calorias genera obesidad
asi también los factores genéticos y ambien-
tales influyen en el peso sin embargo no de-
terminan existiendo la posibilidad de seguir
habitos alimenticios adecuados y actividad
fisica que puedan corregir esta enfermedad.

MATERIALES Y METODOS

La poblacién estuvo conformada por 35 es-
tudiantes de Gastronomia y Gestion Empre-
sarial, de la Universidad Le Cordon Bleu,
teniendo en cuenta que se considera a estu-
diantes de Gastronomia y Gestion Empresa-
rial, por las caracteristicas de su formacion
tienen acceso al tratamiento de alimentos de
forma continua; los estudiantes encuestados
eran del sexto ciclo en la asignatura de Ges-
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tion de establecimientos de Restaurante y
Bar. Se considero6 la técnica de recoleccion
de datos mediante la encuesta. Que se dise-
N6 especificamente para la presente investi-
gacion y que fue validada en la Universidad
Enrique Guzman y Valle; fue una sola en-
cuesta que incluia las tres variables necesa-
rias para la recoleccion de datos necesarios.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los habitos alimentarios dependen en
mucho caso de los estilos y formas de ali-
mentacion que se dan en cada uno de los
lugares que geograficamente estan situa-
dos en las distintas regiones; para el caso
especifico de la muestra planteada se pue-
de alterar por las caracteristicas de la ac-
tividad que realizan los estudiantes en su
proceso de formacion, especificamente
en los talleres de cocina y pasteleria, don-
de obligatoriamente estdn en contacto con

alimentos y que se detalla en la tabla 1.

Tabla 1. Distribucion de la muestra, segtn la variable habitos alimentarios.

Cant. . . Porcentaje Porcentaje
Nivel Porcentaje .
Estudiantes Valido Acumulado
9 Alto 25,71 25,71 25,72
20 Medio 57,14 57,14 82,85
6 Bajo 17,14 17,14 100
Total 35 100

En la tabla 1 donde se sefiala que el 57,14
% de la muestra percibe a la variable habi-
tos alimentarios en el nivel medio, el 25,71
% en el nivel alto y el 17,14 % en el nivel
bajo. La mayoria altamente significativa de
la muestra percibe a la variable habitos ali-
mentarios entre los niveles medio y alto.

Para la presente investigacion ‘“Habi-
tos alimentarios, estado nutricional y obe-
sidad “es muy importante definir el es-
tado nutricional de una persona, lo cual
permitira establecer los riesgos de obesidad.
También se encuentra coincidencias con los
resultados obtenidos por: Alcivar y Gutiérrez.
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(2017) Estado Nutricional y Habitos Alimen-
ticios del Adulto Mayor jubilado, Asociacion
12 de abril — Cuenca (Ecuador). Tesis. Uni-
versidad de Cuenca. Ecuador. Cuyo objetivo
fue relacionar el estado nutricional y los ha-
bitos alimentarios del adulto mayor jubilado,
de la Asociacion 12 de abril. Cuenca. Ecuador.
Se aplicod el método descriptivo, cuantitativo
y transversal con muestra finita de 60 adultos
mayores. Se recolectd datos de los individuos
estudiados, a través de la Mini valoracion del
adulto mayor (MNA) y una encuesta de ali-
mentos. Con respecto a los resultados deter-
minaron que el estado nutricional de los ancia-
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nos fue de normal (47 %), sobrepeso (37 %) y
obesidad (16 %); sin encontrar personas con
delgadez seglin la clasificacion de la OMS. Se
refirid a los héabitos alimentarios que el 76,6 %
consumen verduras solo una vez al dia, 63,3
% consumen frutas solo una vez al dia, 33,3
% solo consumen lacteos 1 vez al dia, 43 % de
agua tres veces por dia, el 70 % consume pes-
cado una vez a la semana y finalmente el 83
% no consumen postres dulces. Finalmente, se
concluyo que el adulto mayor tuvo unos habi-
tos alimentarios adecuados segtn a la frecuen-
cia de alimentos realizadas, con ello se deter-
min6 que la relacion con el estado nutricional.

Tabla 2. Distribucion de la muestra, segin la variable estado nutricional.

Cant. Nivel Porcentaje Porcentaje Porcentaje
Estudiante valido acumulado
12 Alto 34,28 34,28 34,28
19 Medio 54,28 54,28 88,56
4 Bajo 11,42 11,42 100
Total 35 100

Se us6 como materia prima, carne magra de
cerdo y res en igual proporcion, que fue con-
gelada por un dia y luego se cortd en trozos
de 2 x 2 cm. El proceso de curado se realizd
a una temperatura de 3 °C durante 24 horas
usando sal de nitro (KNO,). Se troceo la carne
con una maquina moledora para obtener tro-
zos con un diametro de 4 a 6 mm, se hizo lo
mismo con la grasa previamente congelada,
para conseguir un grosor de 3 mm. Luego se

mezcld la carne con la grasa y los condimentos
para afiadir sabor al producto. Ademas de sal
y azlcar, como condimentos también se afia-
dieron ajos, Whisky y Pimienta negra molida.
Las proporciones de los insumos para la ela-
boracion del salami y el curado de la car-
ne se muestran en la tabla 1. Las cantida-
des de los insumos estan referidas a un Kg
de carne procesada, compuesta por 500 g
de carne de cerdo y 500 g de carne de res.
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Tabla 3. Relacion entre héabitos alimentarios y estado nutricional.

Habitos Estado
alimentarios nutricional
Coeficiente 1,000 ,8871
. de
Habitos Correlacion
alimentarios )
Sig. - ,000
(bilateral)
Rho de N. 35 35
Spearman Coeficiente
de ,8871 1,000
Estado Correlacion
nutricional Sig. ,000 _
(bilateral)
N 35 35

Los resultados indican que el Rho de Spe-
arman es de ,8871 puntos, siendo p-valor =
0,000 (p < 0,05), rechazamos la hipotesis nula
y podemos decir que: Existe relacion signifi-
cativa entre los habitos alimentarios y estado
nutricional en estudiantes de Gastronomia
y Gestion Empresarial de la Universidad Le
Cordon Bleu, Pera. Existen razones suficien-
tes para rechazar la hipotesis nula por lo que se
infiere que: Existe relacion significativa entre
los hébitos alimentarios y estado nutricional
en estudiantes de Gastronomia y Gestion Em-
presarial de la Universidad Le Cordon Bleu,
Pert. Existen razones suficientes para plantear
que existe relacion significativa entre los ha-
bitos alimentarios y estado nutricional en es-
tudiantes de Gastronomia y Gestion Empresa-
rial de la Universidad Le Cordon Bleu, Peru.
Se han considerado los planteamientos de Sée-
nz (2012) en su investigacion donde se planteo

el objetivo fue comparar el nivel de desnutri-
cion de adultos mayores institucionalizados y
los residentes de la comunidad. Fue descripti-
vo, comparativo, observacional y transversal;
donde se realiz6 la técnica de antropometria
y la aplicacion de la MNA. Como resultado
en ambas poblaciones institucionalizados y
los residentes en la comunidad tuvieron ries-
go de desnutricion 90 % y 82 % respectiva-
mente. Se presentd un consumo inadecuado
de lacteos por dia en adultos mayores institu-
cionalizados 39 % y de la comunidad 58 %.

Un consumo inadecuado de agua por dia,
en adultos mayores institucionalizados 86 % y
comunidad 63 %. De igual manera un consumo
inadecuado de frutas y verduras, instituciona-
lizados 27 % y comunidad 11 %. Por altimo,
concluyeron que los adultos mayores de ambas
poblaciones estaban con riesgo nutricional.
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Tabla 4. Relacion entre hdbitos alimentarios y obesidad.
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Habit .
abitos Obesidad
alimentarios
Coeficiente 1,000 ,8843
Habitos de
. . Correlacion
alimentarios
Sig. - ,000
(bilateral)
N 35 35
Rho de Coeficiente
Spearman
de ,8843 1,000
Correlacion
Obesidad Sig. 000 i
(bilateral)
N 35 35

Los resultados nos indican que el Rho de Spearman es de ,8843 puntos, sien-
do p-valor = 0,000 (p < 0,05), se rechaz6 la hipdtesis nula y podemos decir que:
Existe relacion significativa entre los habitos alimentarios y obesidad en estudian-
tes de Gastronomia y Gestion Empresarial de la Universidad Le Cordon Bleu,

Tabla 5. Estado nutricional y Obesidad

Habit .
abitos Obesidad
alimentarios
Coeficiente 1,000 ,8813
de
Estado Correlacion
nutricional
Sig. - ,000
(bilateral)
N 35 35
Rho de Coeficiente
Spearman de 8813 1,000
Correlacion
Obesidad Sig. ,000 -
(bilateral)
N 35 35
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Los resultados nos indican que el Rho de
Spearman es de ,8813 puntos, siendo p-valor
=0,000 (p <0.05), se rechazo la hipotesis nula
y podemos decir que: Existe relacion signifi-
cativa entre estado nutricional y obesidad en
estudiantes de Gastronomia y Gestion Em-
presarial de la Universidad Le Cordon Bleu,
Perti. Conclusion existen razones suficientes
para Rechazar la hipotesis nula por lo que
se infiere que: Existe relacion significativa
entre estado nutricional y obesidad en estu-
diantes de Gastronomia y Gestion Empresa-
rial de la Universidad Le Cordon Bleu, Pert.

Se encontraron coincidencias en los resul-
tados obtenidos por Gardi, et al. (2019) en su
investigacion, donde el objetivo del estudio
fue estimar la prevalencia de obesidad en ado-
lescentes de la Institucion Educativa de tipo
Experimental de la Universidad Nacional de
Educacion Enrique Guzman y Valle e iden-
tificar su asociacién con los habitos alimen-
tarios no saludables. Métodos: La investiga-
cion fue descriptiva de corte transversal en
adolescentes de 14 a 16 afios, en el periodo
de septiembre 2016 a diciembre de 2016, de
la Institucion Educativa de tipo Experimental
de la Universidad Nacional Enrique Guzmén
y Valle. Se estudiaron los habitos alimentarios
y la obesidad. Se entrevistaron a los adoles-
centes y se les hizo un sondeo sobre la practica
de consumo de alimentos, medida del peso y
medidas corporales, todo esto previo consen-
timiento informado. Resultados: Se estudia-
ron 450 adolescentes, siendo la muestra 82 sin
diferencias en el sexo. El 37,80 % presentd
obesidad, el 21,95 % present6 sobrepeso y el
39,02 % presentd un peso normal. Predomi-
naron los habitos alimentarios no saludables.

Asimismo, se encuentra similitudes con
las conclusiones reportadas por: Barron et al.,
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Cuyo objetivo fue determinar los hébitos ali-
mentarios, estado nutricional, actividad fisica
y estilo de vida de AM activos. Utilizando el
método descriptivo, cuantitativo y transversal
con una muestra de 183 ancianos, se realizd
medidas antropométricas y calculo del IMC,
también se utilizaron las guias alimentarias
actuales de dicho pais. Como resultado se evi-
denci6 que los habitos alimentarios los adultos
mayores realizaban 3 a 4 comidas con un 65
% y 32 % respectivamente. Dentro del con-
sumo de lacteos (77 %), fue adecuado para 2
porciones al dia. Por otro lado, el 80 % anadia
sal a sus raciones y 42 % no consumia grasas
saturadas. De esta forma llegaron a concluir
que el estado nutricional con los habitos ali-
menticios, la actividad fisica y estilo ingesta
de vida, solo se evidencio una relacion sig-
nificativamente con el consumo de lacteos.

Teniendo en cuenta los planteamientos de:
Farinago y Pérez (2014) Estado nutricional,
de salud y calidad de la dieta de los adultos
mayores que residen en el asilo de ancianos
Ledn Ruales y en los hogares de ancianos
San José y San Vicente de Patl, jurisdiccion
de Ibarra y Antonio Ante. Junio — diciembre
2014. Universidad Técnica del Norte. Ecua-
dor. Cuyo objetivo principal evaluar el estado
nutricional de salud y la calidad alimentaria
de los adultos mayores que residen en tres
asilos de la jurisdiccion de Ibarra y Antonio
Ante. Estudio a 83 adultos mayores por me-
dio de antropometria, donde el estudio fue
descriptivo de corte transversal. Como resul-
tados los adultos mayores presentaron un es-
tado nutricional segiin una malnutricién por
deficit 41 % y por exceso 16 %, y normal 43
%. Teniendo como conclusiones, los adultos
mayores recibieron una alimentacion deficien-
te en nutrientes dentro de estas instituciones
de ambito cerrado, degenerando la calidad
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de vida del anciano y ser vulnerables a tener
complicaciones patologicas y malnutricion.

Oleas et al. (2014) realizaron un estudio
cuyo objetivo fue evaluar el estado nutricio-
nal, los habitos alimentarios y de actividad
fisica a los adultos mayores. Investigacion
descriptiva y transversal con una poblacion
finita de 90 ancianos de ambos géneros. (19
p.1) Resultados: el consumo diario de lacteos
(16,67 %) y no consumen lacteos (11,1 %), el
consumo diario de huevos (5,6 %) y no con-
sumen huevos (18.9 %), el consumo diario de
carnes (10 %) y no consumen carnes (8,9 %),
consumo diario de frutas y verduras (26,7 %),
no consumen frutas y verduras (1,1 %), agre-
gan sal a sus comidas (54,4 %) y no agregan
sal a sus comidas (45,6 %). Concluyendo que
el 37 % presentd signos y sintomas de ries-
go nutricional y el 66,7 % presentaron algun
tipo de enfermedades relacionadas con respec-
to a su ingesta alimentaria, donde los habitos
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RESUMEN

La investigacion buscé determinar diferencias significativas entre los niveles de satisfaccion en
dos muestras independientes, ambas conformadas por grupos de visitantes del Museo de Gas-
tronomia en su modalidad virtual y presencial. Ademas, con ayuda de una rubrica, se analizd
el nivel de uso de las tecnologias digitales utilizadas en el museo. La metodologia fue de nivel
descriptivo y explicativo con disefio cuasi experimental exposfacto. Se recogieron los datos de
la satisfaccion de los visitantes a través de dos cuestionarios con niveles de confiabilidad de
0,817 y 0,859 respectivamente. La prueba de hipdtesis se realizo con la prueba T de Student. El
P-valor obtenido fue menor al valor de Alfa, que se consider6 0,05. Por lo tanto, se evidencid
diferencias significativas entre las medias de ambos grupos de visitantes del museo, siendo el
grupo de visitantes virtuales, el que obtuvo mayores niveles de satisfaccion. Se concluye que la
version virtual del museo en tiempos de pandemia generd experiencias mas satisfactorias que
la experiencia presencial.

Palabras clave: Estrategia digital, museo digital, niveles de satisfaccion.

ABSTRACT

The research sought to determine significant differences between the levels of satisfaction in
two independent samples, both made up of groups of visitors to the Museum of Gastronomy in
its virtual and face-to-face modality. In addition, with the help of a rubric, the level of use of
digital technologies used in the museum was analyzed. The methodology was descriptive and
explanatory with quasi-experimental design exposfacto. Visitor satisfaction data were collected
through two questionnaires with reliability levels of 0,817 and 0,859 respectively. The hypothe-
sis test was performed with the Student's T test. The P-value obtained was lower than the value
of Alpha, which was considered 0,05. Therefore, significant differences were evidenced be-
tween the means of both groups of museum visitors, being the group of virtual visitors, the one
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Anadlisis de la estrategia digital del Museo de la Gastronomia y
su influencia en los niveles de satisfaccion de los visitantes en
tiempos de pandemia

Pino, F. y Cardenas, A.

that obtained higher levels of satisfaction. It is concluded that the virtual version of the museum

in times of pandemic generated more satisfactory experiences than the face-to-face experience.

Keywords: Digital strategy; digital museum; satisfaction levels.

INTRODUCCION

En octubre de 1969, la Universidad de Los
Angeles California (UCLA), por primera
vez, se conectd via remota una computado-
ra en red a otra computadora del Stanford
Research Institute, (Botella, 2018). Se ha-
bia logrado la creacion del Arpanet, lo que
hoy conocemos como internet. Ya desde
entonces, ha pasado casi medio siglo y han
ocurrido una serie de cambios importantes,
como, por ejemplo: el aumento significativo
de la velocidad del internet y también todas
las tecnologias alrededor de €l. Seguin Mon-
tiel (2004) “el gigantesco desarrollo de las
industrias de la informacion, de las teleco-
municaciones y del audiovisual, potenciadas
ahora por la revolucion digital, ha provoca-
do transformaciones estructurales en las so-
ciedades actuales, y dado lugar a nuevas for-
mas de experiencia humana” (p.48). Como
lo es hoy en dia la forma de visitar museos,
pero no solo museos, para (Mst, 2017), “las
tecnologias digitales se han ido incorporan-
do mas en nuestras vidas y han impactado
el funcionamiento de instituciones como
el Estado, la empresa y la familia” (p.3).

Es dificil pensar en estos dias no estar vin-
culados a la virtualidad. Hoy en dia coexis-
timos en un mundo donde existen los deno-
minados nativos digitales, que son grupos
de individuos que nacen y casi de inmediato
en sus primeros dias de nacidos son usua-
rios condenados a perpetuidad al uso de las
diversas plataformas digitales que existen,
ya sea a través de celulares androides y ta-
bletas electronicas. Pero, ademas, existe otra

categoria precedente a los nativos digitales,
que son los que no estuvieron inmersos en
la internet desde sus primeros dias de naci-
dos, a este otro grupo se les denomina inmi-
grantes digitales, individuos que han tenido
que aprender casi con obligatoriedad toda
esta cultura digital, para asi poder estar vi-
gentes en el dmbito de la vida cotidiana y
profesional. Entonces, podriamos decir que
la tecnologia digital hoy en dia es inherente
a la vida del hombre, basta echar un vistazo
en las calles y ver la conexion casi idilica
con ellas. En los restaurantes se ve a la gente
comiendo y a la vez mirando la pantalla del
celular, también se ve gente caminando por
las calles, sin mirar al frente, sino a la pan-
talla del smartphone; inclusive es cotidiano
ver a la gente conduciendo vehiculos mo-
torizados y a su vez revisando el teléfono.
Estos ejemplos, demuestran la imprudente
conexion que puede tener el individuo con
la tecnologia digital, pero que no siempre es
asi, la tecnologia digital también se utiliza,
apuntando a satisfacer las reales necesida-
des y los complejos problemas del hombre.

Esta abrumadora avalancha digital, ya se
venia venir, bien se sabe que, en el mundo,
los avances tecnologicos estan acelerandose
cada vez mas. Segun el ex director del Insti-
tuto Tecnologico de Massachussetts (MIT),
en estas ultimas décadas se ha experimen-
tado una aceleracion del vibrar neuronal de
la humanidad. A causa de esta celeridad se
sabe que, en los ultimos cien afios, se ha
producido mucho mas desarrollo cientifico
y tecnologico, que todo el conjunto de sa-
beres acumulados por el hombre en toda su
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historia (Negroponte, 1995). Y esto se refle-
ja naturalmente, en las tecnologias digitales.
Para Radaban (2018) los cambios mas im-
portantes se estan dando en las tecnologias
de la informacion y comunicaciones (TICs),
que hoy en dia son infaltables en el que-
hacer profesional y cotidiano. Sin embargo,
en la Guia ISO/IEC 2000 para la gestion de
servicios de las tecnologias de la informa-
cion, advierten que a pesar de los grandes
avances en tecnologias de la informacion y
comunicaciones el panorama es desalenta-
dor porque aun se da situaciones como por
ejemplo equipos que se bloquean, sistemas
que se caen, servicios interrumpidos, aten-
cion al cliente deficiente (Telefonica, 2009).

También es importante considerar el con-
texto que se vivio a nivel mundial a causa
del virus SARS-CoV-2, que ha trajo con-
sigo una pandemia que oblig6é al confina-
miento obligatorio. Este fendémeno, em-
pujé a las organizaciones culturales como
es el caso de los museos, a que reinventen
sus procesos, utilizando como gran aliada
a las tecnologias digitales. En este mismo
sentido Paredes et al. (2020), afirman que:

La transformacion digital se ha ace-
lerado como efecto de las cuarente-
nas obligatorias y del distanciamien-
to social impuesto por la mayoria de
los gobiernos en el mundo, obligando
a los estados y a las empresas a bus-
car alternativas que permitan seguir
trabajando y estar conectados con las
actividades cotidianas; asi como, per-
mitir que la interaccion de los usua-
rios con las empresas y los servicios
se produzca con el mayor uso posible
de las tecnologias digitales (p.16).

Pino, F. y Cardenas, A.

Situacionque,dejélaposibilidaddequelama-
yoria de los museos sigan operando en el mer-
cadoy que los entusiastas usuarios de museos
puedan visitarlo de forma virtual via remota.

