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RESUMEN

La desnutricion infantil en diferentes regiones del territorio nacional se agudizé debido al
impacto de la pandemia del coronavirus, la falta de empleo y recursos econdémicos socavaron
la seguridad alimentaria de las familias repercutiendo en los nifios con insuficiente alimentacion
gue no cubre los requerimientos nutricionales como micronutrientes, iniciandose de esta
manera un déficit nutricional reflejado en la temprana aparicion de desnutricion cronica.
precedida por la deficiencia de hierro y zinc en niflos de 2 a 5 afos, con consecuencias
adversas en el desarrollo cognitivo, intelectual, psicomotor y retraso en el crecimiento,
constituyéndose en los principales problemas de salud publica que afectan el desarrollo infantil
temprano. La malnutricion se constituye uno de los principales obstaculos para consolidar el
desarrollo social y econdémico del pais, llegando a alcanzar niveles de alta vulnerabilidad e
inseguridad alimentaria. Se reconoce politica y constitucionalmente la necesidad de combatir
y erradicar la desnutricion, promoviendo el fortalecimiento y la implementacion de estrategias
de alimentacion y nutricion. El diagnostico situacional sobre la desnutricion cronica en nifias y
nifos menores de 5 afios, emitida por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura (FAO) y Alcaldia de Sucre arroja resultados preocupantes para
el departamento. El 26,2 % que detenta Chuquisaca significa que aproximadamente cerca de
tres de cada diez nifios en este rango de edad presentan este problemay en el municipio de
Sucre se registraron 1.890 nifios menores de cinco afios con desnutricion crénica, lo que
representa un 10 % de los 18848 nifios que fueron monitoreados. Con el estudio expuesto se
pretende realizar una apropiada alimentacion Complementaria, con lineamiento en
cumplimiento del mandato constitucional que garantiza la seguridad alimentaria a través de
una alimentacion sana, nutritiva y culturalmente apropiada, que complementa la alimentacion
del hogar y contribuye a la mejora del estado nutricional por medio de la fortificacion de leche
saborizada como la estrategia mas efectiva de transporte para dichos nutrientes y la correcta
eleccién del compuesto a utilizar como fortificante dando un impacto potencial en el estado
nutricional de los nifilos mejorando su desarrollo fisico, intelectual y psicomotor a través de la
formacion de habitos alimentarios y estilos de vida saludables con una vision integral,
multisectorial y multidisciplinaria. El éxito, desarrollo y sostenibilidad de esta propuesta

contribuira al futuro del desarrollo de la region, del departamento de Chuquisaca y el pais.
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CAPITULO |
INTRODUCCION
La Alimentacion Complementaria en nifias y nifios en etapa preescolar, es la alimentacion
sana, nutritiva y culturalmente apropiada. provista regular y permanentemente a las y los
estudiantes dentro de las unidades educativas del Sistema Educativo Plurinacional durante la
gestion educativa o por medio de la adquisicién de los productos de Unidades Productoras,
gue complementa la alimentacion del hogar y contribuye a la mejora del estado nutricional y el
rendimiento escolar a través de la formacion de habitos alimentarios y estilos de vida

saludables con una vision integral, multisectorial y multidisciplinaria.

La malnutriciéon afecta ala poblacién a escala mundial con graves efectos sobre la salud como
la desnutricion crénica que depende fundamentalmente del grado de incidencia y de la
magnitud de la deficiencia. La fortificacion de alimentos como propuesta ha resultado ser la
estrategia mas efectiva para corregir esta situacion y erradicar las deficiencias nutricionales

en ninos menores de 5 afos.

Con fines de implementacion sostenible para el desarrollo de esta propuesta se tiene
estrategias planteadas como Unidad Productora de alimentos fortificados que contribuyan al
mejoramiento del estado nutricional y rendimiento preescolar que permita universalizar el
servicio de la alimentacion complementaria, mediante la fortificacion de alimentos con
minerales como el hierro y zinc en leche saborizada que permite efectivamente el transporte
de dichos nutrientes y la correcta eleccion del compuesto a utilizar como fortificante brinda un
impacto potencial en el estado nutricional de los nifios mejorando su desarrollo fisico,

intelectual y psicomotor.