El problema de los museos en la era digital
Segun Linarez (2008), menciona que la his-
toria de los museos ha ocurrido en forma pa-
ralela con la historia de la humanidad. Sin
embargo, en estos dias con el vertiginoso
avance de la ciencia y la tecnologia, se vis-
lumbran nuevos problemas y desafios para
los museos del Perti, problemas que tienen
que ver con la aletargada transformacion di-
gital. Segun cifras del Instituto Nacional de
Estadistica e Informatica (INEI), del total de
la poblacion de seis y mas anos de edad que
usa internet, el 94,5 % de la poblacion na-
vega en internet para obtener informacion,
el 83,0 % lo utiliza para comunicarse (co-
rreo o chat) y el 66,0 % recurre a internet
para realizar actividades de entretenimiento
(INEI, 2019). En este mismo sentido Garcia
(2019) menciona “las tecnologias digitales,
asociadas a la globalizacidon socioeconomi-
ca y cultural, fomentan mas informacion y
entretenimiento diversificado, espacios para
debatir y participar, acceso a bienes, men-
sajes y servicios no disponibles en la propia
nacion” (p.11). Sin embargo, hoy en dia en
el Perq, el uso de la tecnologia digital en los
procesos de comunicacion y exhibicion de
las colecciones de los museos es deficiente.
En términos generales, siempre el principal
problema es el de carecer de flujos de dinero
suficientes para hacer implementaciones tec-
noldgicas que permitan a los museos abrazar
la transformacion digital. Segiin Rioftrio et
al. (2019), afirman que “los museos carecen
de fondos econdmicos para operar en el dia a
dia y abordar proyectos importantes de largo
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plazo resulta inviable” (p.7). Entonces, si el
recurso economico es insuficiente, evidente-
mente esto ira en detrimento de la utilizacion
de las tecnologias digitales por parte de los
museos, considerando que las tecnologias
digitales naturalmente cuestan y tienen pre-
cios elevados, entonces este escenario de
escasos recursos econdémicos y altos cos-
tos tecnoldgicos, hacen el binomio perfec-
to para que los museos no aborden la trans-
formacion digital. Sin embargo, los museos
entre otras industrias culturales deberan
adoptar las medidas que le permitan sosla-
yar estos desafios, y abrazar la transforma-
cion digital lo mas rapido posible, para asi
no quedar desfasadas en el tiempo. Segin
Finlev et al. (2017), consultores del Banco
Interamericano de Desarrollo (BID), en su
informe sobre el futuro de las economias
naranjas mencionan que “en la década por
venir, los artistas, las industrias creativas
y culturales, afiadiran nuevos medios digi-
tales y fisicos a su conjunto de instrumen-
tos” (p.3). Entonces, en esta era digital, los
museos tienen una tarea por delante y no es
facil, Asi como afirma (Maceira, 2009) “los
museos enfrentan ciertos retos para respon-
der a las nuevas demandas y expectativas de
la sociedad, asi como a las condiciones del
mundo contemporaneo” (p.7). Y son deman-
das, muchas de ellas de servicios digitales
como lo son la coleccion digital o la comu-
nicacion a través de redes sociales, esta idea
también la sostiene Mas (2018), que afirma
que para “en este contexto, las redes socia-
les en general y Facebook en particular pue-
den ofrecer muchas oportunidades™ (p.185).

Por lo tanto, las tecnologias digitales debe-
rian estar presentes a plenitud en los museos,
sobre todo en los museos ubicados dentro
de los centros historicos, como es el caso
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del Museo de la Gastronomia que se ubica
dentro del Centro Historico de Lima, centro
histérico que segun Deza de la Vega (2020),
“transmite su valor universal excepcional,
por su extraordinaria importancia cultural
que trasciende fronteras” (p.6). Por lo tanto,
una iniciativa de los museos en estos tiem-
pos, deberia ser romper sus limites y tras-
pasar fronteras con el uso de las tecnologias
digitales, idea propia del Consejo Interna-
cional de Museos (ICOM), que parece meta-
fora, pero en realidad no lo es. Esta frase se
encuentra publicada en su pagina web, y dice
textualmente: Los museos no tienen fronte-
ras; tienen una red, haciendo alusion a la ex-
hibicion virtual de los museos web que hoy
en dia traspasan fronteras gracias al internet.
Pero, no hay que olvidar que los museos
tiene multiples roles, como por ejemplo los
educativos, que hoy en dia han evoluciona-
do y se desarrollan con mayor alcance a tra-
vés de las tecnologias digitales, tecnologias
que han facilitado exponencialmente la co-
nexion entre los museos y las comunidades.
En este mismo sentido Aleman (2006), afir-
ma que “los museos deben ser mediadores
entre el patrimonio y la comunidad” (p. 16),
con la diferencia que hoy en dia existe una
nueva opcion de conexion para los museos
y para la sociedad, opcidn virtual que coad-
yuvara a los museos a cumplir con los roles
de difusion del patrimonio, exhibiéndolo y
comunicando sus contenidos via web. En
este mismo sentido Navajas, como se citd en
Aleman (2011) exhorta a “que entendamos
a la nueva museologia como una ciencia
social, cuyo objetivo principal es servir a la
sociedad a través de la comunicacion de sus
colecciones” (p.116). Sin duda alguna las
nuevas tecnologias de la comunicacion son
un puente entre las personas y los museos,
asi como afirma Elisondo y Melgar (2015)
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“las tecnologias de la informacion y la co-
municacion permiten que las personas pue-
dan acceder a informacion sobre ciertos con-
juntos patrimoniales culturales y naturales a
los que de otra manera no lograrian entrar”
(p.18). Como bien se menciona en el parrafo
anterior, solamente sobre ciertos conjuntos
y no todos los conjuntos patrimoniales. Por
ejemplo, en los recorridos virtuales que se
ubican en la pagina web del afamado museo
de Louvre en Paris no se puede observar las
esculturas humanas que Miguel Angel Buo-
narroti, esculpid por encargo del Papa Julio
II; esculturas de marmol, hechas en macro
dimensiones y que eran parte de un gran
proyecto funerario que nunca se termino. Si
uno desea observar esta afamada obra incon-
clusa de Miguel Angel, tendria que viajar a
Paris y visitar el museo presencialmente.

Otro rol muy particular de museos es la
mantencion de las piezas de la coleccion.
Segun Aleksei (2009) “el museo siempre ha
dado prioridad al mantenimiento de sus co-
lecciones” (p.6). Pino (2018) menciona que
“existen actores implicados que tiene mayor
injerencia que otros respecto al cuidado del
patrimonio, como por ejemplo los museos”
(p.248). Y son estas instituciones, que con la
ayuda de expertos curadores de arte, restau-
ran y prolongan la vida de las piezas parte de
la coleccion. Esta accion restauradora que se
realizaba en lugares especiales, sin acceso al
publico, hoy en dia gracias al uso de las tec-
nologias digitales, ya no son ajenas al comun
de los espectadores. Ahora cualquier indivi-
duo conectado a internet puede observar por
las redes sociales del museo, via streaming
la realizacion de las restauraciones de impor-
tantisimas obras de arte. Un ejemplo de lo
antes mencionado, son las practicas del Mu-
seo Nacional del Prado en Madrid, Espania,
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desde sus plataformas digitales, se puede ob-
servar remotamente como se hace la restau-
racion de importantes obras, como por ejem-
plo La Anunciacidn, obra maestra del Beato
y pintor italiano Fray Angélico Ademas, se
puede ver en tiempo real las informaciones
que dan las autoridades del museo, como por
ejemplo las disculpas del director del Museo
Nacional del Prado, Miguel Falomir, comu-
nicando que extraordinariamente no se abri-
ran las puertas del museo por la emergencia
sanitaria a raiz del SARS-CoV-2, pero a su
vez, invitando a la comunidad mundial a
que ingresen a través de la plataforma di-
gital del museo, que se mantuvo activa.

Otro rol del museo es el educativo. Para el
tedlogo y filosofo Knight (2015) “la educa-
cion, como el aprendizaje, es un proceso de
toda la vida, que puede ocurrir en una infi-
nita variedad de circunstancias y contextos”
(p. 26). Como, por ejemplo, en una visita al
museo. Ademas, no hay que olvidar el rol de
la investigacion, ambos roles, educacion e
investigacion son propios de los museos y
se desarrollan como es natural hoy en dia,
en el paradigma digital. Claro ejemplo de
esto se observa en la investigacion cientifi-
ca producida en los museos, esta se divulga
con inmediatez a través de plataformas di-
gitales, traspasando fronteras continentales
en tecnologia 5G; otro ejemplo, se observa
en la oferta educativa museografica y mu-
seoldgica que se brinda en la prestigiosa
Universidad Nacional de Educacion a Dis-
tancia, (UNED) de Espafna, que por cierto
es cien por ciento virtual. Regresando al
caso puntual de los museos, en su rol edu-
cativo e investigativo, la similitud radica en
que ambos son procesos cognitivos, y para
desarrollarlos se requiere naturalmente de
procesos de comunicacion. Nunez (2007)
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afirma que “es importante tener conciencia
del proceso, siendo necesario que la exposi-
cion sea concebida desde la perspectiva de
la comunicacién” (p.198). Comunicacion
con fines expositivos, que naturalmente hoy
en dia es a través de la tecnologia digital.

MATERIALES Y METODOS

La investigacion fue de disefio cuasi
experimental, exposfacto. El enfoque fue
cuantitativo, llegando a niveles descrip-
tivos y explicativos. Se trabajo con dos
grupos, cada uno conformado por 96 in-
dividuos, donde uno de los grupos visito
el museo de manera presencial, y el otro
grupo visitdé el museo de manera virtual.

Se utilizaron dos instrumentos para lograr
el cumplimiento de los objetivos de inves-
tigacion, para el primer objetivo se utilizo
la rabrica para medir los niveles de uso de
las tecnologias digitales en museos. Y para
el segundo objetivo que busco determinar
si existen diferencias entre las medias esta-
disticas de ambos grupos, se utilizaron dos
cuestionarios que midieron la satisfaccion,
ambos cuestionarios obtuvieron en la prue-
ba de confiabilidad de Alfa de Cronbach
puntuaciones de 0,817 y 0,859 respectiva-
mente. Se realiz6 la prueba de normalidad
de Kolmogorov-Smirnov, donde se obtuvo
un P-Valor de 0,200 mayor que el valor de
Alfa que se considero 0,05. Por lo tanto, se
considerd que los datos obtenidos, provinie-
ron de una distribucion normal, por lo tanto,
se decidi6 utilizar la prueba paramétrica T
de Student para probar la hipotesis de in-
vestigacion. Para la prueba de hipotesis de
realiz6 la prueba inversa donde se redacto la
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hipotesis nula que declar6 la no existencia
de diferencias significativas entre los gru-
pos, mientras que la hipdtesis alterna, pos-
tuld que si existian diferencias significativas
entre ambos grupos. La prueba inversa que
se desarrollo con la T de Student obtuvo un
P-Valor que fue 0,000. Por lo tanto, al ser
inferior al valor del Alfa, se rechazd la hipo-
tesis nula y se acepto la hipotesis que decla-
16 la existencia de diferencias significativas
entre ambos grupos de visitantes virtuales y
presenciales del Museo de la Gastronomia.

Analisis del nivel de uso de las tecnologias
digitales en el Museo de la Gastronomia
Peruana

Se logrd con una ribrica que identifico dos
bloques de tecnologias digitales. El primer
bloque que corresponde a las tecnologias
que se desarrollan in situ, es decir dentro
de las instalaciones de los museos, como
lo son: conexion wifi, auto guias, codigos
QR, realidad virtual y hologramas. En el
segundo bloque se encuentran las tecnolo-
gias digitales via remota, que son aquellas
que permiten el acceso al museo a través
del internet, desde cualquier parte del mun-
do. Estas tecnologias son: la pagina web,
streaming o video transmision en vivo, re-
des sociales y recorridos virtuales (Tabla 1).

Ademas, se puede observar que en la parte
central de la tabla se encuentra una columna
donde estan los maximos puntajes que pudo
obtener el museo por cada una de las tec-
nologias. En la columna siguiente, se puede
ver el puntaje real obtenido por cada una de
las tecnologias identificabas en el museo.
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Tabla 1. Puntaje obtenido por el Museo de la Gastronomia Peruana

Tecnologias digitales

Maximo puntaje
por cada tecnologia

Puntaje obtenido por el
Museo de la Gastronomia

Peruana
Tecnologias in situ
Conexion wif 1 0
Audio guias 1 0
Cédigos QR 1 0
Multimedia 1 1
Hologramas 1 0
Sub total 5 1
Tecnologias via remota

Pagina web 1 1
Chatbot 0,5 0
Ticket on line 0,5 0
Catalogo on line 0,5 0,5
Blogs 0,5 0
Streaming 0,5 0,5
Redes sociales 0,5 0,5
Recorridos virtuales 1 1
Sub total 5 3,5

PUNTAJE TOTAL 10 4,5

RESULTADOS Y DISCUSION

En el objetivo analisis del uso de las tecno-
logias digitales en el Museo de la Gastronomia,
se presentaron los resultados en dos partes, la
primera parte correspondientes a la dimen-
sion Tecnologias in situ y la segunda parte,

correspondiente a las Tecnologias via remota.

Respecto a las tecnologias in situ, que son
las tecnologias que se encuentran dentro de
las instalaciones del museo, el resultado fue
desfavorable, obteniendo un solo punto de
cinco, como se puede observar en la Figura 1.

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - Jul.11(1), 2024; ISSN: 2409 - 1537; 41-52

47



Analisis de la estrategia digital del Museo de la Gastronomia y
su influencia en los niveles de satisfaccion de los visitantes en
tiempos de pandemia

Pino, F. y Cardenas, A.

12

0.8

0.6

0.4

0.2

Conexién wifi Audio guia

Codigo QR

Tecnologias in situ

Multimedia Holograma

Figura 1. Resultados de tecnologias in situ

Las tecnologias in situ como lo son el inter-
net wifi, los audios guias, los codigos QR, a ex-
cepcion de los hologramas, son de comun uso
en los museos, llama la atencion que dentro del
museo no se observen estos recursos tecnolo-
gicos.Respecto a las tecnologias via remota del
Museo de la Gastronomia, se observo que el uso

de recursos tecnoldgicos es moderado. Se ob-
servo que el museo cuenta con algunos recursos
tecnologicos via remota a disposicion de sus
usuarios,como se puede observarenlaFigura?2.

En este escenario tecnologico de interfaz a
larga distancia, el museo obtuvo 3,5 puntos.
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Figura 2. Resultados de las tecnologias via remota
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Sumando el subtotal de tecnologias in situ,
mas el sub total de las tecnologias via remo-
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ta, nos da un total de 4,5 que equivale a poco
uso de las tecnologias digitales (Tabla 2).

Tabla 2. Equivalencia del puntaje obtenido y el nivel de uso de las tecnologias digitales

Puntaje

Nivel de uso

0 puntos
0,5 — 2,5 puntos
2,6 — 4,5 puntos
4,6 — 6,5 puntos
6,6 - 8,5 puntos
8,6 - 10 puntos

No hay uso
Muy poco uso
Poco uso
Moderado uso
Buen uso

Excelente uso

Para la discusion, se compararon los ha-
llazgos de esta investigacion, con los resulta-
dos de Hernandez et al. (2021), que tuvo como
objetivo comparar el uso de las TICS web 2.0
en los principales museos del mundo. En esta
investigacion, se utilizé una rubrica a mane-
ra de lista de cotejo. Los resultados de la in-
vestigacion indican que de los 20 museos que
conformaron la muestra, todos tuvieron pre-
sencia en el ciber espacio a través de la pagina
web, en el caso del Museo de la Gastronomia,
también se evidenci6 pagina web. Pero no to-
dos los museos analizados por Herndndez et
al. contaron con el uso del blog, solo un 55%
denotd el uso de esta poderosa herramienta
de comunicacion, en el caso del Museo de la
Gastronomia, no se evidencio uso de blog, si
comparamos con resultados de otras investi-
gaciones, como los de la investigacion titulada
Museos digitales como medio de comunica-
cion alternativa para la democratizacion de la

cultura de Pino y Cervetto, que fue publicada
en el libro Redes sociales y ciudadania, don-
de los investigadores analizaron el nivel de
uso de las tecnologias en 15 museos del cen-
tro histérico de Lima (Aguaded et al., 2022),
también se observa que el blog no es un fa-
vorito, habiendo un solo museo entre 15, que
lo utiliz6 como parte de su estrategia digital.

Regresando a la investigacion de Hernan-
dez et al., se observo que las redes sociales
como Facebook y Twitter, estuvieron presentes
en 19 museos del mundo, en el caso del Museo
de la Gastronomia, también se evidencio uso
de redes sociales, sobre todo Facebook. Otro
dato importante, fue que 17 museos tuvieron
presencia en YouTube, el Museo de la Gastro-
nomia también denoto presencia en YouTube.
Respecto al uso de Apps, solo 15 museos del
mundo denotaron su utilizacion, el Museo
de la Gastronomia no denoté uso de Apps.
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Resultados de la prueba de hipotesis con T
de Student

Los hallazgos se obtuvieron comparando
las medias estadisticas con la T de Student, el

P-Valor. El valor obtenido fue de 0,000 me-
nor al valor de Alfa, que se consider6 0,05.

Por lo tanto, se rechaz6 la hipdtesis nula
y se aceptd la hipodtesis alterna, que indicod
la existencia de diferencias significativas en-
tre las medias estadisticas provenientes de
ambos grupos. No se realiz6 discusion en
este punto, debido a que, en la revision de
la literatura antecedente, no se encontrd in-
vestigaciones con resultados similares a los
de esta investigacion. Por lo tanto, no hay
discusiéon en esta parte de los resultados.
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ABSTRACT

In this cross-sectional descriptive study, the relationship between knowledge and consumption
of ergogenic nutritional aids was evaluated in Peruvian athletes featured in the Lima 2019 Pan
American Games. A total of 238 athletes from the Peruvian Sports Institute were surveyed
using a questionnaire of 23 interrogations. The results revealed a high level of knowledge, with
99.6% of respondents familiar with ergogenic nutritional aids, and 93.7% admitting their use.
The main motivation for consumption was guidance from nutritionists (38.1%), followed by
recommendations from trainers (24.2%). A significant and positive relationship was identified
between knowledge and consumption of ergogenic nutritional aids. A disparity in consumption
was observed between genders, with men having a higher average intake and knowledge com-
pared to women. Likewise, it was highlighted that with age both consumption and knowledge of
these ergogenic nutritional aids increased. This analysis provides valuable insight into the dyna-
mics of the use of ergogenic nutritional aids in high-performance athletes in the Peruvian con-
text, highlighting the influence of health professionals and coaches on consumption decisions.
Keywords: Ergogenic nutritional aids, exercise, sports nutrition, doping.

RESUMEN

En este estudio descriptivo de corte transversal, se evalu6 la relacion entre el conocimiento y el
consumo de ayudas nutricionales ergogénicas en deportistas peruanos destacados en los Juegos
Panamericanos Lima 2019. Un total de 238 atletas del Instituto Peruano del Deporte fueron en-
cuestados mediante un cuestionario de 23 preguntas. Los resultados revelaron un elevado nivel
de conocimiento, con un 99,6 % de los encuestados familiarizados con las ayudas nutricionales
ergogénicas, y un 93,7 % admitioé su consumo. La principal motivacion para el consumo fue
la orientacidon de nutricionistas (38,1 %), seguida de recomendaciones de entrenadores (24,2
%). Se identificd una relacion significativa y positiva entre el conocimiento y el consumo de

@ @ | Esta obra esta bajo licencia internacional Creative Commons Reconocimiento 4.0

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - Jul.11(1), 2024; ISSN: 2409 - 1537; 53-64

53


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://orcid.org/0009-0005-4482-2190
mailto:victor.samillan%40ulcb.edu.pe?subject=
mailto:premdat18%40yahoo.com?subject=
https://orcid.org/0009-0007-1066-1995
https://orcid.org/0000-0002-6673-3587
https://orcid.org/0000-0003-1258-2856

Optimization of Sports Performance: Analysis of the use of
ergogenic nutritional aids by elite athletes representing Peru
at an international level

Samillan, V. y cols

ayudas nutricionales ergogénicas. Se observo una disparidad de consumo entre géneros, siendo
los hombres quienes presentaron un mayor promedio de ingesta y conocimiento en compara-
cion con las mujeres. Asimismo, se destacd que con la edad aument6 tanto el consumo como el
conocimiento de estas ayudas nutricionales ergogénicas. Este andlisis proporciona una vision
valiosa sobre la dindmica del uso de ayudas nutricionales ergogénicas en atletas de alto rendi-
miento en el contexto peruano, resaltando la influencia de profesionales de la salud y entrena-

dores en las decisiones de consumo.

Palabras clave: Ayudas nutricionales ergogénicas, ejercicio, nutricion deportiva, doping.

INTRODUCTION

With the beginning of the Olympics, the
ancient Greeks established a standard of ex-
cellence that permeated all aspects of life,
particularly in the field of sports, where the
search for the greatest number of medals
became a reflection of the cult of perfec-
tion. At this time, notable intellectual figu-
res such as Socrates, Hippocrates and Galen
directed their efforts towards improving the
physical performance of athletes, recogni-
zing the critical influence of quantity and
quality nutrition on said performance. This
early paradigm marked the beginning of
scientific exploration to optimize sports per-
formance (Grivetti and Applegate, 1997).

Since then, research has focused on the
identification of substances capable of mo-
dulating performance, leading to the deve-
lopment of nutritional aids, known as er-
gogenic nutritional aids. These compounds
are designed to improve various aspects
of sports performance, including strength,
speed, energy, reduction of fatigue and ac-
celeration of recovery. Its use has experien-
ced exponential growth, both among elite
athletes and in the general population dedi-
cated to sports (Porrini and Del Bo’, 2016).

Elite athletes, subjected to intensive tra-
ining and constant travel to participate in
national and international competitions,

face nutritional challenges. To counte-
ract these problems, many athletes resort
to the consumption of ergogenic nutritio-
nal aids, sometimes authorized and other
times not (Grand View Research, 2014).

The selection of ergogenic nutritional
aids experiences significant variations throu-
ghout the different phases of training, given
that each stage demands specific adaptations
in body compositions. These modifications
are achieved through tight manipulation of
nutrient consumption, along with the strate-
gic inclusion of ergogenic nutritional aids.
It is imperative to emphasize the importance
of having rigorous knowledge supported by
scientific evidence regarding the selection
and avoidance of products, since this not
only maximizes physical performance, but
also contributes to the overall health and we-
lI-being of athletes (Maughan et al., 2018).

In light of the growing interest and pre-
valence in the consumption of ergogenic nu-
tritional aids, it is essential that athletes and
those who incorporate these products into
their routine comprehensively understand
the associated effects. Numerous scientific
studies have identified that inappropriate
use of these aids could trigger serious heal-
th consequences. For example, research has
shown that inappropriate administration of
certain ergogenic nutritional aids is asso-
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ciated with potential risks, such as liver and
kidney damage. Furthermore, it has been
observed that some of these substances can
negatively influence metabolism, increasing
the predisposition to metabolic conditions,
such as diabetes (Willick et al., 2016). It is
therefore crucial that those who make use
of these aids in their training regimen have
evidence-based knowledge, supported by
current scientific literature, to optimize both
their performance and long-term well-being.

Additionally, it is crucial to highlight that
various ergogenic nutritional aids can be
classified as prohibited substances, which
increases the probability of positive results
in doping tests. This risk is particularly sig-
nificant for elite athletes involved in national
and international competitions. The detec-
tion of prohibited substances could not only
compromise sporting integrity, but could
also have detrimental repercussions for
their professional careers. Recent research
has highlighted the importance of rigorous
surveillance and informed decision-making
to avoid potential adverse consequences for
athletes' careers (World Anti-Doping Agen-
cy, 2024). This evidence-informed approach
is essential to safeguard both the reputation
and sustainable success of elite athletes.

This research has provided an enligh-
tening insight into the ergogenic nutritio-
nal aids that are consumed by elite athle-
tes in Peru. Furthermore, it has explored
and analyzed the correlation that exists
between the level of knowledge of these
athletes about these aids and the effective-
ness in their use. These findings not only
contribute to the current understanding of
consumption practices among elite athletes
in the country, but also highlight the im-

Samillan, V. y cols

portance of informed knowledge in optimi-
zing sports performance through the appro-
priate use of ergogenic nutritional aids.

MATERIAL AND METHODS

The population of interest comprised a
total of 604 athletes representing various na-
tional Federations who stood out enough to
qualify and participate in the Lima 2019 Pan
American Games. To determine the repre-
sentative sample, an approach with a confi-
dence level of 95% was applied and a mar-
gin of error of 5%, resulting in a sample size
of 238 athletes. These participants were se-
lected through non-probabilistic sampling.

Data collection was carried out through
an online survey consisting of an instru-
ment with 23 questions. Before application,
the instrument was subjected to validation
by expert judgment to ensure its suitabili-
ty. The validation of the instrument used
in the research was carried out in collabo-
ration with five nutritionists specialized in
the field of sports performance. In order to
ensure the rigor of this process, they were
provided with the project's consistency
matrix, the questionnaire and a detailed ta-
ble outlining the evaluation criteria to ex-
haustively evaluate the questionnaire and
make relevant observations if necessary.
The survey was administered using a form
in Google Drive, and the collected respon-
ses were entered into the Excel program.
Subsequently, a comprehensive statistical
analysis was performed using SPSS v26.

The research was carried out under strict
adherence to international and local ethical
principles, including the Declaration of He-
Isinki. Protocols were implemented to safe-
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guard the safety and well-being of partici-
pants, respecting their autonomy and dignity.
Informed consent was obtained voluntarily
and comprehensively prior to participation.

The confidentiality and privacy of the
information collected was guaranteed.
An
pervised the study to ensure ethical and

scientific compliance. Integrity and res-

independent ethics committee su-

pect for the rights of the participants were
prioritized in all stages of the research.
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RESULTS AND DISCUSSION

In the study of elite athletes, a varied demo-
graphic distribution was found in terms of age
and educational level. No significant differences
were observed in the distribution according to
sex. These results highlight the demographic
diversity among elite Peruvian athletes and
underscore the portance of considering factors
such as age and educational level when deve-
loping training, support and supplementation
strategies for athletes nationwide (Table 1).

Table 1. Age, sex and education of elite athletes who compete at international level representing Peru.

Rigge % sex n %  Education n %
131020 56 510 Man 112 47  Primary 2 08
years school

211025 407 450 Woman 126 529 Highschool 46 193
years

201030 71 294 Institute 32 13.4
years

311035 7 2.9 University 155  65.1
years

years

40 to 45 0.4

years

Total 238  100.0 238 100.0 238 100.0

The analysis reveals a significant diver-
sity in the participation of athletes by fede-
ration, with handball and hockey standing
out, suggesting a notable interest in these
sports. Water sports, such as artistic swim-
ming and surfing, also feature prominent-
ly, possibly due to geographical factors.
Although soccer is widely popular globally,

its representation in research is lower, pos-
sibly due to the specificity of the sam-
ple or the limited availability of athletes.
Although some sports have lower represen-
tation, such as athletics, walking, rowing
and beach volleyball, these results provi-
de a solid understanding of sports parti-
cipation in the sample studied (Table 2).
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Table 2. Athletes by federation who participated in the research.

Sports n % Sports n %
Handball 23 9.7 Squash 5 2.1
Hockey 18 7.6 Table tennis 5 2.1
Soccer 14 5.9 Artistic gymnastics 5 2.1
Artistic Swimming 12 5 Softball 5 2.1
Surf 11 4.6 Athletic-marathon 4 1.7
Judo 11 4.6 Nailed 4 1.7
Karate 11 4.6 Water skiing 3 1.3
Weightlifting 11 4.6 Shouting-shotgun 2 0.8
Wrestling 11 4.6 Shouting-pistol 2 0.8
Athletics 10 4.2 Candle 2 0.8
Volleyball 9 3.8 Bowling 2 0.8
Rugby 9 3.8 Greco-Roman fight 2 0.8
Swimming 8 34 Athletic-walking 1 0.4
Taekwondo 7 2.9 Rowing 1 0.4
Boxing 7 2.9 Beach volleyball 1 0.4
Badminton 6 2.5 Other 10 4.2
Vasca ball 6 2.5

Total 238 100

Regarding the frequency of training, athle-
tes mostly perform daily training, which su-
ggests a constant commitment to their phy-
sical preparation and sports performance.
This finding is consistent with the intensi-
ty of training, where it is observed that the
majority of athletes dedicate 2 to 4 hours
a day to their preparation, which indicates
a significant commitment to their training.
We can highlight the high percentage of
athletes who know and consume ergoge-
nic nutritional aids. This phenomenon may
be related to the search to improve physical
performance and muscle recovery, especia-
lly considering the high level of demand
for daily training observed in the sample.

No less important is to note that a small
percentage of athletes do not consume ergo-
genic nutritional aids. I will not delve into the
reasons, but, we could infer a variety of rea-
sons, such as personal preferences, concerns
about the safety or effectiveness of supple-
ments, or restrictions. financial (Burke, 2019).

These findings suggest that Peruvian elite
athletes who compete internationally main-
tain a high training frequency and extensi-
ve use of ergogenic nutritional aids, which
may reflect their commitment to sports
performance and the search for optimiza-
tion in their physical preparation (Table 3).
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Table 3. Frequency of training and use of ergogenic nutritional aids by elite athletes who compete at an interna-

tional level representing Peru.

Training Frequency

Ergogenic nutritional aids

n % n %
Weekly Acquaintance
Daily 218 9.6 % Yes 237 99.6 %
Inter daily 20 8.4 % No 1 0.4 %
Total 238 100.0 % Total 238 100.0 %
Daily Consumption
2 to 4 hours daily 114 29.8 % Yes 223 93.7%
5 to 7 hours daily 124 29% No 15 6.3 %
Total 238 100.0 % Total 238 100.0 %

Regarding motivation, it is observed that
the majority of athletes indicated that they
were motivated by nutritionists and trainers to
consume ergogenic nutritional aids. This fin-
ding suggests the influence of health and sports
professionals on athletes' supplementation
decisions. In terms of the source of informa-
tion, it was found that the majority of athletes
received recommendations from nutritionists
for the consumption of ergogenic nutritional
aids, followed by trainers and doctors. These
results reinforce the idea that health and sports
professionals play a central role, which is why
it is of utmost importance that they are trai-
ned in sports supplementation issues, and in

this way provide recommendations based on
evidence and adapted to the individual needs
of each athlete (Gaceck, 2024). Importantly,
a significant percentage of athletes indicated
that they motivated themselves to consume
ergogenic nutritional aids, suggesting that su-
pplementation-related decision making among
some athletes is not externally influenced.

Table 4 shows the diversity of sources
of motivation and indications regarding the
consumption of ergogenic nutritional aids,
underlining the importance of professional
and personalized guidance in this crucial
aspect for sports performance and health.
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Table 4. Motivation and indications regarding the consumption of sports supplements by elite athletes who

compete at an international level representing Peru.

Motivation n % Indications n %
Auspices 3 1.3 Companions 4 1.7
Companions 36 15.1 Coach 36 15.1
Trainers 58 244 Internet 7 2.9
Internet 6 2.5 Medics 10 4.2
Medics 5 2.1  Nutritionist 158 664
Nutritionist 91 38.2 Others 3 1.3
Others 2 0.8  Yourself 10 4.2
Yourself 37 15.5 Seller 10 4.2

Total 238 100 Total 238 100

Regarding the frequency of consumption of
ergogenic nutritional aids among Peruvian elite
athletes, a varied distribution is observed, with
a considerable proportion of athletes consu-
ming ergogenic nutritional aids twice a day and
once a day, this indicates a frequent practice. of
supplementation among the sample of athletes.

Regarding the achievement of expec-
ted effects, the majority of athletes repor-
ted having experienced the expected effects
of supplement consumption, while a small
percentage indicated not having experien-
ced such effects. However, a significant
group of athletes reported being undecided

about whether they had experienced the
expected effects, suggesting possible va-
riability in the perception of the effects
of  supplementation among  athletes.

These results suggest that the consump-
tion of ergogenic nutritional aids is a common
practice among Peruvian elite athletes, and
the majority of them report experiencing the
expected effects associated with such supple-
mentation. However, it is important to take
into account individual variability in the per-
ception of effects and the possible influence of
other factors, such as the quality and dosage of
supplements, on athletes' experience (Table 5).
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Table 5. Frequency of consumption of sports supplements and achievement of expected effect.

Consumption frequency n % Expected effects n %
Twice a day 78 32.7 Maybe 51 21.4
Rarely often 16 6.7 Yes 177 74.4
Three or more times a day 54 22.9 No 10 4.2
Three times a week 19 8.1
Once a day 70 29.6

Total 238 100 238 100

Regarding the opinion on the need to consume
supplements, it is observed that the majority
of athletes are in favor of the consumption of
ergogenic nutritional aids, while a small per-
centage expressed an opinion against. Addi-
tionally, a significant group of athletes indica-
ted that they sometimes agree with the need
to consume supplements. This suggests that
there is a variety of opinions among athletes
regarding the need for supplementation. Re-
garding the willingness to review the label of
supplements, it is observed that a considerable
proportion of athletes expressed willingness
to carry out such a review. However, a signi-

ficant number indicated no interest in chec-
king supplement labels. This suggests a lack
of awareness or interest among some athletes
regarding the importance of understanding the
components and dosage of the ergogenic nu-
tritional aids they consume (Peeling, 2019).

In summary, the results in Table 6 reflect a
diversity of opinions among Peruvian elite
athletes regarding the need and willingness
to review the label of ergogenic nutritional
aids. These findings underline the importan-
ce of education and awareness on the proper
use of ergogenic nutritional aids in sports.

Table 6. Opinion on the need for consumption and review of the label of supplements for sporting success.

L. Label Review Consumptlon
Opinion necessity
n % n %
Yes 166 69.7 128 53.8
No 11 4.6 110 46.2
Sometimes 61 25.6
Total 238 100 238 100
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The data obtained on the consumption and
knowledge of the functions of various ergoge-
nic aids among the elite athletes who partici-
pated in our study, we can observe that most
ergogenic aids have a significant consumption
rate, with percentages that vary from 1.3 %
to 84.5 %. The most consumed supplements
include protein, pre-workout and rehydra-
tion drinks.Taking into account the level of
knowledge about the functions of these ergo-
genic aids, the percentages vary widely. Some
aids, such as chewable gums and other su-
pplements, have 100 % awareness, suggesting
a widespread understanding of their purpose.
However, other aids, such as amino acids and
glutamine, show relatively low knowledge
(0.0 % and 19.3 %, respectively), leading to
the conclusion that there is a knowledge gap
that must be filled by expert professionals. on
these topics.Furthermore, a discrepancy be-
tween consumption and knowledge is obser-
ved in some cases. For example, while protein
is widely consumed, there is a considerable
percentage of people who are unaware of its
functions (10.1 %). Similarly, there is a high
consumption of rehydration drinks (55.9 %),
but a significant percentage of people who do
not know their functions (26.9 %), these re-
sults highlight the importance of improving
education about the functions and effects of
ergogenic aids among athletes. The discre-
pancy between consumption and knowledge
highlights the need for educational programs
aimed at athletes and those who work with
them, such as coaches and health professio-
nals (Nutrition and athletic performance,
2016). Finally, Table 7 provides a detailed
overview of the consumption and knowledge
of ergogenic aids, which may have important
implications for sports education and practice.

Samillan, V. y cols

Regarding the consumption of ergogenic
nutritional aids, a significant difference is
observed between men and women (t (238)
= 1.978, p = 0.049). Men have a significant-
ly higher average level of consumption (M
= 7.95, SD = 3.11) compared to women (M
= 7.11, SD = 3.43). This suggests that men
tend to consume more nutritional ergogenic
nutritional aids than women in this sample.
In relation to knowledge about ergogenic nu-
tritional aids, a significant difference was also
found between men and women (t (238) =
2.182, p = 0.030). Men show a significantly
higher average level of knowledge (M = 9.66,
SD =3.99) compared to women (M =8.51, SD
= 4.14). This indicates that men have a higher
level of knowledge about ergogenic nutritio-
nal aids compared to women in this sample.
These results suggest that there is a dispari-
ty in the consumption and knowledge of nu-
tritional ergogenic nutritional aids between
elite Peruvian men and women athletes.

This difference could be influenced by a
variety of factors, such as differences in edu-
cation and guidance received, as well as in-
dividual perceptions of the effectiveness and
safety of these ergogenic nutritional aids.

The results of the Pearson correlation be-
tween knowledge and consumption of ergoge-
nic nutritional aids, as well as the correlation
between these variables and the age of Peru-
vian elite athletes who compete at an interna-
tional level, a significant and positive correla-
tion is observed between knowledge and the
consumption of ergogenic nutritional aids (r =
0.749,p<0.001). This indicates that as knowle-
dge about these aids increases, their consump-
tion among athletes also tends to increase.
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Table 7. Consumption and knowledge about the functions of ergogenic aids.

Consumption (n=238)

Knowledge (n=238)

Supplements Yes No Yes No

n % n % n % n %
Creatine 89 374 149 62.6 205 86.1 33 139
Glutamine 37 155 201 84.5 46 193 192 80.7
Protein 201 845 37 155 214 899 24 10.1
Beta alanine 78 328 160 67.2 151 634 87 36.6
Weight gainer 34 143 204 85.7 224 94.1 14 5.9
Prework 157 66 81 34 220 924 18 7.6
Iron 95 399 143 60.1 220 924 18 7.6
Maltodextrin 28 11.8 210 88.2 136  57.1 102 429
Chewable gums 3 1.3 235 98.7 238 100 0 0
Amino acids 44 185 194 815 0 0 238 100
Protein bars 41 172 197 82.8 150 63 88 37
Sport gel 8 34 230 96.6 185 77.7 53 223
Zinc 70 294 168 70.6 181 76.1 57 239
Magnesium 81 34 157 66 171 71.8 67 28.2
Calcium 70 294 168 70.6 180 756 58 244
B- Complex 21 88 217 91.2 138 58 100 42
g:v'egge‘: rating 33 559 105 44.1 174 731 64 269
Multivitamins 67 282 171 718 154 647 84 353
Energizers 13 5.5 225 945 119 50 119 50
Others 11 46 227 954 238 100 0 0

Furthermore, significant positive corre-
lations were found between the age of the
athletes and both consumption (r = 0.264, p <
0.001) and knowledge (r = 0.234, p < 0.001)
of ergogenic nutritional aids. This suggests
that, in general, younger athletes tend to have
lower levels of consumption and knowled-
ge of these aids compared to older athletes.

These findings suggest the importance of
considering age as an influential factor in the
consumption and knowledge of ergogenic
nutritional aids among Peruvian elite athle-

tes. Furthermore, they highlight the relevan-
ce of knowledge as a significant predictor of
the consumption of these aids, underlining
the need to promote education and awareness
about their appropriate use in the sports field.

CONCLUSIONS

The study provides a comprehensive view
on the consumption of ergogenic nutritio-
nal aids and the perception of Peruvian elite
athletes who compete at an international le-
vel. The patterns of training and supplement
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consumption revealed a high frequency of
daily training among athletes, with the majo-
rity dedicating between 2 and 4 hours a day
to their physical preparation. Likewise, a wide
use of ergogenic nutritional aids was obser-
ved, especially among those who train daily,
highlighting a preference for the consump-
tion of ergogenic nutritional aids once a day.
Regarding the motivation and guidance of
athletes for the consumption of supplements,
the influence of nutritionists and trainers for
the consumption of ergogenic nutritional
aids was determined, which underlines the
importance of expert guidance in this area.
An important point to highlight is the va-
riety of opinions regarding the need and in-
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RESUMEN

La maduracion de carne es un proceso que involucra la interaccion de enzimas y transformaciones
quimicas que influyen directamente en los cambios de sabor y textura, lo que a su vez puede de-
terminar la experiencia sensorial de los comensales. La finalidad de este estudio fue comparar en
términos de textura la maduracion de cortes de carne de pecho de vacuno a través de dos técnicas:
con recubrimiento en grasa animal y en seco, durante un periodo de 21 dias y determinar la acep-
tabilidad de consumidores finales. Los cortes fueron almacenados bajo condiciones controladas
de temperatura y humedad (2 °C y 60 % de humedad relativa, respectivamente), con monitoreo
permanente para garantizar la seguridad alimentaria. Finalmente, se cortaron en filetes de 2 cm
de espesor que fueron preparados en fritura a término medio con sal y se evaluaron sensorial-
mente con un panel de 27 personas. Los resultados revelaron una aceptacion del 74,1 % para la
muestra de carne madurada con grasa animal, superando a la muestra madurada en seco (22,3 %)
y al blanco (muestra sin madurar). Se concluy6 que la maduracion con grasa animal fue la mas
adecuada, debido a la terneza y sabor conseguido. Esto debido al favorecimiento de la actividad
de las proteasas como principales agentes en la protedlisis y desnaturalizaciones por pH ejercidas
a las proteinas miofibrilares. Ademas de que, si es posible realizar maduracion a este corte de res,
que no suele utilizarse en estas situaciones por la baja cantidad de grasa intramuscular presente.
Palabras clave: Vacuno, maduracion, carne, proteina, proteasas.

ABSTRACT

Beef aging is a process that involves the interaction of enzymes and chemical transformations
that directly influence changes in flavor and texture, which in turn can determine the sensory ex-
perience for guests. The purpose of this study was to compare, in terms of texture, the aging of
beef brisket cuts through two techniques: with animal fat coating and dry aging, over a period of
21 days, and to determine the acceptability of end consumers. The cuts were stored under contro-
lled temperature and moisture conditions (2 °C and 60 % relative moisture, respectively), with
continuous monitoring to ensure food safety. Finally, they were cut into 2 cm thick steaks, fried
to medium doneness with salt, and sensorially evaluated by a panel of 27 individuals. The re-
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sults revealed an acceptance rate of 74.1 % for the meat sample aged with animal fat, surpas-

sing the dry-aged sample (22.3 %) and the control (non-aged sample). It was concluded that aging

with animal fat was the most suitable, due to the achieved tenderness and flavor. This is attributed

to the promotion of protease activity as the main agents in proteolysis and denaturation due to

pH effects on myofibrillar proteins. Additionally, it was highlighted that aging is possible for this

beef cut, which is not commonly used in such situations due to its low intramuscular fat content."

Keywords: Beef, aging, meat, protein, proteases.