Esta propuesta esta dirigida al trabajo conjunto con el Gobierno Autbnomo Municipal de Sucre,

sus direcciones, unidades multisectoriales y la poblacion en general.
1.1 Antecedentes y Origen de la Investigacion

La deficiencia de hierro es la carencianutricional mas frecuente en el ambito mundial afectando
en promedio al 30 % de la poblacién en general. Su incidencia en los paises desarrollados es
de aproximadamente del 10 % cifra que aumenta al 40 % en los paises que estan en vias de

desarrollo. La deficiencia de zinc es tan grave como la deficiencia de hierro. La deficienciade



este micronutriente afecta a la poblacién que vive no solo en los paises en vias de desarrollo
sino también a aquellos que viven en los paises desarrollados, afectando en consecuencia a
la poblaciébn mundial a escala global. Estudios basados en encuestas nutricionales han
demostrado que la ingesta promedio de zinc a nivel mundial oscila entre un 50 % a un 80 %

de los requerimientos diarios para este micronutriente.

Los principales grupos de riesgo que poseen mayor probabilidad de sufrir deficiencia de hierro
y zinc corresponden a aquellos grupos poblacionales en los que existe un inadecuado
consumo y/o asimilacion de hierro o zinc asociado generalmente a un aumento de su
demanda. A estos grupos corresponden principalmente nifios, adolescentes, embarazadas y
muijeres en edad reproductiva. Sin embargo, es importante remarcar que la deficiencia de zinc
a diferencia de la de hierro también puede afectar a ancianos, hombres adultos y mujeres

posmenopausicas.

Las consecuencias de la deficiencia de estos micronutrientes sobre la salud de la poblacion
implican, entre otras, durante el embarazo, un aumento en la incidencia de partos prematuros
llegando a producirse en los casos mas graves, mortalidad materna y/o fetal. Los nifios que
nacen sin una adecuada cantidad de hierro en sus depdsitos o aquellos que no tienen una
ingesta adecuada de hierro y/o zinc durante su crecimiento pueden poseer un menor desarrollo
intelectual y psicomotor con retardo en su crecimiento que dependiendo de las circunstancias
puede llegar a ser de caracteristicas irreversibles.

En la persona adulta estas deficiencias cursan con disminucion del rendimiento psicomotor e
intelectual, produciendo una significativa reduccién en la capacidad de trabajo y en
consecuencia un descenso en la productividad, acarreando de esta manera serias
consecuencias a nivel sanitario, social y econémico en aquellos paises donde estas
deficiencias poseen altos indices de incidencia, agravando ain mas la situacion de la region.

(José Boccio Josefina Bressan Monteiro,2004)

Segun el Ministerio de Salud de Bolivia, dos tercios de los nifios menores de 5 afios presentan
anemia por déficit de hierro. En un estudio de una muestra representativa nacional, se observo

gue la anemia en preescolares, fue de 34,7 %



Este es un problema muy importante ya que estd asociado entre otras, con retardo del
desarrollo cognitivo y con la disminucion de la resistencia a las infecciones. La deficiencia de
zinc es frecuente enfermedad responsable del 36 % de la prevalencia de talla baja en < 5 afios

en Bolivia que se considera un indicador indirecto de dicha deficiencia.

La via de solucion y/o prevencion a este problema nutricional, que han demostrado poseer la
mejor relaciéon costo/efectividad, han sido la fortificacion de alimentos con los micronutrientes
deficientes que consiste en el agregado de los micronutrientes deficitarios a un alimento
utilizado como transporte, el cual debe ser cuidadosamente seleccionado en funcion de los
habitos alimentarios de la poblacién, como asi también del grupo poblacional considerado.