INTRODUCCION

La carne de vacuno ha sido consumida en todo
el mundo durante miles de afios, y los proce-
dimientos relacionados con su calidad y ma-
duracion se han convertido en herramientas
fundamentales para lograr nuevos perfiles de
sabores y mejoras en sus propiedades senso-
riales (Parra-Bracamonte et al., 2020 y San-
tos et al., 2021). En la actualidad, la madura-
cion en seco se emplea para producir cortes
de la mas alta calidad (Benech et al., 2021).
A diferencia de sus inicios, donde se utiliza-
ba como el principal método de conservacion
de la carne hasta 1960, momento en el que la
industria experimentd una revolucion con la
maduracion en hiimedo, que se convirtio en el
estandar actual debido a su eficacia y utilidad
para la reventa al reducir la pérdida de pro-
ducto (Alvarez, 2021). Aunque la maduracién
en seco se percibe como algo especial y reser-
vado para circunstancias especificas (Terjung
et al., 2021), esta investigacion busca llevar
a cabo, analizar y comparar dos métodos ca-
seros de maduracion en carne de vacuno con
el objetivo de mejorar el sabor y textura que
no ofrece la carne fresca. El enfoque de esta
investigacion se centra en la experiencia del
proceso de envejecimiento o maduracion de
la carne de res del musculo superficial pecto-
ral, también conocido como pecho, un corte
bajo en grasa con un alto contenido de tejido

conectivo (Instituto Nacional de Aprendizaje
[INA], 2015) y que no suele utilizarse para
este tipo de procesos, ya que los corresponde
a los cortes de tercera categoria y que gene-
ralmente se utilizan en cocciones prolongadas.
Ademas, se busca analizar coémo los procesos
de maduracion afectan las caracteristicas sen-
soriales del musculo debido a los procesos
enzimaticos endogenos y la desnaturalizacion
de la estructura proteica (Zhang et al., 2021).

MATERIALES Y METODOS

En el experimento comparativo de madura-
cion de carne de res se utilizaron muestras de 1
kg de punta de pecho (con 3,5 cm de espesor),
obtenidas en el Centro de Ventas de la Uni-
versidad Nacional Agraria La Molina. Inicial-
mente se realizé la maduracion en seco, por
triplicado. Se prepard una bandeja en la que se
coloco una capa de sal granulada de 1 cm de
espesor. Sobre la bandeja se coloco una rejilla,
que soporto la carne, de tal manera que no es-
tuviese en contacto directo con la sal (Fig. 1a).
Se hizo esto para favorecer la deshidratacion
osmotica de la carne y concentrar los sabores,
evitando salar el corte. Posteriormente, se al-
maceno en condiciones de refrigeracion (en un
refrigerador convencional), a una temperatura
de 2 °C y una humedad relativa entre 60 y 70
%. Se realizo la ventilaciéon manual de la carne
tres veces al dia y se mantuvo en estas con-
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diciones por 21 dias. Este procedimiento fue
adaptado del utilizado por Zhang et al. (2021).
El segundo corte estuvo recubierto con grasa
animal. Se emplearon 3 kg de grasa vacuna, la
cual se fundi6 y enfrio hasta obtener una consis-
tencia semisoélida, para posteriormente untarla
sobre la carne. El resto del procedimiento fue
exactamente igual al que se sigui6 con la ma-
duracion en seco (también por triplicado) (Fig.
1b). Las muestras restantes se llevaron a conge-
lamiento en bolsas herméticas (ziploc) para uti-
lizarse posteriormente como muestras blanco.
Luego de completarse los 21 dias, se interrum-
pi6 la maduracion. Se descarto la capa exter-
na de los cortes, formada naturalmente (Fig.
Ic), y la carne madurada se almacend también
en bolsas herméticas que fueron congeladas
a -18 °C hasta el momento de su coccion.

[T

- ..‘_- J -!

=4

3
r

'
oo = R T [ M

Figura 1. Maduracion de carne de res (a) en seco (b)
recubierta con grasa animal (c) corte luego de la
maduracion

Valencia, R .y Salinas, E.

Los cortes de res fueron descongelados, se
les agregd unicamente sal y fueron preparados
sobre una sartén con aceite vegetal, con una
temperatura en el centro del corte de 60 °C
y por un tiempo de 3 minutos por cada lado.
Inmediatamente después fueron almacenados
en un recipiente hermético y transportados
al sitio donde se realizo la prueba sensorial.

Finalmente, se ejecutd una prueba senso-
rial en una muestra de 27 personas, quienes
fueron estudiantes de gastronomia, con cono-
cimiento del tema al haber llevado cursos que
involucran el uso de carne de res. Se acon-
diciond una estacion en la que se hizo catar
las muestras de carne, que fueron codificadas
para que no fuesen identificadas antes de ser
probadas y se proporciono un vaso con agua a
los miembros del panel para mantener la neu-
tralidad de sabores entre muestra y muestra.
Inmediatamente después se aplicd un instru-
mento de evaluacion sensorial (escala hedo-
nica de 5 puntos) para evaluar la aceptabili-
dad de la maduracion de los cortes de carne.

RESULTADOS Y DISCUSION

En la evaluacion sensorial se hicie-
ron preguntas generales, con el fin de co-
nocer ciertos aspectos que podrian afec-
tar en la evaluacion sensorial de la carne.

Se consultd si los participantes consu-
men carne de res de forma regular. Se supo
que el 66,7 % de los participantes la consu-
me moderadamente, lo que permite inferir que
es gente que posee una perspectiva critica y
que disfruta de la carne de res en su cotidia-
nidad. En la figura 2 se muestran los resul-
tados obtenidos de las consultas generales.
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Figura 2. Resultados de consultas generales. Frecuencia de consumo de carne de res (a) y experiencia en el

consumo de carne madura}da (b)

Ademas, se consultd si los encuesta-
dos habian probado carne madurada algu-
na vez, resultando que el 51,9 % si lo ha-
bia hecho y, por tanto, pudieron ofrecer
opiniones fundadas y objetivas sobre las
cualidades y sabores de este tipo de carne.
En la tabla 1 se observan los resultados

Tabla 1. Resultados de la evaluacion sensorial

para la muestra sin madurar (blanco), para la
cual el 70,4 % de los participantes se mostra-
ron indiferentes (ni me gusta, ni me disgusta).

Ademés, hubo un 18,5 % al que le gusto
de moderadamente a mucho. Mientras que
a un 11,1 % le disgusto moderadamente.

Aceptabilidad (%)
Escala
Blanco Maduracion en seco  Maduracion en grasa animal

Me gusta muchisimo 7,4 22,2 22,2
Me gusta moderadamente 11,1 29,6 51,9
Ni me gusta, ni me disgusta 70,4 22,2 22,2
Me disgusta moderadamente 11,1 22,2 3,7
Me disgusta muchisimo 0 3,8 0

TOTAL 100 100 100
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Para la carne madurada en seco se obtu-
vieron resultados mas variados, con una ten-
dencia del 29,6 % de los participantes a los
que le gustd moderadamente y un 22,2 % a
los que le gusté muchisimo. Esto muestra
que, si bien los resultados estuvieron un poco
mas divididos, la tendencia se inclin6 al gus-
to del participante, obteniéndose un 51,8 %
a los que les gustd versus a los que no les
gusto, que lleg6 a un 26 %. Los demads se
mantuvieron en la posiciéon de indiferencia.

La muestra madurada en grasa animal lo-
gr6 que mas de la mitad (51,9 %) escogiera
que le gustdé moderadamente. Ademads, un
22,2 % expresd tanto una preferencia ma-
yor como también una actitud neutral ha-
cia este tipo de carne, resaltando la diver-
sidad de gustos. Es notable ver que ningun
participante manifestd6 un fuerte disgusto
por la carne madurada en grasa, sugirien-
do una recepcidon mayoritariamente positiva.

Los resultados y la retroalimentacion re-
cibida en la evaluacion sensorial reportan
una acidez ligeramente mayor en el caso de
la carne madurada en grasa. Posiblemente se
manifestd producto del calentamiento al que
fue sometida la grasa utilizada como recu-
brimiento, lo que pudo promover una mayor
oxidacion de lipidos (Ribeiro et al., 2021a).
Aunque las grasas se oxidaron en cierta medi-
da, este cambio no se reflejo en el producto fi-
nal, que se encontr6 en perfectas condiciones.

Respecto al andlisis sensorial, los resul-
tados indican una preferencia moderada por
parte de la mayoria de los participantes ha-
cia la carne madurada en grasa, sugiriendo
que las caracteristicas organolépticas de esta
muestra fueron apreciadas. Estos hallaz-

Valencia, R .y Salinas, E.

gos respaldan la efectividad y aceptacion de
esta técnica casera como un medio eficaz
para mejorar la calidad de la carne de res.
Esto se vincula inicialmente con la protedlisis,
donde las enzimas descomponen el colageno,
mejorando la terneza y suavidad de la carne.

Ademas, las reacciones de Maillard, que
generan compuestos aromaticos y de sabor,
jugaron un papel esencial en la aceptacion
de este método de maduracion (Galvez et
al., 2006). La pérdida de agua y la desnatu-
ralizacion de proteinas también se traduje-
ron en una textura mas agradable y jugosa.

Asimismo, existi® una mayor presencia
de bacterias lacticas en la carne madurada
en grasa. Esto se evidencia por la presen-
cia de sinéresis, un liquido lechoso liberado
por la bacteria Lactobacillus curvatus, que
pese a ser en baja medida, su liberacion es
un indicativo de la transformacion de azu-
cares en acido lactico. Esta observacion se
compara con estudios sobre madurado en
bolsa permeable, que también revelaron una
mayor presencia de bacterias lacticas (Ber-
ger et al., 2018), ocasionando la desnatura-
lizacion adicional por la disminucion del pH
de la muestra (Ribeiro et al., 2021b), que se
vio reflejada en una mayor terneza percibida.

CONCLUSIONES

La maduracion de cortes de carne de ter-
cera categoria mas magros fue muy posi-
tiva con ambos métodos, donde se obtuvo
una textura mas agradable, debido a las tex-
turas mas suaves y sabores mas intensos.
de
sa animal fue el que tuvo una mayor

El proceso maduraciéon con  gra-

aceptacion en la evaluacion sensorial.
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RESUMEN

El ejército del Peru es una institucion castrense cuyo objetivo es controlar, vigilar, defender
el territorio nacional y, de igual manera, participar en el desarrollo econdémico y social. Por
consiguiente, los militares requieren una dieta adecuada para realizar estas vitales activida-
des. El objetivo de la investigacion fue determinar la relacion entre el consumo caldrico de
la dieta y el requerimiento energético del personal militar en su etapa de reclutamiento en
Lima. Se cuenta con una muestra de 80 soldados en su etapa de reclutamiento de la compa-
fia de construccion y vivienda N° 512 del Ejercito del Pert ubicada en Chorrillos, Lima. El
100 % de la muestra evaluada fue de sexo masculino y tienen una edad entre 18 a 30 afos. El
95 % de la muestra tiene un consumo calérico alto (3 400 kcal a 2 900 kcal). E1 100 % de la
muestra presentd un gasto energético total (GET) promedio en el rango de (2 756,92 kcal a
2 928,2 kcal). Con relacion al GET de la ecuacion predictiva de Harris Benedict present6 el
50% un gasto energético alto (3 400 kcal a 2 900 kcal), con respecto a Miffling 85 % un gasto
energético medio (2 899 kcal a 2 400 kcal) y con Cunningham un gasto energético medio (2
899 kcal a 2 400 kcal), presentando en todos estos un nivel de significancia (p<0,05) realizado
por la prueba de chi cuadrado para ambas variables evaluadas. Se concluye que el consumo
energético total presenta una relacion con las tres formulas de ecuaciones predictivas, pero
en el caso de HB sobreestima el GET. Mientras que para este grupo etario se recomendaria
las formulas de Miffling y Cunningham para su estimacion del gasto energético total (GET).
Palabras clave: Ingesta calorica, dieta, requerimiento energético, personal militar, esfuerzo
fisico.

ABSTRACT

The Peruvian Army is a military institution whose objective is to control, guard, defend the
national territory and participate in economic and social development. For this reason, the
military requires an adequate diet to carry out these vital activities. The objective of the re-
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sonal militar en la etapa de reclutamiento, Chorrillos — 2022

search is to determine the relationship between the caloric intake of the diet and the energy
requirement of military personnel in their recruitment stage in Lima. It is a quantitative, des-
criptive and cross-sectional study. There is a sample of 80 soldiers. The sample is non-pro-
babilistic and by convenience. The 100 % of the evaluated sample is male and their age is
between 18 and 30 years old. 95 % of the sample has a high caloric intake (3 400 kcal to 2
900 kcal). 100 % of the sample presented an average total energy expenditure (TEE) in the
range of (2 756.92 kcal to 2 928.42 kcal). In relation to the GET of the predictive equation
of Harris Benedict 50 % presented a high energy expenditure (3 400 kcal to 2 900 kcal), with
respect to Miffling 85 % a medium energy expenditure (2 899 kcal to 2 400 kcal) and with
Cunningham a medium energy expenditure (2 899 kcal to 2 400 kcal), presenting in all these
a significance level (p<0.05) performed by the chi-square test for both variables evaluated.
It is concluded that the total energy intake presents a relationship with the three predictive
equation formulas, but in the case of HB it overestimates the GET. While for this age group,
the Miffling and Cunningham formulas would be recommended for their estimation of GET.

Keywords: Caloric intake, diet, energy requirement, military personnel, physical exertion.

INTRODUCCION

Este estudio proporciona informacion de
caracter cientifico el cual servira como datos
para proximos estudios, ya que los aportes
presentados confirman la importancia de una
buena alimentacion en su relacion con la acti-
vidad fisica y académica de la poblacion estu-
diada. Ademas, resulta factible que el personal
que integra los diversos batallones del ejército
en todo el Pert requiere de una etapa basica
de entrenamiento la cual conlleva a 3 meses
de confinamiento en la etapa inicial de su pro-
ceso de preparacion militar; pues, durante este
periodo este personal militar estd sujeto a una
dieta proporcionada por las unidades donde
presta servicios (MINDEF, 2023). Ademas,
se puede conocer si la poblacién estudiada
experimenta cambios en su composicion cor-
poral; de ser asi, se les recomienda acciones
de mejora para la dieta y que esté acorde a sus
necesidades. Esta investigacion es necesaria
ya que ayuda para que estudiantes, profesio-
nales e interesados en temas relacionados al
requerimiento calorico y aporte nutricional

de la dieta exploren mas sobre como desa-
rrollar estrategias de una dieta adecuada para
el personal militar teniendo como ejemplo la
compaiiia de construccion y vivienda N°512
acantonada en Chorrillos teniendo como fi-
nalidad recomendar dietas energéticas prin-
cipalmente en su etapa de reclutamiento.

MATERIALES Y METODOS

Recoleccion de datos

Se solicitd el permiso a esta unidad mi-
litar (Compatfiia de Construccion y Vivien-
da N° 512) en la cual se realizara la muestra
para realizar la investigacion con el personal
correspondiente. Luego de la aprobacion por
parte de la entidad, se ejecutd el proyecto,
seleccionando la muestra para asi dar pase a
realizar la pesada y tallado del personal, con-
sultar habitos alimenticios, y conocer su rutina
diaria, realizando un recordatorio de 24 horas,
también se realizo el pesado de las porciones
de cada plato de los individuos y las sobras se
clasificaron mediante una grafica.Finalmen-
te, la recoleccion de datos se dio en un plazo
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de 10 dias en un horario de 6:00 AM a 6:00 PM.

Recoleccion de datos para los soldados

Se utilizo la balanza HUAWEI body fat
scale que tiene una capacidad de hasta 150 kg.
El sujeto se ubico en el centro de la balanza,
de frente y en forma erecta, usando la menor
ropa posible y en algunos casos se usé ropa de
deporte. La pantalla de balanza tiene que estar
en 00,00 kg para que el sujeto pueda subir y
el peso sea el indicado. El sujeto se retir6 los
zapatos y se subid sobre a la balanza. Luego,
el sujeto se retird los zapatos y se subi6 sobre a
la balanza y de manera erguida y de frente sin
moverse. Una vez con el peso ya indicado, se
tomo foto a los resultados de la aplicacion el
cual la balanza estaba conectado, y se registra-
ron datos. Luego del peso, los sujetos fueron
tallados mediante el tallimetro estandarizado
por el Centro Nacional de Alimentacién, Nutri-
cion y Vida Saludable (CENAN) sobre una su-
perficie como la pared, asegurandose que este
fijo. El sujeto debe quitarse los zapatos y cual-
quier adorno que lleve en el cabello. Se le colo-
ca la mano izquierda sobre el cuello del sujeto
para asegurar la posicion correcta y considerar
la posicion recta del sujeto para leer la madera.

Recoleccion de datos para los alimentos
Para el pesado de cada uno de los alimentos
se utilizo la balanza CARMY Ek2151h para
el pesado de cada alimento y bebida. Prime-
ro se tara la balanza a cero y peso los bowls
de acero y taza de acero, donde se servian la
comida para asi restar con el peso del alimen-
to, luego se peso6 cada alimento y porcion en
el bowl y asi anotar el peso de cada alimento.

Procesamiento de la informacion
Se realizo la recoleccion de informacidon
de datos basicos necesarios para la determina-

Ortiz D y Silva, D.

cion del céalculo del requerimiento energético,
para eso se realizd la evaluacion antropomé-
trica aplicando el protocolo de evaluacion de
la guia técnica para la evaluacion nutricional
antropométrica de adulto del CENAN (peso,
talla e IMC) donde se utilizara un tallimetro de
madera estandarizado por CENAN (Esenarro
et al,, 2012), una balanza digital con resolu-
cion de 0,1 g marca HUAWEI body fat scale.
Y la recoleccion del peso, talla del personal
militar y el tipo de actividad fisica de la pobla-
cion para la variable del requerimiento ener-
gético donde se aplica la formula predictiva de
Harris-Bennedict, Mifflin-St. Jeor y Cunnin-
gham con las cuales se trabajara con la Tasa
Metabolica Basal (TMB), luego se multiplica-
ra el Factor de actividad fisica para calcular el
Gasto Energético Total, después se determiné
la distribucion porcentual de macronutrientes
segun las recomendaciones de la World Health
Organization (WHO, 2020) para una persona
adulta tanto de proteinas, lipidos como de car-
bohidratos. Después, se realizo el analisis para
la variable de consumo calodrico, donde se eva-
lué el menu diario del personal, ingresando a
la cocina para ver la preparacion de la comida,
después se pesara cada alimento correspon-
diente al desayuno, almuerzo y cena durante 3
dias en una semana propuesta para la recopi-
lacion de informacion. Con ello se obtuvo los
macronutrientes y las calorias del plato de la
racion servida correspondientes a los dias. Se
utilizé el método de pesada directa. Para ello
se ingresé a la cocina y se solicité una muestra
de servido de desayuno, almuerzo y cena de
lo que van a consumir al dia el personal mili-
tar lo cual se usard la balanza de alimentos de
marca CARMY Ek2151h con resolucion 0,1
g, tazas y cucharas medidoras. Con respecto
a los alimentos que son cocidos se utilizé la
tabla auxiliar de alimentos de cocidos a cru-
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dos (MINSA, 2013). Luego estos datos fueron
subidos y digitalizados en una base de datos
para tener su cuantificacion real energética y
de macronutrientes de la dieta del personal
militar. Finalmente, en la cuantificacion del
consumo energético se utilizoé el un formato
de pesado por cada alimento que sirvié6 como
guia para poder evaluar el consumo en los 3
tiempos de comida a través de las graficas.

Procesamiento y analisis de datos
estadisticos

Todos los datos obtenidos fueron vaciados
a un formato Excel MICROSOFT 365, los
cuales fueron procesados en el paquete esta-
distico SPSS version 25, para el analisis de las
variables. Se procedi6 a realizar la estadistica
descriptiva a través de frecuencias (porcen-
tajes) y medias con desviaciones estandares
para las variables sociodemograficas y varia-
bles evaluadas del estudio. Luego se deter-
mind la prueba de normalidad por Kolmogo-
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rov (n= 80) para ambas variables del estudio,
dando como resultado ser no paramétrico.

Por tanto, se utilizd en la estadistica infe-
rencial para las variables categoricas (consu-
mo caldrico y gasto energético) del estudio,
la prueba estadistica de chi cuadrado con
un p valor < 0,05 del nivel de significancia
para ver la relacion entre ambas variables.

RESULTADOS Y DISCUSION

La presente investigacion tiene como pro-
posito analizar el consumo caldrico de la
dieta y requerimiento energético de la po-
blacion objetivo con la finalidad de obte-
ner un panorama mas profundo y especifico.

Para lograr este objetivo, se llevd a cabo
un minucioso seguimiento y estudio que in-

volucrd la recoleccion de datos relevantes al
tema y su consiguiente andlisis estadistico.

30118

2949

2809.5

2700

Menu dia 1

Menu dia 2

Menu dia 3 Promedio

Figura 1. Distribucion del consumo caldrico de la dieta promedio.
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El consumo energético promedio de los
tres dias de evaluacion fue de aproximada-
mente 2 981 calorias, lo cual indica que la
dieta proporciono suficiente energia para cu-
brir las necesidades energéticas del personal
militar en formacion durante ese periodo. No
obstante, se debe tener en cuenta que cada in-
dividuo tiene diferentes requerimientos ener-
géticos basados en su edad, sexo, nivel de ac-
tividad fisica y otros factores. Por lo tanto, es
posible que algunas personas necesiten mas o
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menos calorias de las que se proporcionaron
en la dieta evaluada. En el mismo estudio de
Garcia y De Torres (2016) estan a favor por-
que menciona que el consumo de una racion
normal para los soldados es 3 000 calorias, en
donde se proporciona energia suficiente para
las actividades realizadas por los soldados.