La ventaja fundamental que posee este procedimiento consiste en que la poblacién que esta
afectada por la deficiencia de uno o varios micronutrientes/s en particular incorporara una
cantidad adicional del mismo a través de la dieta que habitualmente estd acostumbrada a

ingerir, sin que se modifiquen sus costumbres alimentarias.

No obstante, la utilizacion de la fortificacion de alimentos como procedimiento debe ser
considerada como un método preventivo para combatir la deficiencia de micronutrientes, en
especial en el caso del hierro y zinc, ya que las dosis de fortificacién son generalmente una
fraccion de los requerimientos diarios contenidos en la porcion del alimento, razén por la cual,
este procedimiento debe ser considerado como una estrategia de mediano a largo plazo. (José

Boccio Josefina Bressan Monteiro,2004)

Los compuestos que se utilizan para la fortificacion de los alimentos, en general, son aquellos
gue aportan un hierro de tipo no hémico, o compuestos inorganicos de zinc, por lo que es
importante el tipo de compuesto que se va a usar, como asi también el alimento que va a ser
utilizado como vehiculo de transporte, ya que el mismo puede interferir con la absorcion de
estos elementos, disminuyendo en consecuencia sus biodisponibilidades.

La eleccién del compuesto a utilizar debe basarse en la biodisponibilidad del mismo, también
son importantes los cambios que produzca en las caracteristicas sensoriales del alimento,

ademas de su incidencia sobre el costo final del alimento fortificado.



1.2 Descripcion de la Situacion Problémica

En el mundo 340 millones de nifios padecen de hambre oculta, es decir la deficiencia mineral,

especialmente el hierro y zinc. (UNISEF, 2019)

La deficiencia de estos minerales provoca una de las enfermedades de mayor relevancia en
los ultimos afios denominada anemia ferropénica y retraso del crecimiento, su incidencia
alrededor del mundo afecta al 50 % de la poblacion infantil. Segun la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS, s.f.)Los nifios en edad preescolar, son los més afectados y representan 273,2
millones de niflos que padecen de estas enfermedades. lo que significa que en Bolivia 70,7 %
se ven afectados por esta causa. Un estudio realizado en nifios (n=195) de etapa preescolar
en areas urbanas y periurbanas del municipio de Sucre del departamento de Chuquisaca arrojo
datos del 17,4 % de prevalencia leve de anemia,22,6 % deficiencia de hierro sin anemia y un
17,7 y 22,7 % de nifios y nifas tiene talla baja por deficiencia de zinc. (Miranda, Pizzarro, &
Olivares, 2015)

La malnutriciéon se constituye uno de los principales obstaculos para consolidar el desarrollo
social y econémico del pais, llegando a alcanzar niveles de alta vulnerabilidad a la inseguridad
alimentaria. Se reconoce politica y constitucionalmente la necesidad de combatir y erradicar
la desnutricién, promoviendo el fortalecimiento y la implementacion de estrategias de
alimentacion y nutricion complementaria, con lineamiento en cumplimiento del mandato
constitucional que garantiza la seguridad alimentaria a través de una alimentacién sana,
nutritiva y culturalmente apropiada, que complementa la alimentacion del hogar y contribuye a
la mejora del estado nutricional por medio de la fortificacion de leche saborizada enriquecido
con hierro y zinc, utilizando moléculas de sulfato ferroso pentahidratado y sulfato de zinc.
Dando un impacto potencial en el estado nutricional de los nifios mejorando su desarrollo
fisico, intelectual y psicomotor a través de la formacion de habitos alimentarios y estilos de

vida saludables.
1.3 Planteamiento del Problema de Investigacion

¢Bajo qué lineamientos se llevara a cabo los criterios de especificacion de materia prima para

la produccion, estandarizacion y fortificacion de leche saborizada sabor chocolate con hierro y



zinc, como alimento complementario para nifias y nifios menores de 5 afios en etapa

preescolar?

1.4 Justificacion de la Investigacion

El problema de la desnutricion es un tema que involucra a un gran porcentaje de hambre oculta
en la poblacion boliviana especialmente en infantes de areas periurbanas y rurales. debido a
la mala alimentacion que existe por la crisis econdmicay las pocas alternativas de productos
altamente nutritivos y de precio desfavorable para el consumidor. La dieta en los bolivianos,

es deficiente en cuanto a micronutrientes como el zinc y hierro.