La investigacion respalda los re-
sultados, debido a que el promedio es
2 981 calorias, lo cual estd dentro del rango.

1272

1081 B Desayuno

B Almuerzo
949

Cena
790

Menn dia 3

Figura 2. Distribucion de kilocalorias de la dieta del dia 1, 2 y 3 con las tres comidas diarias.

Si comparamos el dia dos con el dia uno,
podemos observar que hay una diferencia en
la reparticion de calorias en el desayuno y la
cena. Conforme a ello, el dia dos tiene mas
calorias en el desayuno y menos calorias en
la cena en comparaciéon con el dia uno. Com-
parando los tres dias en cuestion, se puede
identificar patrones en la distribucion energé-
tica. Esto se debe a que la comida que cam-
bia es el almuerzo, mientras que desayuno y
cena son lo mismo en los 3 dias Garcia y De
Torres (2016) menciona en su investigacion
dos tipos de raciones para los soldados de Es-

pafia, que es la racion normal que se divide
en desayuno con 600 calorias, almuerzo con
1 400 calorias y cena con 1 000 calorias, lo
cual es un equivalente a 3 000 calorias, mien-
tras que, en la racion activa se divide en de-
sayuno con 600 calorias, bocadillo con 250
calorias, almuerzo con 1 400 calorias merien-
da con 250 calorias y cena con 1 000 calo-
rias, lo cual da una suma de 3 500 calorias.
Si se compara con los resultados de nues-
tra investigacion podemos afirmar que los
menas de los tres dias se asemejan mas
no se igualan y estan dentro del rango.
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Figura 3. Promedio de la distribucion energética de las tres formulas para el gasto energético

total.

En la ecuacion de Harris-Bennedict tiene
el promedio mas alto, seguida de Mifllin y
finalizando con Cunningham. Estas diferen-
cias pueden deberse a las distintas ecuacio-
nes y factores considerados en cada formula,
como la edad, el sexo, el peso, la altura y el
nivel de actividad fisica. Basandonos en los
promedios obtenidos, podemos afirmar que
los soldados en la etapa de reclutamiento po-
drian requerir una ingesta calorica promedio
en el rango de 2 756,92 a 2 928,42 calorias,
dependiendo de la formula utilizada. Sin em-
bargo, es importante tener en cuenta que es-
tas cifras son aproximaciones y pueden va-
riar segin las caracteristicas individuales y
el nivel de actividad fisica de cada soldado.
En el estudio de Jagim et al. (2018) reali-
ZO Uuna comparacion con cinco ecuaciones
de prediccion del gasto energético en atletas
masculinos y femeninos, en cuanto a los atle-
tas masculinos en la formula de HB el gasto

energético fue de 2 139 calorias, el de Mifllin
fue de 1987 calorias y Cunningham fue de 2
240 calorias, los autores mencionan que todas
las ecuaciones sobreestiman el GER en los
atletas de ambos sexos, sin embargo la ecua-
cién de Cunningham es la que menos diferen-
cia tiene en mujeres (165 kcal/dia) y menor
error cuadratico (110 kcal/dia), mientras que
Harris Bennedict presenta el menor error cua-
dratico medio (284 kcal/dia) en los hombres.

Asimismo, Mifflin sobrestima el GER/GEB
para mujeres. Los autores mencionan que Ha-
rris suele ser mas precisa para el sexo mascu-
lino, mientras que Cunningham para el sexo
femenino y Mifflin no es la mejor opcidn para
predecir el RMR en atletas. Los autores respal-
dan nuestra investigacion ya que podriamos
afirmar que la formula de Harris Bennedict
es la mas cercana a darnos un resultado ade-
cuado en comparacion al estudio en mencion.
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Tabla 1. Prueba de Chi-cuadrado de las variables consumo calérico y gasto energético con la ecuacion de Ha-

rris-Bennedict.

Consumo calorico

Gasto energético

Chi-cuadrado 64,800%*
gl 1
Sig. asintotica 0,000

61,250*
1

0,000

Se acepta la hipdtesis alterna porque el p
valor es menor a 0,05, rechazando la hipote-
sis nula. La prueba de chi-cuadrado se em-
pled con el fin de evaluar la relacion entre el
consumo caldrico y el gasto energético total
estimado con la formula Harris-Benedict. En
consecuencia, se hall6 una relacion significati-
va entre el consumo calorico y el GET, apoya-
da por los valores de chi-cuadrado obtenidos
(64,800 para el consumo caloricoy 61,250 para
el GET) con un grado de libertad de 1 y una
significancia de p = 0,000. Ademas, no se que-
brant6 la suposicion de la prueba, debido a que
no hubo frecuencias esperadas menores a 5.

En resumen, el consumo calorico afecta
significativamente el GET calculado mediante
la formula HB en la muestra estudiada. Fer-
nandez et al. (2012) realizé un estudio en 32
voluntarios sanos de los cuales un 40,6 %
hombres y la edad media fue de 35,7 afos.
en el cual los autores encontraron que la di-
ferencia estadisticamente significativa en la
estimacion del GET entre SWA y HB, con una
diferencia de 351,9 kcal/dia (p = 0,001). La
correlacion (buscar la prueba de normalidad)
entre ambos métodos, medida mediante el Co-

eficiente de Correlacion Intraclase (CCI), fue
del 65,0 % (p < 0,001) ambos estudios tienen
correlacion significativa entre el consumo ca-
lérico y el gasto energético. Ademas, se iden-
tificaron factores predictores del gasto ener-
gético total en la poblacion estudiada. ambos
estudian proporcionan informacion relevante
en sus respectivos contextos. Nuestro estudio
contrasta con el de Carrasco et al. (2002) de-
bido a que realizd una comparacion del gas-
to energético en reposo estimado mediante la
formula de Harris-Benedict (GERe) y el gasto
energético en reposo medido (GERm) en una
poblacion de 441 hombres, lo cual sefiala que
el GER estimado por Harris-Benedict sobres-
tima el GER medido en un valor promedio de
153 kcal/dia en hombres. La correlacion entre
la diferencia H/B-GERm y el GERm fue de
(r=-0,25) en los hombres, lo que indica una
correlacion negativa y el valor de p > 0,005,
dando a entender que es no significativo en los
hombres. Mientras que en nuestro estudio se
observa una relacion significativa entre la in-
gesta caldrica y el GER calculado mediante la
formula de Harris-Benedict, estas discrepan-
cias se deben a las caracteristicas de la muestra
y la metodologia utilizada en ambos estudios.

Rev. Investigaciones ULCB. Ene - Jul 11(1), 2024; ISSN: 2409 - 1537;72-81

78



Consumo calérico de la dieta y requerimiento energético del per-
sonal militar en la etapa de reclutamiento, Chorrillos — 2022

Ortiz D y Silva, D.

Tabla 2. Prueba de Chi-cuadrado de las variables consumo calérico y gasto energético con la ecuacion de

Mifflin-St.

Consumo calorico

Gasto energético

Chi-cuadrado 64,800*
gl 1
Sig. asintotica 0,000

5,000*
1
0,025

Se acepta la hipdtesis alterna porque el p valor
es menor a 0,05, rechazando la hipotesis nula.

Existe un valor de chi-c cuadrado de 64,800
con 1 grado de libertad para la variable “con-
sumo caldrico”. El mencionado valor sugiere
discrepancia entre los valores percibidos en la
tabla de contingencia. En ese sentido, la prue-
ba de chi-cuadrado arroja resultados significa-
tivos, con un valor que indica una asociacion
significativa (p < 0,05) entre el consumo ca-
lorico y el GET estimado empleando la for-
mula de Mifflin-St. Lo mencionado previa-
mente evidencia que la opcion de la formula
aplicada tiene un impacto significativo en la
asignacion del grupo energético y que la re-
lacion entre el GET y el consumo caldrico no
es al azar. Estos resultados son fundamentales
para la presente investigacion debido a que
respaldan al consumo caldrico en la estima-
cion del GET mediante la formula Mifflin-St.
Por tltimo, la prueba chi-cuadrado revela
una relacion significativa entre el consumo
calorico y el GET utilizando la formula Mi-

fflin-St, con un valor de chi-cuadrado que
apoya dicha asociacion (p < 0,05). En el es-
tudio de Cruz Marcos et al. (2015) los auto-
res observaron que la ecuacion de Mifflin-St
subestimo el gasto energético en reposo en
un 8,6 % en los 80 adultos sanos de Espana.
Sin embargo, esta ecuacion fue la que mejor
se ajustod a la muestra. Cancello et al. (2018)
realizaron un estudio en una poblaciéon obe-
sa morbida donde los resultados muestran
que la ecuacion de Mifflin-St Jeor tuvo el
mejor rendimiento en pacientes obesos con
>3 comorbilidades. Una posible explicacion
para la subestimacion del GER por parte de
la ecuacion de Mifflin es que esta ecuacion
fue desarrollada a partir de datos obtenidos
por calorimetria indirecta en sujetos sanos
con normo peso (Mifflin-St et al., 1990).

Los resultados obtenidos en nuestro estu-
dio tienen limitaciones y contrasta con los 3
estudios mencionados sobre la ecuacion de
Mifflin-St Jeor debido a que presentan dife-
rentes poblaciones y diferentes metodologias.

Tabla 3. Prueba de Chi-cuadrado de las variables consumo calorico y gasto energético con la ecuacion de Cun-

ningham.

Consumo calorico

Gasto energético

Chi-cuadrado 64,800%*
gl 1
Sig. asintotica 0,000

42,050*
1

0,000
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Se acepta la hipotesis alterna porque el p
valor es menor a 0,05, rechazando la hipotesis
nula. Los valores de chi cuadrado conseguidos
fueron de 64,800* para el consumo calorico
y de 42,050* para el GET, lo que evidencia
una asociacion significativa. Esto propone
que el consumo calérico y el GET estan re-
lacionados y que son dependientes entre si.

También, el trabajo revel6 que no se en-
contraron frecuencias esperadas inferiores a
5, lo cual es trascendental para garantizar la
validez de los resultados. Ademas, el valor de
significancia asintdtica fue de 0,000 para am-
bas variables, lo que ampara la evidencia de
una asociacion significativa. Estos resultados
implican que la férmula de Cunningham es
adecuada para entender como afecta el consu-
mo caldrico al GET de la muestra evaluada.

En el articulo de Kfir et al. (2023) compard
algunas de las ecuaciones para requerimiento
de energia estimado (REE) entre ellas esta la
formula de Cunningham, donde participaron
3 001 participantes de una muestra relativa-
mente pequeia con una alta varianza indivi-
dual de las clinicas de nutricion en Israel el
cual presenta un analisis de Bland-Altman que
muestra la diferencia entre las ecuaciones de
predicciones comunes y el RMR medido. La
ecuacion de Cunningham obtuvo la mayor di-
ferencia con una desviacion media del -16,6 %
y un LOA (ecuacion de prediccion) del 95%
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RESUMEN

El estudio se realizo en el distrito de Barranco, reconocido por su relevancia en la oferta y
consumo de macerados de Pisco. Los bares fueron seleccionados al azar siguiendo el Plan
de Desarrollo Turistico Local de Barranco 2020, respaldado por la "Ordenanza N°® 554-2020-
MDB". Se utilizé un cuestionario de 36 preguntas cerradas en Google Forms, validado por
tres expertos, administrado en dos sesiones y analizado en MS Excel. La encuesta se llevo a
cabo en el boulevard de Barranco durante cuatro fines de semana, entrevistando a clientes de
bares locales los sabados, con el objetivo de comprender las percepciones de los consumido-
res habituales de macerados de Pisco. La muestra incluy6 341 personas seleccionadas al azar
y se centrd en percepciones visuales, gustativas y olfativas relacionadas con la experiencia
de consumo de Pisco. Los resultados revelaron que la percepcion visual, gustativa y olfativa
influyen en la eleccion de un consumo saludable de Pisco, siendo el precio y el color fac-
tores determinantes. Aunque el sabor fue crucial, la percepcion olfativa no fue un indicador
confiable de autenticidad. Estos hallazgos resaltan la importancia de educar a los consumi-
dores sobre la identificacion de Pisco de calidad y considerar aspectos visuales, gustativos y
olfativos en la seleccion de bebidas alcoholicas para mantener la confianza del consumidor.
Palabras clave: Salubridad, percepcion visual, percepcion gustativa y percepcion olfativa.

ABSTRACT

The study was carried out in the district of Barranco due to its relevance in the offer and con-
sumption of Pisco macerates. Bars were randomly selected based on the Barranco Local Tou-
rism Development Plan for 2020, according to "Ordinance No. 554-2020-MDB." A structured
questionnaire with 36 closed questions was used via Google Forms, administered in two ses-
sions, and analyzed in MS Excel. The questionnaire was validated by three experts. The survey
took place on Barranco Boulevard over four weekends, interviewing people leaving local bars
on Saturdays. The aim was to identify perceptions of regular Pisco macerate consumers, using
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Percepcion de la salubridad de los macerados de Pisco en el
distrito de Barranco: Un estudio sobre la evaluacién de los
consumidores

Tejada, I. Y Pizarro, P.

closed questions for analysis and comparison. The sample included 341 randomly selected indi-
viduals. The survey focused on visual, gustatory, and olfactory perceptions related to the Pisco
macerate consumption experience. The results showed that visual, gustatory, and olfactory per-
ceptions influence the choice of healthy Pisco macerate consumption. Price and beverage color
were determining factors in consumption choices. Additionally, taste was crucial for opting
for healthy consumption, although olfactory perception was not a reliable indicator of Pisco
authenticity. These findings highlight the importance of educating consumers on identifying
quality Pisco and considering visual, gustatory, and olfactory aspects in selecting alcoholic
beverages. Ensuring Pisco quality and authenticity is essential to maintaining consumer trust.
Keywords: Healthiness, visual perception, gustatory perception and olfactory perception.

INTRODUCCION

El Pisco es una bebida tradicional de Pert,
y su consumo ha experimentado un crecimien-
to constante en los ultimos afos. En el caso
de Peru, el consumo nacional de Pisco du-
rante el afo 2016 creci6 a un ritmo anual del
5,6 % en promedio. Sin embargo, diferentes
factores han incidido en el decrecimiento dis-
creto de las producciones en los tltimos afios
no logrando los esperados 2 000 000 de litros
anuales. Segun la Asociacion de Exportado-
res (ADEX) se estima que las exportaciones
de Pisco del afio 2023 cerrarian cerca de los
USS$ 10 500 000, que representa un 0,2 % de
incremento de con relacion al 2022, cifras que
pueden seguir aumentando con la apertura
de nuevos mercados en 2024 (ADEX, 2023).

Los macerados de Pisco, una variante de
esta bebida, deben ser elaborados sin com-
ponentes quimicos como colorantes o sabori-
zantes, y sin frutas en las botellas, dado que
estas pueden oxidarse. La ingesta de bebidas
maceradas en condiciones insalubres puede
representar un riesgo inmediato para la salud.
Alcala (2002) senala que el metanol, presente
en niveles permitidos en el Pisco, puede ser
toxico si se consume en exceso. El metanol
es especialmente peligroso cuando se ingiere
a través de licores adulterados, pudiendo cau-

sar embriaguez, ceguera, infarto, asfixia y, en
ultima instancia, la muerte. La aflatoxina, una
sustancia toxica producida por ciertos hongos,
puede contaminar los cultivos de alimentos y
frutos secos, que a veces se utilizan en la ela-
boracion de macerados de Pisco. La presen-
cia de aflatoxina en los alimentos representa
un grave peligro para la salud humana, segiin
la Organizacion Mundial de la Salud (2018).

El Distrito de Barranco, conocido por su
ambiente bohemio y cultural, atrae a visitantes
locales, extranjeros y de otras partes de Lima,
quienes disfrutan de su variada oferta gastro-
ndmica, que incluye los macerados de Pisco.
En el futuro, se espera que los consumidores
de bebidas maceradas en Pisco sean informa-
dos. Asimismo, se espera que los estableci-
mientos de servicios estén mas comprometi-
dos con la salud publica de sus consumidores.

La percepcion visual, gustativa y olfativa
de los macerados de Pisco en los bares del
Distrito de Barranco es un tema que ha sido
poco abordado en la literatura cientifica. Sin
embargo, la importancia de estos aspectos en
la eleccion y consumo de macerados de Pis-
co es innegable. La percepcion visual de un
macerado de Pisco incluye aspectos como el
color, la transparencia y la presentacion de
la bebida. Estos factores pueden influir en la
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percepcion de la calidad y la salubridad del
producto por parte de los consumidores. La
percepcion gustativa de un macerado de Pisco
se refiere a la apreciacion del sabor y la tex-
tura de la bebida. La percepcion olfativa, por
su parte, se relaciona con los aromas y olores
que emanan de la bebida. Todos estos aspec-
tos pueden influir en la decision de los consu-
midores de elegir un macerado de Pisco y en
su satisfaccion con el producto. Por lo tanto,
es importante investigar como estos aspectos
influyen en la percepcion de los consumido-
res y como pueden ser utilizados por los bares
para mejorar la experiencia de sus clientes.

MATERIALES Y METODOS

En el presente estudio, se llevo a cabo en
el distrito de Barranco, debido a su impor-
tancia en la oferta y consumo de macerados
de Pisco. La seleccion de los bares objeto
de estudio se realizdé de manera aleatoria, si-
guiendo como guia el Plan de Desarrollo Tu-
ristico Local de Barranco del afio 2020, regi-
do por la "Ordenanza N° 554-2020-MDB".

Para la recopilacion de datos, se imple-
mento un cuestionario estructurado utilizando
la plataforma Google Forms. Este cuestio-
nario constd de 36 preguntas cerradas y fue
administrado en dos sesiones de trabajo. Los
datos obtenidos fueron posteriormente alma-
cenados en formato MS Excel, lo que permi-
tio la realizacion de los analisis estadisticos.
Con el proposito de asegurar la validez del ins-
trumento de recoleccidn de datos, el cuestiona-
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rio fue sometido aun proceso de validacion rea-
lizado por tres expertos en el campo de estudio.
La encuesta se llevd a cabo en el boulevard
del distrito de Barranco, donde se encues-
taron a personas que salian de los bares lo-
cales durante cuatro fines de semana con-
secutivos, especificamente los dias sabado.

La seleccion de estos bares se baso en infor-
macion proporcionada por la base de datos del
Plan de Desarrollo Turistico Local de Barranco.
El enfoque de la encuesta fue de naturale-
za descriptiva, con el objetivo de identifi-
car las percepciones de los consumidores
habituales de los establecimientos de "ba-
res" del Boulevard del Distrito de Barran-
co en relacibn con su experiencia como
consumidores de macerados de Pisco.
Para facilitar el analisis y la comparacion

de datos, se emplearon preguntas cerradas.

La muestra fue de 341 personas, selec-
cionadas aleatoriamente a la salida de los
bares. La estructura de la encuesta se cen-
tr6 en tres dimensiones principales: per-
cepcion visual, percepcion gustativa y per-
cepcion olfativa, todas ellas relacionadas
con la experiencia de consumo de mace-
rados de Pisco en los bares de Barranco.

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de la tabla 1 indican la im-
portancia del precio de los macerados de Pis-
co en la decision de consumo en los estableci-
mientos de los bares del Distrito de Barranco.
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Tabla 1. Importancia del factor precio para el consumo saludable de macerados de Pisco.

Factor Cantidad Porcentaje
Muy importante 143 41,9 %
Importante 43 12,6 %
Indiferente 118 34,6 %
Poco importante 25 7.3 %
Nada importante 12 3,5%
Total 341 100 %

El precio es un factor de suma importan-
cia al momento de elegir qué clase de ma-
cerado de Pisco consumir. Se infiere que la
materia prima en condiciones saludables para
la elaboracion de esta bebida tiene un pre-
cio directamente proporcional a la calidad,
por lo que es de esperar que un macerado de
Pisco en Optimas condiciones de salubridad
también tenga un precio estrechamente rela-
cionado a la calidad. Por esta razon, consi-
deramos fundamental determinar el nivel de
importancia de la percepcion visual de los
consumidores y su influencia en la salubri-
dad de los macerados de Pisco segun el factor
precio en los bares del Distrito de Barranco.

El 41,9 % de las personas encuestadas
consideran que el precio de la bebida es un
factor "Muy importante" para la eleccion de
un macerado de Pisco; el 34,6 % son "Indife-
rentes" respecto al precio; el 12,6 % lo con-
sideran "Importante"; el 7,3 % lo consideran
"Poco importante"; y el 3,5 % lo consideran
"Nada importante". Los precios de la mayoria
de Piscos en el mercado peruano no llegan a
S/ 40,00, y muchos consumidores pagan cerca
de S/ 30,00. Sin embargo, es necesario con-
firmar si estdn consumiendo realmente Pisco.

Para obtener un litro de Pisco se requiere 9
kg de uva, mientras que para un litro de mosto
verde se requieren 12 kg de uva. Por lo tan-
to, es imposible que un Pisco premium cueste
menos de S/ 40,00. Existen otros casos muy
particulares que han terminado en tragedia de-
bido al consumo de Pisco de pésima calidad.

Segun Collado (2012), la intoxicacidon agu-
da por metanol ocurre principalmente por el
consumo de licor adulterado, lo cual ha sido
implicado en intoxicaciones masivas. En nues-
tro pais, existe restriccion legal para la comer-
cializacion de alcohol metilico segun la Ley
de Control y Fiscalizacion de la Comerciali-
zacion del Alcohol Metilico (Ley N°28317).

Esporeso que, apesarde que las autoridades
tratandeevitareltraficode estaclase de bebidas,
es el consumidor quien debe tener una opcion
que le permita verificar sus bebidas antes de
ser consumidas y asi evitar el riesgo a su salud.

La informacion presentada en la Tabla 2 re-
salta la relevancia del color en los macerados
de Pisco, tanto en la eleccion de los consumido-
res en los bares del Distrito de Barranco como
en sus posibles efectos en la salud organica.
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Tabla 2. Importancia del color de la bebida para el consumo saludable de macerados de Pisco

Factor Cantidad Porcentaje
Muy importante 217 63,6 %
Importante 94 27,6 %
Indiferente 18 5,3 %
Poco importante 6 1,8 %
Nada importante 6 1,8 %
Total 341 100 %

La percepcion del color de la bebida es un
factor critico al elegir un macerado de Pisco,
ya que puede indicar la frescura y la calidad
de las frutas utilizadas en su elaboracion, asi
como su estado de oxidacion, que a largo pla-
7o puede ser perjudicial para la salud. Los re-
sultados de la encuesta revelaron que el 63,6
% de los encuestados consideran que el color
es un factor "muy importante" al elegir un
macerado de Pisco, mientras que el 27,6 % lo
considera "importante". Por otro lado, el 5,3 %
son "indiferentes", el 1,8 % lo considera "nada
importante" y otro 1,8 % lo considera "poco
importante". Esto subraya la importancia del

color en la eleccion de los consumidores. Ade-
mas, Avila y Gonzales (2011) sefialaron que,
aunque una muestra puede no ser atractiva en
términos de color, su sabor puede ser agrada-
ble, o que una muestra puede no tener la con-
sistencia adecuada, pero seguir siendo gustosa.

Los resultados de la Tabla 3 nos propor-
cionan informacion sobre la percepcion de
los consumidores de macerados de Pisco
sobre el sabor de la bebida en los estableci-
mientos de bar del Distrito de Barranco y
como esta percepcion puede relacionarse
con la salud organica de los consumidores.

Tabla 3. Importancia del sabor de la bebida para el consumo saludable de macerados de Pisco

Factor Cantidad Porcentaje
Muy importante 341 100 %
Importante 0 %
Indiferente 0 %
Poco importante 0%
Nada importante 0 0%
Total 341 100 %
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Este resultado resalta la importancia del sa-
bor en la eleccion de un macerado de Pisco, lo
que sugiere que la percepcion del consumidor
se basa en la calidad y el disfrute de la bebi-
da. Sin embargo, es esencial tener en cuenta
que la mayoria de los consumidores no son
expertos en la cata de Piscos; son, en su ma-
yoria, simplemente consumidores habituales.

El 100 % de las personas encuestadas con-
sideraron el sabor como un factor "muy im-
portante" al elegir un macerado de Pisco. En
este sentido, Combe et al. (2017) sefalan que
la preferencia por el Pisco estd en constante
aumento en el mercado nacional, y que se debe
aprovechar la amplia variedad de frutas dispo-
nibles en Pera, como la fresa, el maracuya y
el camu camu, para elaborar y comercializar
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macerados que destaquen los sabores y aro-
mas caracteristicos de estas frutas y del Pisco.

Avila y Gonziles (2011) también des-
tacaron que la calidad sensorial de un ali-
mento puede evaluarse considerando la im-
presion total que causa una vez probado,
incluyendo aspectos como el color, la aparien-
cia, el sabor, el aroma y la sensacion en la boca.

El resultado de la tabla 4 nos brinda in-
formacion valiosa sobre la capacidad del
consumidor para detectar la presencia de
Pisco adulterado en los macerados a través
del aroma de las bebidas. Este hallazgo es
significativo ya que nos permite profundi-
zar en la percepcion del consumidor respec-
to a la salubridad de este tipo de bebidas.

Tabla 4. Reconocimiento de la presencia de Pisco adulterado en las bebidas maceradas a través del aroma

Opcion Cantidad Porcentaje
Si puedo reconocer 0 0,0 %
No puedo reconocer 341 100 %
Total 341 100 %

La calidad de los alimentos y bebidas puede
apreciarse a través de sus aromas, y los mace-
rados de Pisco no son una excepcion. Un ma-
cerado de Pisco debe reflejar el aroma natural
de las frutas, hierbas y otros ingredientes utili-
zados, mientras mantiene la esencia del Pisco.
Un macerado que emana un aroma a alcohol
podria indicar la presencia de aromas artificia-
les o de otros tipos de alcoholes, lo cual podria
ser perjudicial para la salud. EI 100 % de los
encuestados indicd que no podrian reconocer
un macerado elaborado con Pisco adulterado.
Dado que los macerados de Pisco son mezclas
complejas de frutas, hierbas, frutos secos y

otros ingredientes, junto con Pisco, esta diver-
sidad de aromas y sabores puede confundir al
consumidor. La mayoria de los consumidores
no son expertos en cata de bebidas; simple-
mente se sienten atraidos por la novedad, la
calidad de la bebida, el sabor, la presentacion,
entre otros factores. Por lo tanto, es importante
que los establecimientos de bar en el Distrito
de Barranco y en todo el pais actien con con-
ciencia y ética al ofrecer macerados de Pisco.
El Ministerio de Comercio Exterior y Turis-
mo (MINCETUR) sefial6 en un Plan Ope-
rativo en la Region Moquegua en 2006 que
la competencia desleal, el comercio infor-
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mal y la presencia de Pisco adulterado en el
mercado son problemas a nivel nacional.
El Instituto Nacional de Defensa del Consu-
midor y la Propiedad Intelectual (INDECOPI)
ha llevado a cabo operativos de fiscalizacion,
aunque sin alcanzar los resultados deseados.
Es importante destacar que muchos super-
mercados han asumido el compromiso, con
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la aprobacion de la norma de calidad del Pis-
co, de no comercializar Piscos adulterados.

La Tabla 5 nos ofrece informacion sobre
el conocimiento que tienen los consumidores
de macerados de Pisco para identificar las ca-
racteristicas mas relevantes en la seleccion de
insumos para la elaboracion de estas bebidas.

Tabla 5. Conocimiento sobre las caracteristicas mas importantes para la seleccion de insumos

Opcion Cantidad Porcentaje
No 341 100 %
Si 0 0%

Total 341 100 %

La razén principal por la que los consu-
midores de macerados de Pisco en el Distrito
de Barranco carecen de informacion bésica o
elemental que pueda contribuir a un consu-
mo saludable es que la mayoria de ellos son
simplemente consumidores y no expertos en
la elaboracion de estas bebidas. Esto se refleja
en el hecho de que el 100 % de los encuesta-
dos admitieron no conocer las caracteristicas
mas importantes para seleccionar los insu-
mos en la elaboracién de macerados de Pisco.

Combe et al. (2017) sefialan que la materia
prima debe estar libre de elementos ajenos al
proceso de produccion y que, durante el proce-
so de lavado, los operarios de la planta deben
inspeccionar y retirar cualquier elemento orga-

nico o materia prima defectuosa que no contri-
buya a la calidad del producto final. Ademas,
es crucial tener en cuenta la procedencia del
Pisco en la elaboracion de macerados. Ravelo
et al. (2011) senalan que los agentes toxicos
en las bebidas alcohdlicas pueden estar pre-
sentes desde las zonas donde se cultiva la ma-
teria prima, debido a factores medioambienta-
les, maltrato durante la cosecha o transporte, y
procesos de conservacion o industrializacion.

La Tabla 6 muestra la percepcion del consu-
midor de macerados de Pisco sobre las condi-
ciones de conservacion de estas bebidas. Esto
nos permite observar el nivel de conocimiento
basico o elemental que tienen los consumido-
res en el Distrito de Barranco sobre este tema.
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Tabla 6. Condiciones de conservacion para los macerados de Pisco

Opcion Cantidad Porcentaje
No sabe 234 68,6 %
No exposicion a la luz solar 94 27,6 %
Ambiente libre de polvo 13 3,8%
Total 341 100%

Los consumidores de pisco en el distrito de
Barranco no saben cudles son las condiciones
de conservacion para los macerados de Pisco.
Esto indica una falta de conocimiento genera-
lizado entre los consumidores sobre coémo pre-
servar adecuadamente estas bebidas, sobre la
exposicion a la luz respondieron que los mace-
rados de Pisco deben protegerse de la luz solar.
Esta respuesta sugiere que algunos consumi-
dores tienen un conocimiento bésico sobre la
importancia de evitar la exposicion directa a la
luz para preservar las propiedades de la bebida.

Un minimo nimero de consumidores de
pisco en el distrito de Barranco consideran
que los macerados de Pisco deben conser-
varse en un ambiente libre de polvo. Esta
respuesta refleja un conocimiento mas espe-
cifico sobre las condiciones de conservacion,
pero es una minoria en comparacioéon con los
que no saben o solo mencionan la luz solar.

En general, estos resultados muestran
que hay una necesidad de educar a los con-
sumidores sobre las condiciones de con-
servacion adecuadas para los macerados de
Pisco. Esto sugiere que la informacion sobre
la conservacion de estas bebidas no es am-
pliamente conocida entre los consumidores,
lo que podria afectar la calidad y el sabor
de los macerados de Pisco que consumen.

Estos hallazgos concuerdan con lo men-
cionado por Bricefio et al. (2018), quienes
afirmaron que los recipientes deben estar
bien cerrados para evitar la fuga de aromas.
Ademas, el macerado de Pisco debe con-
servarse siempre en un ambiente cerrado,
en sombra y evitando estar expuesto a la
luz solar para prevenir su oxidacion e im-
pedir la generacion de radicales libres.

Asimismo, Aliaga (2018) recomienda que
las 4reas de conservacion tengan un niimero
minimo de ventanas, localizadas a la mayor
altura y protegidas para evitar el ingreso de
polvo, aves e insectos. Los estantes deben es-
tar limpios y libres de polvo, y se debe evi-
tar trabajar y almacenar en lugares con co-
rrientes de aire o con polvo en suspension.

CONCLUSIONES

La investigacion realizada sobre la percep-
cion de los macerados de Pisco en consumido-
res de establecimientos de bares en el Distrito
de Barranco revela la importancia de la per-
cepcion visual, gustativa y olfativa en la elec-
cioén de un consumo saludable de esta bebida.
El 55 % de los encuestados considerd que el
precio, asociado a la calidad del producto, in-
fluye en su decision de consumir macerados
de Pisco de manera saludable, mientras que el
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91,2 % identifico el color de la bebida como un
indicador de su salubridad, convirtiéndolo en
un factor decisivo en la eleccion de consumo.

Asimismo, el 100 % de los participantes
indicé que el sabor de la bebida es un factor
crucial para optar por un consumo saludable
de macerados de Pisco. Sin embargo, en cuan-
to a la percepcion olfativa, todos los encues-
tados precisaron no poder reconocer la pre-
sencia de Pisco adulterado a través del olor.
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RESUMEN

Se propone una revision de las publicaciones cientificas respecto al incremento de escuelas
de cocina y gastronomia en el Peru y las necesidades académicas de los docentes, a partir
del posicionamiento del pais como uno de los destinos con mejor gastronomia del mundo.
Durante los ultimos afios, la tecnologia ha hecho posible la publicacioén de articulos cientifi-
cos y revistas cientificas especializadas en diferentes temas, entre los cuales la gastronomia
y la formacion docente, también tienen un lugar, por ello, para que las personas o institu-
ciones vinculados al rubro puedan acceder con a ella sin dificultad, se hace necesaria la sis-
tematizacion de la informacion que se encuentra accesible en el espacio digital. Para este
fin, se ha realizado una revision sistematica tomando como base la Metodologia PRISMA
“Informes preferidos de elementos para revisiones sistemdticas y metaanalisis” (por sus si-
glas en inglés) para identificar la informacion relevante respecto a ;Cudl es la incidencia de
la formacion continua en el desempefio de los docentes en las carreras de gastronomia?, me-
todologia que que permite una revision sistematica de contenidos que arrojen informacion
con niveles efectivos de confianza y credibilidad. Se trabajo con los metabuscadores SciE-
LO, Google Académico, Scopus y Redalyc y, como resultado final se encontraron 35 articu-
los cientificos que cumplieron con los requisitos establecidos como criterios de biisqueda. La
investigacion comprende el analisis de las necesidades académicas y pedagdgicas de los do-
centes, para un adecuado desempefio en la formacion de estudiantes de cocina y gastronomia.
Palabras clave: Desempefio docente, formacion continua, competencia laboral, gastronomia,
metodologia Prisma.

ABSTRACT

The article proposes a review of scientific publications regarding the increase in cooking and
gastronomy schools in Peru and the academic needs of teachers, based on the country's po-
sitioning as one of the destinations with the best gastronomy in the world. In recent years,
technology has made it possible to publish scientific articles and scientific journals specialized
in different topics, among which gastronomy and teacher training also have a place, therefo-
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re, for people or institutions linked to the field. can access it without difficulty, the systema-
tization of the information that is accessible in the digital space is necessary. To this end, a
systematic review has been carried out based on the PRISMA Methodology “Preferred Re-
porting Elements for Systematic Reviews and Meta-Analyses” (for its acronym in English)
to identify relevant information regarding: What is the incidence of continuing training? in
the performance of teachers in gastronomy careers?, a methodology that allows a systema-
tic review of content that provides information with effective levels of trust and credibili-
ty. We worked with the metasearch engines SciELO, Google Scholar, Scopus and Redalyc
and, as a final result, 35 scientific articles were found that met the requirements established
as search criteria. The research includes the analysis of the academic and pedagogical needs
of teachers, for adequate performance in the training of cooking and gastronomy students.
Keywords: Teaching performance, continuous training, job competence, gastronomy, Prisma

methodology.

INTRODUCCION

En el Pert, el crecimiento sostenido que
muestra la gastronomia en los Gltimos afios, su
reconocimiento y posicionamiento destacado
en el mundo, el incremento de restaurantes de
cocina peruana anivel local y mundial, el incre-
mento de turistas que viajan motivados por la
gastronomia y el creciente interés por recupe-
rar productos originarios, recetas tradicionales
y técnicas ancestrales de coccion y produccion
de literatura relacionada al tema han generado
el interés de jovenes por incursionar profesio-
nalmente en la actividad gastrondémica y el au-
mento de propuestas de formacion académica
por parte de instituciones educativas de nivel
técnico y superior que la ofertan como carre-
ra bajo diferentes nombres y certificaciones.

En este escenario, se ha incrementado
considerablemente la cantidad de negocios
vinculados con la oferta gastronéomica a ni-
vel nacional, y, con el respaldo de politicas
dirigidas a la difusion de la imagen del pais
fuera de sus fronteras, aumentaron también
las inversiones en negocios de restaurantes de
gastronomia peruana en el mundo; con base en
esta coyuntura “es importante saber que todo

el reconocimiento que ha tenido la industria
gastronomica del Pert va enlazado a todos los
esfuerzos de diferenciacion que se han traba-
jado con la marca pais” (Ferreira, 2019, p. 3).

Por otro lado, segin el enfoque de Matta
(2012, p. 7) la gastronomia ha pasado a ser en
el pais un motor de desarrollo, convirtiéndo-
se ademas en factor articulador de diferencias
culturales que ha logrado, mucho mas y me-
jor que cualquier otro aspecto, fortalecer la
“identidad peruana”, generar orgullo, mejorar
condiciones de vida, construir patrimonio, lle-
vando a los jovenes a reconocer en ella opor-
tunidades de crecimiento en unidad y armonia.

La cocina, a través de la historia ha sido una
actividad realizada de manera empirica, basa-
da en la tradicion y técnicas propias de cada
pueblo o cultura, considerada como oficio.
Como senala Ordofiez (2018, p.6), con la apa-
ricion de las hosterias y posteriormente los res-
taurantes los cocineros se vieron en la necesi-
dad de mejorar su desempefio, apareciendo las
figuras de Antonine Careme y Auguste Esco-
ffier, ambos franceses, quienes entre los siglos
XIX e inicios del XX, sistematizan el trabajo
en la cocina, registran técnicas y procedimien-
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tos y establecen normas de higiene, dandole
al hasta ese entonces oficio de cocinero un es-
tatus distinto, elevando su nivel, generandose
asi los primeros pasos para la profesionali-
zacion de la cocina, pasando ésta de ser una
elaboracion simple de platillos de comida al
arte de manipular los alimentos para transfor-
marlos en presentaciones extraordinarias para
deleite de los comensales dando nacimiento
a lo que hoy conocemos como gastronomia.

Los cambios politicos, sociales, econdomi-
cos y tecnoldgicos que se han dado vertigino-
samente en el mundo, han cambiado drastica-
mente los habitos y costumbres de alimentacion
de las personas, sumado a ello el desarrollo de
la actividad turistica por el crecimiento cons-
tante de la cantidad de personas que realizan
viajes alrededor del planeta, han hecho nece-
saria la creacion de centros de capacitacion en
temas gastrondmicos para poder presentar una
oferta culinaria bajo estdndares internaciona-
les de calidad que se adapten a todo tipo y cate-
goria de oferta gastrondmica, en restaurantes,
empresas de hospedaje, centros recreativos,
cruceros, trenes de lujo, escuelas, clinicas
y hospitales, internados, casas de reposo, y
otros espacios donde se ofrezcan alimentos en
todas sus presentaciones; por ello la aparicion
de escuelas especializadas en los diferentes
niveles educativos, en el caso especifico del
Perti, tenemos que, los centros de formacion
reconocidos por el Estado para el desarrollo
de programas de gastronomia son los Centros
de Educacion Técnico Productiva (CETPRO),
Institutos de Educacion Superior Tecnologica
(IEST) y Educacion Superior — Universidades.

Esta situacion obliga a ver a la gastronomia
de una manera amplia e identificar todos los
aspectos vinculados el hecho culinario y a los
procesos de gestion asociados, que, van desde
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la producciodn, gestion de empresas o empren-
dimientos gastrondémicos, atencion al cliente,
marketing y otros que daran base y estructura
a los programas académicos que se brinden
en las instituciones educativas. En atencion
a ello, tenemos que, seglin lo que indicé Mar-
co Lei, docente de la Universidad de Lima en
Ferrerira (2019, p 7) la innovacion y la gestion
se han convertido en ejes fundamentales en los
modelos de negocios nacidos del boom gas-
trondmico, la cocina peruana se vende ahora
bajo el concepto de empresa, lo que deman-
da al estudiante, futuro emprendedor, tener
un conocimiento amplio del proceso produc-
tivo y de las estrategias de servicio, orienta-
dos a la generacion de valor agregado para
que los negocios permanezcan en el mercado.

En educacion, el desempeino docente cons-
tituye el factor fundamental en el proceso de
formacion de un estudiante. La eficiencia en el
desempefio del docente en aula y las estrategias
que utilice para impartir los contenidos basicos
de su materia, lograr aprendizajes y consolidar
competencias, haran la diferencia entre un es-
tudiante que al terminar su proceso formativo
cumpla con el perfil de egreso planteado por la
institucion educativa, lo que conllevara al éxi-
to en la insercion laboral a futuro, en compara-
cidén con otro estudiante egresado de una ins-
titucidon que no se preocupe por la formacion
continua y actualizacion de su plana docente.

En el caso del estudio sobre desempefio
docente de las carreras de gastronomia impar-
tidas en instituciones de educacion superior
en el Peru, es necesario sefnalar que el com-
ponente técnico tiene un peso considerable
respecto a las competencias en administracion
y gestion, por ello es indispensable imple-
mentar un aprendizaje practico, basado en la
experiencia directa. Para Acevedo (2018. p.
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34), la gastronomia es una profesion que de-
manda el desarrollo de habilidades practicas,
que se veran reflejadas en la comida y en la
presentacion de ésta al comensal, por ello es
necesario que tales habilidades sean mejora-
das o desarrolladas en sesiones de aprendi-
zaje que garanticen la repeticion y ejecucion
de técnicas y procedimientos, asi como ga-
rantizar horas de entrenamiento practico en
espacios que permitan la formacion como re-
sultado de la experiencia, como son las clases
de cocina en la propia institucion educativa,
en restaurante, hoteles u otros relacionados.

En instituciones de educacién superior,
los docentes deben enfocar su trabajo en es-
trategias articuladas que permitan al estu-
diante lograr las competencias tanto técnicas
como de gestion, por ello, deben conocer los
enfoques y modelos educativos orientados a
tal fin. En el aspecto técnico especifico, re-
firiéndolos a las competencias, Diaz (2006,
p.13) sefiala que el término competencia esta
fundamentado en el analisis de las tareas que
debe realizar un técnico medio, para darle a
este término, el sentido utilitario que requie-
re el sector laboral, es decir, que la forma-
cion del estudiante debe dar como resultado,
la adquisicion de habilidades y destrezas que
le permitan, una vez completado su proceso
formativo, demostrar eficiencia en su labor.