La pocaingesta de alimentos que contienen zinc y hierro se ve afectada por la mala educacion
nutricional, factores socioeconémicosy por los alimentos procesados que no son enriquecidos,
los cuales no cumplen con las expectativas establecidas para el consumo diario. Provocando
un déficit nutricional reflejado en la temprana aparicion de desnutricion crénica. precedida por
la deficiencia de hierro y zinc en las nifias y nifilos menores de 5 afios, con consecuencias
adversas en el desarrollo cognitivo, intelectual, psicomotor y retraso en el crecimiento,
constituyéndose en los principales problemas de salud publica que afectan el desarrollo infantil

temprano.

La malnutricién se constituye uno de los principales obstaculos para consolidar el desarrollo
social y econémico del pais, llegando a alcanzar niveles de alta vulnerabilidad a la inseguridad
alimentaria. Se reconoce politica y constitucionalmente la necesidad de combatir y erradicar
la desnutricién, promoviendo el fortalecimiento y la implementacién de estrategias de
alimentacién y nutricion. El diagnéstico situacional sobre la desnutricion cronica en nifias y
nifos menores de 5 afios, emitida por la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) y Alcaldia de Sucre arroja resultados preocupantes para
el departamento.

El 26,2 % que detenta Chuquisaca significa que aproximadamente cerca de tres de cada diez
nifios en este rango de edad presentan este problema y en el municipio de Sucre se registraron
1890 nifios menores de cinco afios con desnutricion crénica, lo que representa un 10 % de los

18848 nifios que fueron monitoreados.



Se pretende realizar una apropiada alimentacion Complementaria, con lineamiento en
cumplimiento del mandato constitucional que garantiza la seguridad alimentaria a través de
una alimentacion sana, nutritiva y culturalmente apropiada, que complementa la alimentacion
del hogar y contribuye a la mejora del estado nutricional por medio de la fortificacion de leche
saborizada como la estrategia mas efectiva de transporte para dichos nutrientes y la correcta
eleccién del compuesto a utilizar como fortificante dando un impacto potencial en el estado
nutricional de los nifios mejorando su desarrollo fisico, intelectual y psicomotor a través de la
formacion de habitos alimentarios y estilos de vida saludables con una vision integral,
multisectorial y multidisciplinaria. El éxito, desarrollo y sostenibilidad de esta propuesta
contribuira al futuro del desarrollo de la region, el departamento de Chuquisaca y del Pais.

1.5 Objeto de Estudio

Estandarizacion y fortificacion de leche saborizada sabor chocolate con micronutrientes de

hierro y zinc
1.6 Campo de Accidn

Poblacion de nifias y niflos menores de 5 afios en etapa preescolar del area urbana y

periurbana de la ciudad de Sucre.
1.7 Idea a Defender

La mejora del estado nutricional por medio de la caracterizacién de la leche como materia
prima y su posterior fortificaciony produccion de leche saborizada de chocolate con hierro y
zinc es la estrategia mas efectivadando un impacto potencial en el estado nutricional de los

niflos mejorando su desarrollo fisico, intelectual y psicomotor.
1.8 Objetivos de la Investigacion
1.8.1 Objetivé General

Realizar la caracterizacion de leche como materia prima para la fortificaciony produccion de

leche saborizada sabor chocolate con micronutrientes de hierro y zinc, como alimento



complementario para nifias y nifios menores de 5 afios en etapa preescolar del area urbana y

periurbana de la ciudad de Sucre.
1.8.2 Objetivos Especificos

e Caracterizar la leche crudafresca como materia prima

e Evaluar el estado nutricional en nifias y nifios de 2 a 5 afios de edad, por medio de
medidas antropométricas (T/E)

e Realizar un estudio de aceptacién y consumo de leche fortificada saborizada sabor

chocolate como alimento complementario
1.9 Disefio metodolégico
1.9.1 Tipo de Investigacion

El presente trabajo de investigacion es de tipo aplicada recibe el nombre de “investigacion
practica o empirica” que tiene por objetivo resolver un determinado problema o planteamiento
especfifico, enfocandose en la busqueda y consolidacién del conocimiento para su aplicacion
y, por ende, para el enriqguecimiento del desarrollo cultural y cientifico. basandose en una

necesidad social practica por resolver. (Martinez Montes & Solano de la Cruz, 2022)
1.9.2 Modalidad de la Investigacion

El presente trabajo sera disefiado bajo el planteamiento metodologico del enfoque cuali-
cuantitativo, puesto que este es el que mejor se adapta a las caracteristicas y necesidades de
la investigacion.

El enfoque cuali-cuantitativo utiliza la recoleccion y analisis de datos para contestar preguntas
de investigacion y probar hipétesis establecida previamente y confia en la medicion numérica,
el conteo y frecuentemente en el uso de la estadistica para establecer con exactitud patrones

de comportamientos en una poblacion. (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2003, p.5)

Del enfoque cuantitativo se tomara los célculos estequiométricos tedricos y el analisis de datos
segun los requisitos de la NB 33001; NB 33013, para la caracterizacion de la materia primay

fortificacion del producto, y el enfoque cualitativo nos dara los datos veraces del estado



nutricional y las necesidades de micronutrientes (hierro y Zinc) requeridos por dia de nifios

menores de 5 afos.
1.9.3 Poblacién

La poblacion se define como “un conjunto de todos los elementos que estamos estudiando,

acercade los cuales intentamos sacar conclusiones”. (Levin y Rubin 1996, p.20)

La poblacion de estudio estd conformada por nifios (n = 169) de etapa preescolar en areas

urbanas y periurbanas de la ciudad de Sucre del departamento de Chuquisaca.

La leche cruda y fresca proveida de los productores lecheros del municipio de Yotala del
departamento de Chuquisaca.

1.9.4 Muestra

La muestra es definida por Fortin (1999) como “un subconjunto de una poblacién o grupo de

sujetos que forman parte de una misma poblacion” (p.160).

En este trabajo se realizar4 el método de muestreo no probabilistico, en el cual de acuerdo
con Pineda, Alvarado y Canales (1994) “se toman los casos o unidades que estén disponibles
en un momento dado” (p.119), puesto que solicitara la participacion de nifias y nifios menores
de 5 afios (n = 169), sociedad en comun (personas mayores y/o adultas y adolescentes),

voluntariamente decidan participar.

Y 1000 mL de leche cruda y fresca comprada de proveedores del municipio de Yotala en la
ciudad de Sucre.

1.9.5 Muestreo
1.9.5.1 Muestrade leche cruda fresca de tanque recolector
1.9.5.1.1 Materiales de toma de muestra

e Envases para la recoleccion de muestras de leche fluida

e Equipo: Cuchardn de manga larga o baston saca muestras



e Conservadores (Plastoformo, tergopor o similares)
e Refrigerantes (gel o similares)

e Etiquetas de identificacion de la muestra

1.9.5.1.2 Consideraciones sobre el cuchar6n de manga larga o baston saca muestras

o Material de aceroinoxidable

e Flamear el cucharon usando alcohol al 96 % y prender fuego, esperando que este se
consuma antes de introducirlo a la leche

o Debe estar siempre limpio y seco

e Acondicionar si el cucharon es de uso es diario, debe ser lavado con detergente

alcalino, y con detergente &cido al menos 1 vez por semana

1.9.5.1.3 Procedimientos parala toma de muestra

Agitacion: Si el agitador estuvo girando durante el ordefie, se puede tomar la muestra
inmediatamente. Si la leche estaba en reposo, se debe poner en marcha el agitador durante 5

min para tanques de menos de 5500 L. 6 10 min para tanques de mas de 5500 L

Si no existiera agitador mecanico se debe homogeneizar con el agitador manual del predio
lechero.