Sin embargo, la formacién va mas alld,
buscando que el egresado sea capaz de plan-
tear y desarrollar emprendimientos propios
y/o gestionar empresas gastrondmicas o vin-
culadas a la gastronomia, demostrando com-
petencias basicas “sistema de accion comple-
jo que engloba las habilidades intelectuales,
las actitudes y otros elementos no cognitivos
que son adquiridos y desarrollados por suje-
tos a lo largo de su vida son necesarias para
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participar con eficacia en los diferentes con-
textos sociales y genéricas” (Rodriguez, A.
2007:141 - 142., en Chaparro 2017, p. 58 ) y
competencias genéricas “identifican los ele-
mentos compartidos que pueden ser comunes
a cualquier titulacion (capacidad de aprender,
disefiar proyectos, destrezas administrativas)”
Constituyen la base del estudio de la profesion
y comprenden las competencias instrumen-
tales, interpersonales y sistémicas” (Rodri-
guez, A. 2007:146 en Chaparro 207, p. 58).

En los ultimos 20 afios, las instituciones
educativas en Peru, se han enfocado replan-
tear sus sistemas educativos, adoptando el
enfoque por competencias que ha transfor-
mado el concepto de educacion en el mundo,
empezando por la adecuacion curricular y el
disefio de estrategias formativas, sin embargo,
aun teniendo las propuestas disefiadas confor-
me a las nuevas tendencias, la responsabili-
dad de reflejar este enfoque por competen-
cias en los resultados de la evaluacion final
del estudiante, que debe cumplir con el perfil
de egreso, recae en el docente, maestro, pro-
fesor, instructor, capacitador o monitor, que
esté a cargo de impartir la ensefianza a través
de estas nuevas formas de articular conoci-
mientos y lograr los resultados esperados.

En el caso de las escuelas de gastronomia,
se debe tener en cuenta que el crecimiento y
difusion de las bondades de la gastronomia pe-
ruana, ha dado como resultado un incremento
considerable de escuelas y centros de forma-
cion en cocina, CETPROS, IES y Universida-
des han incluido a la gastronomia dentro de
su oferta formativa. El panorama hace veinte
anos, mostraba escasos centros de formacion
en cocina, y en la actualidad, la gastronomia
se ha convertido en una profesion de moda,
encontrando escuelas tanto en Lima como en
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el interior del pais, unas mejores que otras,
en los tres niveles formativos posteriores a
la educacion basica regular (Apega, 2010).

Por ello, son las instituciones de educacion
superior las responsables de prestar atencion
al desempefio de sus docentes y buscar que
éste, como eslabon fundamental entre acade-
mia y el recurso humano capacitado que re-
quiere sector productivo empresarial en gas-
tronomia, cuente con una optima preparacion
para el ejercicio de su labor en aula o talleres,
por ello “se requieren docentes con formacion
integral y que sean capaces de desempefiarse
como promotores y agentes del cambio. De
esta manera, el docente tiene que enfrentarse a
la tarea de renovarse constantemente para cre-
cer a nivel personal y profesional” (Nifio, Bea
y Montalvo, 2017) en Villena (2020) (p. 30).

No solo los estudiantes deben lograr las
competencias que se requieren para inser-
tarse en el mercado laboral, sino que, su do-
cente instructor, debe contar también con las
competencias pedagdgicas que garanticen un
adecuado desempefio docente. Como sefialo
Tilinnermann (2014) en Rodriguez (2015) in-
dica que la formacion continua del profesor ve
mas alla de los limites del ejercicio cotidia-
no laboral, la formacion continua se entiende
como la preocupacion personal de aprender
y mejorar a lo largo de toda la vida, una for-
macion que generalmente va asociada a aque-
llo que le permite su sustento, como también
a su crecimiento espiritual y personal (p.4).

Por las caracteristicas profesionales que
se reflejan en el desempefio de los egresados
de la carrera de Gastronomia, se reconoce en
ellas que el componente técnico tiene un papel
primordial sobre los componentes de adminis-
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tracion y gestion necesarios para un ejercicio
profesional integral en el rubro. Por esta ra-
z6n, es fundamental que los docentes manejen
contenidos actualizados y relevantes, y ade-
mas de ello, que puedan desarrollar en aula es-
trategias metodoldgicas orientadas al logro de
competencias que evidencien la capacidad del
egresado de insertarse en el mercado laboral,
de acuerdo con las demandas de los empresa-
rios y/o las exigencias de un emprendimiento
propio.... Ortiz (2015) “Un buen docente es
capaz de organizar sus actividades de tal for-
ma que se promocione el aprendizaje para to-
dos los involucrados en el proceso” (p, 99).

El rol del docente, instructor o capacita-
dor, es primordial en el proceso de aprendi-
zaje del estudiante que quiere convertirse en
un cocinero experto o un gestor dentro del
rubro gastrondmico y , las instituciones edu-
cativas, son responsables de que el estudiante
que termina su proceso formativo, cumpla con
el perfil de egreso establecido en el la carre-
ra o programa de estudios, considerando ade-
mas que para los procesos de licenciamiento
requeridos por la legislaciéon peruana y las
certificaciones de calidad educativa, exigen
como parte de los factores de evaluacion, la
formacion docente y tomando en cuenta que
en un porcentaje considerable, los estudian-
tes son contratados por empresas extranje-
ras, se debe garantizar que el estudiante lo-
gre competencias globales de desempefio

Ortiz (2015) sefiala que “Desde el cons-
tructivismo, se puede pensar en dicho pro-
ceso como una interaccion dialéctica entre
los conocimientos del docente y los del es-
tudiante, que entran en discusion, oposicion
y dialogo, para llevar a una sintesis produc-
tiva y significativa: el aprendizaje” (p. 97).
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Por lo antes expuesto, es necesario lograr
que el docente genere espacios de interac-
cion en el que se evidencie el avance del es-
tudiante respecto a sus aprendizajes, resulta-
do de la practica monitoreada en los talleres
destinados a lograr convertir al estudiante en
un cocinero profesional, que, como senala,
Ordofiez y Robalino (2028), “es la persona
que cocina por oficio y profesion. Las fun-
ciones en la cocina estan categorizadas, en
funcion de los conocimientos y las especiali-
dades de cada uno de los tipos de cocinero”.

Respecto a este aspecto, el proposito de
la formacién continua de los docentes es-
tard enfocado en lograr que los estudiantes
egresen de las universidades no solo con un
reconocimiento a su formacién académica,
sino, ademas de ello con un conocimiento
que le permita insertarse adecuadamente en
la sociedad como personas que aporten co-
nocimiento que generen cambios trascen-
dentes en el mundo de acelerados cambios
cientificos, tecnoldgicos y sociales en el
que les ha tocado vivir Tlinnermann (1995).

En las instituciones de educacion técni-
ca y superior, la formacion docente en ser-
vicio plantea la diferenciacion de itinerarios
formativos para desempefiarse en estos ro-
les. Este itinerario sera estructurado por la
institucion que planifica la formaciéon con-
tinua de sus docentes en el que se parte por
el analisis de las competencias que necesita
el docente para el desempefio de su rol, esta
estructuraciébn e itinerario, permiten orga-
nizar y presentar de manera secuenciada y
gradual, en estos programas formativos, los
contenidos necesarios para el logro y mejora
de las competencias esperadas para su des-
empefo en aulas y talleres (UNESCO, 2019).
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La educacion continua docente permite
a los profesionales de la educacion a seguir
aprendiendo de acuerdo con los cambios glo-
bales, nacionales o locales, asi como a par-
tir de las necesidades o problematicas que,
como parte de su labor, requieren atender o
superar. En este sentido, la educacion conti-
nua se convierte en un buen mecanismo para
trabajar con los docentes, porque, ademas de
aprender, les permite integrarse, como par-
te de la comunidad, asi como recibir su re-
conocimiento y valoracion (Sanchez, 2019).
Esta investigacion, se basa en la Declaracion
PRISMA 2020 “Informes preferidos de ele-
mentos para revisiones sistemadticas y metaa-
nalisis, que considera una lista de verificacion
de la siete secciones y veintisiete dominios
que permiten una revision sistematica de
contenidos que arrojen informacidén con ni-
veles efectivos de confianza y credibilidad.

MATERIALES Y METODOS

Se trabajo con el objetivo de identificar
y cuantificar publicaciones cientificas sobre
programas de formacion continua y desem-
pefio docente en gastronomia en el Pert. La
estrategia utilizada fue la consulta a partir de
los metabuscadores de bases de datos como
Scopus, La Libreria Cientifica Electronica
Online (SciELO), Google Académico, y La
Red de Revistas Cientificas de América Latina
y el Caribe (REDALYC) Fueron considera-
dos los idiomas: espafiol, inglés y portugués.

Criterios de exclusion:

Se excluye de la revisiéon toda investi-
gacion o articulo con mas de diez afios de
publicacion, con relacién al ambito geogra-
fico se excluyen las publicaciones de los
continentes Asia, Africa y Oceania.
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Criterios de inclusion:

Se considera un horizonte temporal de diez
afos 2014 a 2023. Articulos vinculados con la
formacion en gastronomia, formacioén conti-
nua de docentes que busque la mejora en el
desempeiio docente. Los idiomas que se esta-
blecen dentro de los criterios de inclusion son
espanol, inglés y portugués. En este sentido
se hizo la revision de articulos y bibliografia.
Para el logro de lo propuesto, se utilizaron los
operadores booleanos ADN vy el signo +. Las

= Invesrigariones
[SeilE1LY, Gongle
Academaco,

Scopus y

Fedalye

Identificacion
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ecuaciones fueron redactadas de la siguiente
manera “Formacion continua AND desempe-
flo docente” y “formacion continua+docencia
en gastronomia".La eleccion del tema se jus-
tifica por el incremento de escuelas y centros
de formacion en cocina y gastronomia en el
Pert, la diversidad de oferta educativa en el
sector y la calidad de profesionales que se in-
sertan en el mercado laboral. En la figura 1 se
puede observar la secuencia seguida en el pro-
ceso de revision sistemdtica de la informacion.

+ Hevisign de
contenidos en
funcion criterios
de cxelusidn o
inclusidn

* Documenios
seleccionados

Incluidos

Figura 1. Revision sistematica Metodologia PRISMA (Flujograma)

RESULTADOS Y DISCUSION

Realizada la busqueda se decidid seleccionar
192 documentos de investigacion cientifi-
ca los cuales fueron obtenidos a partir de la
aplicacion de las ecuaciones disefiadas para
la busqueda, estas ecuaciones insertadas en
los metabuscadores que dieron los resulta-
dos expuestos en la figura 1, donde ademas

se muestra la secuencia seguida en el proce-
so de revision sistematica de la informacion.
A partir de estas 192 investigaciones y apli-
cando el método PRISMA, se hizo una pri-
mera seleccion descartando aquellas que
no cumplian con los parametros estableci-
dos para tiempo de publicacién y contex-
to geografico, cumpliendo asi con la fase de
exclusion, como se aprecia en la figura 2.
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Figura 2. Resultados de la revision sistematica

Respecto a la distribucion de articulos
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se puede apreciar en figura 3.
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Figura 3. Registros identificados

Como se aprecia, los documentos cientificos
relacionados al tema de investigacion apare-
cen en numero considerablemente mayor a las
que aparecen en otros metabuscadores, debido
a los criterios de exclusion que centraron la
busqueda especificamente a América y Euro-
pa, ademas de ello se toman como referencia
los Idiomas, espafiol, inglés y portugués. Cabe
sefialar que un porcentaje importante de pu-

Google académico

Scopus

Redalyc

blicaciones se encuentran en portugués debido
a la produccion de articulos de base cientifi-
ca publicados en Brasil. Para la segunda eta-
pa, correspondiente a la fase de cribacion, se
hizo la revision de la informacion, tomando en
cuenta a todas aquellas publicaciones que cen-
traran la informacion en el tema de la forma-
cion continua de los docentes y su impacto en
el logro de competencias profesionales en los
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estudiantes de gastronomia en escuelas de edu-
cacion en las escuelas de formacion superior.

Finalizado este proceso se descartan 163
publicaciones que no cumplen con el crite-
rio vinculado al problema, motivo de inves-
tigacion, centrado en lo mencionado en el
parrafo precedente, quedando como resul-
tado 35 investigaciones directamente vin-
culadas con el tema de la investigacion.

CONCLUSIONES

Realizada la revision de la informacion
contenida en las publicaciones sobre forma-
cion continua y desempeio docente en gas-
tronomia, se aprecia que, en los ultimos diez
afios, el interés por la profesionalizacion de
la gastronomia en América Latina se ha in-
crementado considerablemente a partir del
fenomeno ocasionado por el boom gastro-
némico ocurrido en Pert. Este interés se ve
reflejado en la necesidad de las instituciones
educativas de mejorar el desempefio de sus
docentes a través de programas de formacion
continua para el logro del perfil de egreso

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Quea-Campos, M.

esperado, siendo que, de acuerdo a los re-
sultados de la investigacion, los programas
de formacion para mejorar las competencias
y el desempefio de los docentes, estos deben
considerar, como categorias imprescindibles,
formacion académica, experiencia practica
profesional, habilidades para el manejo de la
tecnologia, habilidades blandas, deben con-
tener también un componente de investiga-
cion cientifica y de responsabilidad social,
ademads de estar orientados a que el docente
actte en aula como promotor y agente de cam-
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RESUMEN

El objetivo de este estudio fue investigar como la red social Instagram afecta los hébitos ali-
menticios de personas de entre 18 y 35 afios en Pert. Utilizamos un enfoque metodologico que
incluy6 un cuestionario virtual en Google Forms, enviado a los participantes que aceptaron co-
laborar. Se seleccionaron participantes de manera aleatoria y se aplicaron criterios de inclusion
y exclusion. La investigacion fue descriptiva, observacional y transversal. Se analizaron los
datos con SPSS version 26,0 y encontramos que no hay una relacion significativa entre seguir
cuentas de estilo de vida saludable en Instagram y el conocimiento nutricional de los 296 par-
ticipantes. Tampoco encontramos diferencias significativas en la percepcion de la influencia de
Instagram en los distintos grupos de edad. Ademas, encontramos que los participantes tienen
conductas alimenticias mayoritariamente saludables, sin que Instagram tenga una influencia
notable.

Palabras clave: Redes sociales, habitos alimentarios, juventud.

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate how the social network Instagram affects the eating
habits of individuals aged 18 to 35 in Peru. We used a methodological approach that included
a virtual questionnaire on Google Forms, which was sent to participants who agreed to colla-
borate. Participants were selected randomly, and inclusion and exclusion criteria were applied.
The research was descriptive, observational, and cross-sectional. The data were analyzed using
SPSS version 26.0, and we found that there was no significant relationship between following
healthy lifestyle accounts on Instagram and the nutritional knowledge of the 296 participants.
Additionally, we did not find significant differences in the perception of Instagram's influence
among different age groups. Furthermore, we found that the participants' eating behaviors were
largely healthy, with no notable influence from Instagram.

Keywords: Social networks, eating habits, youth.
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Instagram y su influencia en los patrones alimentarios
de personas de 18 a 35 afos

INTRODUCCION

La influencia de las innovaciones tec-
nologicas en la educacion y el bienestar de
la poblacion ha sido notable en los ultimos
afios. La ensefanza ha experimentado me-
joras significativas gracias a herramientas
tecnologicas que permiten un aprendiza-
je mas eficaz y continuo. Estas tecnologias
brindan acceso a una amplia gama de infor-
macion global actualizada, lo que las hace
esenciales para la humanidad. En particular,
las redes sociales como Instagram, Face-
book y Twitter han sido las preferidas de la
generacion actual. Estas plataformas oftre-
cen conectividad constante y sincrénica en-
tre sus usuarios, y estan integradas de forma
predeterminada en la mayoria de los dispo-
sitivos de comunicacion electronica, lo que
las hace accesibles para todas las personas.

El acceso a la informacion a través de na-
vegadores de internet en linea ha permitido
a una parte importante de la poblacion re-
solver dudas o consultar sintomas fisicos o
psicolégicos, accediendo a diversas platafor-
mas digitales con contenido ilimitado. Este
acceso a la informacion en tiempo real pue-
de ayudar a resolver inquietudes y dudas de
manera eficaz. En respuesta a esta dinamica,
algunos profesionales de la salud han optado
por utilizar las redes sociales y otras plata-
formas digitales para divulgar informacion
relevante que pueda concienciar y promover
la salud y el bienestar. Sin embargo, el au-
mento de la informacion en las redes sociales
también ha llevado a la circulacion de datos
manipulados y no verificados, lo que dificul-
ta que los usuarios determinen la validez del
contenido presentado en estas redes sociales.

Marquez, D. y Uribe, R.

La abundancia de informacidon prove-
niente de medios de comunicacion y redes
sociales ha transformado significativamente
el comportamiento y la interaccion social de
las personas. Este exceso de datos ha dado
lugar a un nuevo panorama en el procesa-
miento y la interpretaciéon de mensajes por
parte de los usuarios de las redes sociales.

Dada la gran cantidad de informacion en
las redes sociales, es esencial tener en cuenta
que las conductas alimentarias no son inhe-
rentes y se moldean a lo largo del crecimiento
humano, influenciadas por factores como las
costumbres familiares, el estilo de vida y las
relaciones personales. Por lo tanto, es funda-
mental investigar como las redes sociales, es-
pecialmente Instagram, influyen en los com-
portamientos alimentarios (Martinez, 2020).

Dentro de este grupo de redes sociales,
Instagram ha experimentado un crecimiento
exponencial en el nimero de usuarios, atra-
yendo a millones de personas gracias a su
interfaz altamente accesible, rapida y amiga-
ble, la plataforma se destaca por su enfoque
en la publicacion de fotos e historias, lo que
ofrece a los usuarios una experiencia visual-
mente atractiva y dindmica (Sharan, 2019).

Entre las plataformas de redes sociales,
Instagram destaca como la preferida por la
mayoria de la poblacion hispanoamericana,
su popularidad se debe en gran medida a su
accesibilidad, rapidez y simplicidad en com-
paracion con otras redes sociales que pueden
encontrarse preinstaladas en dispositivos
moviles. La plataforma ofrece informacion
de manera directa y eficiente, permitiendo a
los usuarios acceder a contenido visual con
un solo click. Este contenido incluye des-
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cripciones en imagenes, publicaciones atrac-
tivas con subtitulos en tiempo real y videos,
todos accesibles a través de una variedad de
dispositivos como teléfonos moviles y ta-
bletas. La presentacion visual y concisa de
la informacién evita textos extensos que po-
drian consumir el tiempo del usuario, facili-
tando la navegacion y la interaccion dentro
de la aplicacion (Allue de Magdalena, 2017).

La evidencia cientifica respalda la asocia-
cion entre una alimentacion inadecuada y el
desarrollo de enfermedades cronicas, como
las enfermedades cardiovasculares, la obesi-
dad y el sobrepeso, entre otras. La Organi-
zacion Mundial de la Salud (OMS) destaca
que la actividad fisica desempefia un papel
fundamental en la prevencion de enfermeda-
des relacionadas con la ingesta inadecuada de
alimentos. Asimismo, se sefiala que la dismi-
nucion del consumo de alcohol y tabaco son
factores adicionales que contribuyen signifi-
cativamente a mantener la salud de la pobla-
cion, estas medidas preventivas, respaldadas
por la evidencia cientifica, son cruciales para
abordar el impacto negativo de la dieta inade-
cuada en la salud publica y promover un estilo
de vida saludable y sostenible (OMS, 2017).

Dada la exposicion generalizada de la nue-
va generacion, conocida como "Millennials"
y "Generacion Z", a la informacion global,
nuestro objetivo principal es resaltar el papel
de las redes sociales como vehiculos de una
alimentacion saludable, auténtica y sostenible
en todas las etapas de la vida. Ademas, bus-
camos analizar como Instagram influye en los
comportamientos alimenticios, explorando
los factores que llevan a las personas a consi-
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derar esta plataforma como una fuente prima-
ria de informacion en materia de nutricion.

La responsabilidad primordial de edu-
car, que recae en los padres, incluye la en-
sefianza de la importancia de mantener una
alimentacion adecuada a lo largo de la vida.
Este objetivo fundamental del nucleo fa-
miliar busca establecer bases solidas para
la adopcién de conductas alimenticias sa-
ludables y consistentes en el crecimiento y
desarrollo de los individuos. Sin embargo,
este esfuerzo educativo se ve desafiado por
la proliferacion de informacion en linea y la
presencia de cuentas en redes sociales que
promueven practicas de alimentacion salu-
dable sin fundamento cientifico, presentando
resultados rapidos y atractivos, pero caren-
tes de respaldo empirico. Estas influencias
externas distorsionan la percepcion sobre
alimentacion, nutriciéon e imagen corporal,
impactando negativamente en la salud y el
bienestar de la poblacion (Montoya, 2017).