Toma de la muestra: Sera de la parte superior del tanque, siguiendo el siguiente proceso

e Abrir la tapa del tanque
e Abrir el envase y sostener la tapa con la misma mano
e Introducir el cucharén, previamente flameado, dos veces en la masa de leche volcando

la leche dentro del tanque

Toma de la muestra; Tomar la muestra introduciendo la saca muestras como minimo 15 a

20 cm por debajo del nivel de leche del tanque.

Vaciar el contenido de la leche tomada, dentro del envase evitando derrames. Completar ¥
partes del envase. Cerrar herméticamente y mantener la muestra refrigerada hasta la llegada

al laboratorio.



1.9.5.1.4 Recomendaciones

El personal encargado de la toma de muestras, debe previamente lavarse manos y/o

utilizar guantes de latex de uso cero

e El personal mientras esté abierto el frasco, no debe hablar, comer ni fumar y evitar
corrientes de aire

e Obtener una muestra de leche cruda inmediatamente y después del ordefio,
procurando su homogenizacion con el agitador

¢ No se debe tomar la muestra de leche a nivel de la valvula de descarga, porque éste
normalmente se encuentra muy contaminado

e Las muestras obtenidas deben inmediatamente enviarse al laboratorio, pudiendo

permanecer 24 h refrigeradas a 20 °C, hasta su procesamiento

1.9.6 Encuesta
1.9.6.1 Evaluacion de aceptacion y consumo de la leche saborizada fortificada

Para recabar datos de aceptacion y consumo de leche saborizada fortificada. Se realizé una
encuesta a una poblacién de 70 personas entre adultos, adolescentes y nifios del area urbana

y periurbana de la ciudad de Sucre.

El sabor preferido por los consumidores en un 48 % de ellos aseguré gue consume leche con
sabor a chocolate, seguido de leche con sabor a fresa 38 %. Los sabores menos consumidos

fueron el banano 10 % y otros 4 %
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Grafico N°1: Encuesta de consumo de leche saborizada

Encuesta de consumo de leche saborizada
60%
50%
40%
30%
20%

o ]
0% [
Chocolate Frutilla Banana otros

B Leche Saborizada

Fuente: Elaboracion propia

1.9.7 Descripcion detallada de la Realidad Actual. Analisis Nutricional
1.9.7.1 Descripcion de la Poblacién

Esta investigacion se lleva a cabo en la unidad educativa “Tambo Aranjuez’ situada en el
distrito cuatro D-4 barrio Jerusalén y la unidad educativa “José Maria Velaz® situada en el
distrito dos D-2 avenida Marcelo Quiroga Santa Cruz de la ciudad de Sucre, perteneciente al
nicleo escolar Punilla y Sucre. De estos recintos se considera 169 entre nifias y nifios, como
poblacion de muestra para realizar el estudio.

Figura N°1: Unidad Educativa Tambo Aranjuez D-4

—

Fuente: SEDEGES-Chuquisaca
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Figura N°2: Unidad Educativa José Maria Velaz D-2

Fuente: Correo del Sur,2023

1.9.7.2 Medidas Antropométricas

Para el diagnostico nutricional en nifias y nifios de 2 a 5 afios, se tomé como variables de
control la edad y talla (E/T) para obtener el valor a través de célculos con tablas percentiles de
la OMS y obtener la historia y grado nutricional del menor.

TablaN°1: Formula de Waterlow (Talla para la Edad)

Pou/or_;_t;)”g/eEggate Diagnostico
> 05 Normal
90-94 DN Cronica Leve
85-89 DN Crénica Moderada
<84 DN Cronica Severa

Fuente: Elaboracion propia

Talla actual

- * 100
Tallaideal Pc50 para la Edad
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1.9.8 Andlisis de laboratorio, caracterizaciéon de muestra

Los andlisis realizados a la leche cruda fresca son: fisico-quimicos y de caracteristicas
organolépticas, estos fueron realizados en el Laboratorio B-S01 de las dependencias de la
Facultad de Ciencias y Tecnologia de la Universidad Mayor, Real y Pontificia de San Francisco
Xavier de Chuquisaca.