Nuestro estudio se centrd en Instagram de-
bido a su amplia adopcidn: aproximadamente
8 de cada 10 personas lo utilizan regularmen-
te para diversos propositos, como entrete-
nimiento, informacion y trabajo. La simpli-
cidad de uso de esta aplicacion fomenta el
consumo y la comparticion diaria de conte-
nido entre los usuarios (Marcelino, 2015).

MATERIALES Y METODOS

El estudio se llevo a cabo en Lima, Perti, y
examina la relacion entre el uso de Instagram

y los héabitos alimenticios en usuarios de entre
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18 y 35 afios. La poblacion de estudio se defi-
ni6 como los usuarios de Instagram que resi-
denen Lima, Perti, y estdn dentro de este rango
de edad. La muestra seleccionada consistié en
296 usuarios activos que aceptaron participar
en la investigacion y cumplieron con los cri-
terios de inclusioén y exclusion establecidos.

Los criterios de inclusion fueron: ser
usuario de Instagram, tener entre 18 y 35
afios y residir en Lima, Pert. Los criterios
de exclusion fueron: no residir en Lima,
presentar discapacidad visual y no acep-
tar el acuerdo de consentimiento para par-
ticipar en la investigacion. Se utilizd6 un
proceso de muestreo aleatorio simple.
Para la recopilacion de datos, se disefié un
cuestionario sobre el uso de Instagram y
los habitos alimenticios, el cual se distribu-
y6 mediante un enlace virtual difundido en
redes sociales. Los usuarios iniciales com-
partieron el enlace con sus contactos, lo
que permitid aumentar el nimero de cues-
tionarios completados en el estudio. Todos
los participantes incluidos en la muestra
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cumplieron con los criterios de inclusion
y exclusion establecidos durante el pe-
riodo de marzo de 2022 a mayo de 2022.

En cuanto al disefio de la investigacion, se
trata de un estudio descriptivo, observacio-
nal con un enfoque transversal y prospecti-
vo. Se utilizo6 el cuestionario de conocimien-
tos nutricionales e influencia de Instagram
desarrollado por Laura Miguez Fernandez
en 2019 como instrumento de medicion.

RESULTADOS Y DISCUSION

El cuestionario implementado en el es-
tudio excluyd automaticamente a individuos
cuyas edades no estuvieran dentro del rango
establecido, es decir, entre 18 y 35 afios, el
analisis de los datos recopilados, representa-
dos en la figura 1, revela que la mayoria de
los participantes se concentran en el rango de
edades entre 23 y 26 afios, constituyendo el
35,5 % del total de la muestra, este grupo es
seguido por los participantes de entre 27 y
31 afios, que representan el 29,1 % del total.

86

51

18 a 22 anos

23 a 26 anos

27 a 31 anos 32 a 35 anos

Figura 1. Rango de edad de los participantes.
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Se evaluo si los encuestados seguian alguna
cuenta especifica asociada a un estilo de vida
saludable a través de las redes sociales, con un
enfoque exclusivo en los usuarios de la pla-
taforma Instagram, como se establecid en los
criterios de inclusion y exclusion establecidos
por las investigadoras.Los resultados obteni-
dos se presentan en la figura 2, el cual ilustra
que el 99,3 % de los participantes respondie-
ron de manera afirmativa a la pregunta sobre
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50
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si seguian o no alguna cuenta relacionada con
el estilo de vida saludable en Instagram, esto
indica una alta prevalencia de seguimiento de
cuentas de 'healthy life style' entre los usua-
rios de esta red social en el grupo de partici-
pantes en el estudio, tal como lo contrastamos
con la investigaciéon de Rivas Herrero (2020)

Si

cuyo analisis indico que el 93,3 %
de su muestra de jovenes espaio-
les  utilizan  Instagram  diariamente.
2
No

Figura 2. ;Sigue alguna cuenta de healthy life style en Instagram?

En la figura 3 se presenta las percepciones
de los participantes respecto a la influencia de
las cuentas de 'healthy lifestyle' en su alimen-
tacion, la mayoria de los encuestados conside-
ran que estas cuentas ejercen cierto grado de
influencia en sus habitos alimenticios, siendo
la respuesta mas comun "normal", con un 28,7
% de los participantes. Ademas, un significati-
vo 22,6 % indico que estas cuentas tienen “casi
siempre" influencia en su alimentacion, lo que
sugiere una influencia considerable. Por otro
lado, un 18,6 % de los participantes reporta-

ron que la influencia es "de vez en cuando", lo
que denota una variabilidad en el impacto. Un
15,2 % de los encuestados sefalaron una in-
fluencia "mucho" y un 14,9 % indicaron poca
influencia. Los resultados obtenidos sugieren
que las cuentas de 'healthy lifestyle' ejercen
influencia en la alimentacion de los partici-
pantes de la encuesta. Sin embargo, mientras
que el estudio de Miguez (2019) encontr6 que
el 46,57 % que sigue tales cuentas, difirien-
do con nuestros hallazgos posiblemente debi-
do a variaciones geograficas de las muestras.
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Figura 3. ;Influyen las cuentas de healthy life style en Instagram en la alimentacion?

La figura 4 presenta un analisis de las
respuestas de los participantes a la pre-
gunta formulada en el cuestionario sobre
la cantidad de raciones diarias de frutas y
verduras recomendadas por los expertos.

Los resultados muestran que un considera-
ble 62,5 % de los participantes errbneamente
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respondieron que se deben consumir 3 racio-
nes de frutas y 2 de verduras al dia. Segtn las
Guias Alimentarias para la Poblacion Perua-
na (2019), las recomendaciones para adultos
incluyen consumir 3 raciones de verduras en
cada comida principal y 3 o mas raciones de
frutas diarias, tal como lo indicaron el 37,5
% de los participantes restantes analizados.

m

Incorrecto

Correcto

Figura 4. ;Cuantas raciones de frutas y vegetales recomiendan los expertos que se han de ingerir al dia?

Respuesta correcta: 3 de verduras y 3 o mas de frutas?
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CONCLUSIONES

El uso de Instagram no influye de mane-
ra significativa en las conductas alimentarias
ni en los conocimientos nutricionales entre la
muestra de participantes de 18 y 35 afos. No
se encontraron diferencias significativas en la
percepcion de la influencia de Instagram entre
los distintos grupos de edad, ni se establecio
una correlacion relevante entre la frecuencia
de uso de esta plataforma y el nivel de cono-
cimientos nutricionales de los participantes.

No obstante, es importante tener en cuen-
ta que el estudio tuvo algunas limitaciones,
como la falta de un grupo de control, lo que
podria haber afectado los resultados. Ademas,
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Instrucciones a los autores de
publicaciones en la revista de
investigaciones de la Universidad

L.e Cordon Bleu

La Revista de investigaciones de la Univer-
sidad Le Cordon Bleu, es una publicacion
cientifica arbitrada, editada por el Centro de
Investigacion de la Universidad. La revista
se edita con una periodicidad semestral y esta
orientada a la publicacion de articulos cientifi-
cos originales en las areas de ingenieria, nutri-
cion, ciencias de los alimentos, gastronomia,
administracion, ciencias sociales y ciencias
experimentales. La revista publica trabajos
realizado por investigadores nacionales y ex-
tranjeros, en idioma espaiol o inglés.

PRESENTACION DE TRABAJOS

La presentacion de un manuscrito para su pu-
blicacion en la revista de investigaciones de la
Universidad Le Cordon Bleu debe respetar la
originalidad del trabajo cientifico respectivo,
no debiendo estar en proceso de revision para
su publicacion en otra revista o haber sido pu-
blicado anteriormente. Asimismo, la inclusion
de figuras, tablas o pasajes de texto que ya han
sido publicados deberan estar acompanadas
de la autorizacion del propietario del derecho
de autor. En cualquier caso, el material reci-
bido sin tal evidencia se supondra que es de
propiedad de los autores.

El autor principal debe adjuntar a su manus-
crito, la “Carta de autorizacioén para la publi-

cacion y distribuciéon” y la “Carta del autor
y declaraciéon de originalidad” debidamente
completadas y firmadas, en este documento
debe indicar la afiliacion institucional, direc-
cion, correo electronico y el nimero de telé-

fono movil de cada autor , ademas del registro
ORCID, debera indicar: https://orcid.org/ se-
guido de los 16 digitos que identifican a cada
autor, esta carta del autor sera dirigido al edi-
tor de la revista para iniciar el proceso de revi-

sion del articulo. El editor y la revista no seran
considerados legalmente responsables de los
contenidos de cada articulo publicado en caso
de cualquier reclamacion.

El trabajo debe ser escrito en formato Word
tamano A-4, redactado en una sola cara, a es-
pacio y medio de interlineado, en caracteres
de 12 puntos, con fuente de estilo calibri. Los
articulos seran enviados al editor de la revista
al correo electronico: revista.cientifica@ulcb.

edu.pe.

Los manuscritos pueden ser presentados en
idioma inglés o castellano debiendo tener la
siguiente estructura basicas:

a) Identificacion del articulo:

El titulo, y debe ser conciso e informativo
(maximo 20 palabras), en idioma castellano y
su traduccion al idioma inglés.

Los nombres de los autores deben estar ajus-
tados al formato internacional para la firma de
autores de manuscritos segin la plataforma
IraLIS (International Registry for Authors:
Links to Identify Scientists) http://iralis.org.
donde se sugiere:


https://revistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVISTAULCB/libraryFiles/downloadPublic/4
https://revistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVISTAULCB/libraryFiles/downloadPublic/4
https://revistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVISTAULCB/libraryFiles/downloadPublic/5
https://revistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVISTAULCB/libraryFiles/downloadPublic/5
https://orcid.org/
mailto:revista.cientifica%40ulcb.edu.pe.?subject=
mailto:revista.cientifica%40ulcb.edu.pe.?subject=

* Nombre + Inicial del segundo nombre
(opcional) + primer Apellido.

* En caso de querer usar el segundo apelli-
do, deben aparecer ambos apellidos uni-
dos por guion.

* No usar la abreviatura M.? (se debe escri-
bir M. o Maria).

* Las particulas De, Del, De la'y De los de-
ben ir junto al apellido, no junto al nom-
bre.

* No colocar la categoria docente o grado
cientifico precediendo al nombre.

La afiliacion de cada autor debajo de los nom-
bres.

Correo electronico del autor para correspon-
dencia a pie de pagina.

b) Resumen del articulo:

El resumen/abstract del articulo debe com-
prender entre 200 y 250 palabras, no debe
contener abreviaciones indefinidas o refe-
rencias no especificadas. Debe ser presenta-
do en idioma castellano y en idioma inglés.

Debajo del resumen y el abstract se debe in-
cluir las palabras claves/keywords respecti-
vamente, deben ser de 4 a 6 palabras que se
puedan usar para fines de indexacion. Deben
ser presentados en idioma castellano y en
idioma inglés.

¢) Desarrollo del articulo:

El desarrollo del articulo debe contener una
estructura tematica adecuada para un mejor
entendimiento (introduccién, materiales y
métodos, resultados y discusion y conclusio-
nes). Todas las paginas deben ser numeradas,
empezando por la pagina del titulo.

Instrucciones a los autor

d) Referencias bibliograficas:

La norma que se utilizardn para las citas y re-
ferencias bibliograficas siempre seran la ul-
tima version APA (enlace a 7™ version APA).
Ejemplos

Ejemplo:

Articulo sin DOI on line:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cion de una salsa picante a base de pulpa de
cocona (Solanum sessiliflorum), aji amarillo
(Capsicum baccatum) y aji Charapita (Capsi-
cum chinense). Revista de Investigaciones de
la Universidad Le Cordon Bleu, 5(1), 5-17.
http://revistas.ulcb.edu.pe/index.php/REVIS-
TAULCB/article/view/104

Articulo sin DOI impreso:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cion de una salsa picante a base de pulpa de
cocona (Solanum sessiliflorum), aji amarillo
(Capsicum baccatum) y aji Charapita (Capsi-
cum chinense). Revista de Investigaciones de
la Universidad Le Cordon Bleu, 5(1), 5-17.

Articulo con DOI:

Terry, V. M., y Casusol, K. (2018). Formula-
cion de una salsa picante a base de pulpa de
cocona (Solanum sessiliflorum), aji amarillo
(Capsicum baccatum) y aji Charapita (Capsi-
cum chinense). Revista de Investigaciones de
la Universidad Le Cordon Bleu, 5(1), 5-17.
https://doi.org/10.1017/s001190000386

INDICACIONES SOBRE EL CONTENI-
DO DE LOS ARTICULOS

Formato del texto
Los manuscritos deben enviarse en Word.
Use 1,5 de espacio interlineado.



Use una fuente normal y simple (por ejemplo,
calibri 12 puntos) para texto.

Use letra cursiva para palabras en un idioma
distinto al castellano.

Use la funcidén de numeracion automatica para
numerar las paginas.

No use funciones de campo.

Use tabulaciones u otros comandos para san-
grias, no la barra espaciadora.

Para crear tablas use la funcion de tabla, no las
hojas de calculo.

Usa el editor de ecuaciones para las ecuacio-
nes.

Considere un méaximo de 15 paginas de exten-
sion total del articulo o trabajo enviado.

Abreviaturas

Las abreviaturas deben definirse en la primera
mencion y usarse de manera consistente a par-
tir de entonces.

Notas a pie de paginas

Se pueden utilizar notas a pie de pagina para
proporcionar informacion adicional, también
puede incluir una cita siempre y cuando esté
incluida como referencia bibliografica. No
deben consistir unicamente como cita de re-
ferencia, y tampoco deben contener ninguna
figura o tabla.

Las notas al pie del texto deben ser numeradas
consecutivamente; los de las tablas se deben
indicar mediante letras minusculas en supe-
rindice (o asteriscos para valores de significa-
cion y otros datos estadisticos).

Utilice siempre notas al pie de cada pagina,
no las incorpore como notas al final de todo
el texto.

Tablas y figuras
Todas las tablas y figuras deben ser numera-
das usando numeros arabigos.

Las tablas y figuras siempre deben citarse en
texto en orden numérico consecutivo.

Para cada tabla, proporcione un titulo que ex
plique los componentes de la misma.

Las notas al pie de las tablas deben indicarse
con letras mintsculas en superindice (o aste-
riscos para valores de significacion y otros da-
tos estadisticos) e incluirse debajo del cuerpo
de la tabla.

Suministre todas las figuras electronicamente.
Indique qué programa se uso.

Nombrar los archivos de figuras adjuntos con
"Fig" y el numero de la figura, por ejemplo,
Fig.1, en el caso de tablas, los archivos se
nombraran como “Tabla” y el nimero de la
tabla, por ejemplo: Tabla 1. En el texto, tanto
figuras como tablas y su nombre, deben estar
en letra negrita.

Los graficos en blanco y negro no deben tener
sombreado.

Verifique que todas las lineas y letras dentro
de las figuras sean legibles en su tamafio final.
Todas las lineas deben tener al menos 0;1 mm
(0,3 pt) de ancho.

Los dibujos de lineas escaneadas y los dibu-
jos de lineas en formato de mapa de bits de-
ben tener una resolucion minima de 1200 ppi
(pixeles por pulgada).

Si se usa cualquier aumento en las fotografias,
indiquelo utilizando barras de escala dentro de
la misma figura.

Las ilustraciones (fotos y esquemas)

deben ser a colores de preferencia.

Si se muestra en blanco y negro, asegurese de
que la informacion principal serd suficiente-
mente entendible.

Si las figuras son en blanco y negro, no haga
referencia al color en los subtitulos.

Las ilustraciones en color deben enviarse en
formato JPG o PNG, de preferencia en alta re-
solucion y también por separado y adjunto al
articulo.



Pie de figura

Cada figura debe tener un titulo conciso que
describa con precision lo que representa.

Los nombres de las figuras comienzan con el
término Fig. En negrita, seguido del nlimero
de la figura, también en negrita.

No se incluird ningiin signo de puntuacion
después del nimero ni se colocara ningln sig-
no de puntuacion al final del pie de figura.

Datos numéricos y medidas
Para datos numéricos y medidas, emplear el
sistema Internacional de Unidades (SI).

SISTEMA DE ARBITRAJE

La revista aplica la revision por pares a doble
ciego como sistema de arbitraje para garan-
tizar la calidad de los articulos en cada pu-
blicacion. Los evaluadores son externos a la
universidad y expertos en cada area tematica

El proceso de arbitraje se inicia con la revision
del cumplimiento de las instrucciones para
autores dadas por la revista y la evaluacion
tematica por el Editor Cientifico. Los autores
recibirdn un correo electroénico indicando la

decision preliminar si se acepta o rechaza el
manuscrito en un plazo no mayor a 30 dias a
partir de la recepcion. Si es rechazado no ten-
dra opcidn de vuelta. Si es necesario realizar
correcciones minimas, se le dard un plazo de
15 dias para devolver el manuscrito corregido.

El siguiente paso es el envio de los manuscri-
tos para el arbitraje en pares doble ciego. Los
revisores externos desconocen la identidad de
los autores y viceversa. El plazo maximo para
la evaluacion son 60 dias. Luego de este pe-
riodo de tiempo los arbitros pueden considerar
el manuscrito:

* Publicable sin modificaciones.

* Publicable con modificaciones menores.

* Publicable con modificaciones mayores
para volver a ser presentado y evaluado.

* No publicable.

Los manuscritos seran devueltos a los auto-
res en un plazo maximo de 15 dias con las
modificaciones menores o mayores de forma
anonima para que realicen las correcciones en
un plazo maximo de 20 dias. No se aceptara
ningun trabajo sin la totalidad de las modifi-
caciones corregidas. Si las correcciones no
fueron realizadas y enviadas hasta un plazo de
30 dias, el manuscrito sera dado de baja y se
le notificara al autor.



POLITICA DE ACCESO Y REUSO

La revista se desarrolla bajo la modalidad de acceso abierto. El contenido de todos sus numeros
esta disponible para descargar a texto completo, sin periodos de embargo con el objetivo de
incrementar la difusion de las investigaciones y el intercambio de conocimiento.

No se realiza ninglin cobro por el envio, evaluacion y publicacion (APC’s) de los articulos en-
viados por los autores.

La Revista de Investigaciones de la Universidad Le Cordon Bleu se distribuye bajo una Crea-
tive Commons Reconocimiento 4.0, lo cual permite a terceros mezclar, transformar y crear a
partir del contenido de nuestros articulos para fines comerciales y no comerciales, bajo la condi-
cion de que toda obra derivada de la publicacion original sea distribuida bajo la misma licencia
CC-BY-NC-SA siempre que mencionen la autoria del trabajo, y a la primera publicacion en
esta revista. Los autores podran realizar otros acuerdos independientes y adicionales para la
distribucion y reproduccion no exclusiva de la version publicada en la revista en otros medios
impresos o electronicos, siempre que se indique la autoria del trabajo y de su publicacion ini-
cial, tal como lo estipula la licencia. Los autores pueden archivar, en el repositorio o sitio web
de su institucion o personal, la version previa a la revision por pares y la ya publicada, esta
ultima bajo el formato de la revista. Cualquier utilizacion comercial del contenido de nuestra
publicacion necesitara la autorizacion previa y por escrito del Editor Cientifico.

PRINCIPIOS ETICOS PARA LA PUBLICACION DE ARTICULOS

Los principios éticos de la revista estan adheridos a los lineamientos y recomendaciones del
Cdodigo de Conducta y Directrices de Mejores Practicas para Editores de Revistas dadas por el
Comité Internacional de Etica en las Publicaciones Cientificas (COPE). Se encuentran dispo-
nibles en https://publicationethics.org/, en este sentido, el Editor Cientifico, Director Editorial,
el Comité Editorial y el Comité Asesor promoveran las buenas practicas en la investigacion y

podréan detectar alguna irregularidad o falta cometida por parte de los colaboradores. Se aplican
los siguientes principios:

Originalidad: Los manuscritos enviados deben ser originales. No haber sido publicados an-
teriormente. No haber sido enviado simultdneamente a otras revistas para su evaluacion. Si la
informacion se extrae de una fuente externa se debe incluir la respectiva citacion y referencia
de acuerdo a las instrucciones a los autores.

Consentimiento: Todos los autores dan su consentimiento para el envio, revision y publicacion
del manuscrito a través de la carta de autorizacion de publicacion y distribucion publicada den-
tro de las instrucciones a los autores.


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://publicationethics.org/

Autoria: Todos los autores que contribuyeron con la investigacion deben ser incluidos, sin
omitir a ninguno, en el manuscrito. El orden de los autores depende de su mayor o menor par-
ticipacion en la investigacion.

Transparencia: Se aplica un proceso de arbitraje en pares doble ciego de forma andnima,
objetiva, consistente y con critica constructiva. Los arbitros no tienen ninglin vinculo de tipo
laboral, académico o personal con los autores.

Todo manuscrito que no se adectie a estos principios y se compruebe una mala practica sera
eliminado o retractado, en funcion del estado en que se encuentre en el momento de detectar
faltas éticas.

Los Editores se reservan el derecho de rechazar manuscritos que no cumplan con las pautas
mencionadas anteriormente.El autor serd responsable por el contenido comprendido en el ma-
nuscrito.



Contribuyendo al desarrollo de la investigacion,
la ciencia y la innovacion cientifica en el Peru.

Av. Salaverry 3180. Magdalena del Mar
Lima — Pert