1.9.8.1 Andlisis fisico-quimicos
1.9.8.1.1 Determinacién de la densidad
Referencia normativa: NB 230
Principio: Lactodensimetro

Material

e TermOmetro

e Probeta de 100 mL
e Reactivo

e Alcohol al 96 %

Equipo
lactodensimetro con rango de medicion hasta 1,050
Procedimiento

Tome una muestray verter la leche por las paredes de la probeta, sin hacer espuma. Coloque
suavemente el lactodensimetro dentro de la probeta y dejar flotar. Cuando est& en reposo se
realiza la lectura. Luego, mida la temperatura de la leche.
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Calculos

Donde:

D20: densidad relativa a 20 /20 °C

p: densidad aparente a 20 °C

T: temperatura de la muestra en la determinacion en °C

dyo = d + 0,0002(t — 20)

dyo = 1,028 + 0,0002(20,1 — 20) = 1,028

1.9.8.1.2 Determinacién de pH a 20 °C

Referencia normativa: AOAC 981.12

Principio: Potenciométrico

Material

e pH metro
e Termo higrémetro ambiental

e Vasos de precipitado 100 mL

Reactivo

e Solucion BufferpH=7,0 +0,2 a 25°C
e Solucion BufferpH=4,0 +0,2 a 25°C
e Solucion Buffer pH=10,0 + 0,2 a 25°C

Equipo

pH-metro
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Procedimiento

Calibrar el pH-metro, con la solucién Buffer 4, posteriormente con la solucién Buffer 7 y 10.

Tomar 100mL de la muestra atemperada a 20°C en vaso de precipitado, introducir el electrodo
del pH-metro en la muestra y esperar estabilizacion de lectura, leer el valor de pH y

temperatura. posterior proceder a verificar con el buffer 7

Célculos

Lectura directa pH = 6,65 a 20°C

1.9.8.1.3 Determinacién de materia grasa

Referencia normativa: NB 992

Principio: Hidrolisis acida-método Soxhlet

Materiales y equipos

e Hornillas

e Vasos de precipitado 250 mL
e Barillas de vidrio

o Papel filtro

e Extractor soxhlet

e Balanza

e Mantas calentadoras

e Matras de fondo redondo

e Balanza analitica

e Horno de conveccion forzada

Reactivo

e Acido clorhidrico 1:4

e Agua destilada
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e Leche cruda fresca

e éter de petroleo o hexano

Procedimiento

En un vaso de precipitado de 250 mL pesar 5 g de leche cruda fresca, enrasar a 50 mL con

HCI 1:4, llevar a ebullicion y controlar 30 min manteniendo el volumen, pasado el tiempo filtrar

y extraer por lavado todo el residuo sobrante del vaso, dejar secar y envolver en cartucho e

introducir al extractor soxhlet y poner el disolvente éter de petrdleo, regular el goteo del

solvente a 150 gotas/ min. Para una extraccion optima y dejar por 4 h a 200 °C pasado el

tiempo sacar el cartucho de muestra, recuperar el solvente y retirar el balon con la materia

grasa extraida y colocar al horno por 30min a 105 °C, retirar en desecador dejar enfriar y pesar.

Célculos

Donde:

m1: peso de baldén con grasa en gramos
mo: masa de balén vacio en gramos

mm: peso de muestra en gramos

M= Mo 100

Mmm

g _
/100g Grasa =

g 134,7372 — 134,598
/100g Grasa = 50023 x 100 =2,78g/100g

1.9.8.1.3 Determinacion de Proteina

Referencia normativa: AOAC 991.20

Método: Volumétrico

Materiales y equipos
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e Hornillas

e Matraz volumétrico de 100 mL

e Pipetas volumétricasde 10y 20 mL
e Tubos de digestién

e Propipetas

e Balanza analitica

e Matraz Erlenmeyer de 250 mL

e Bureta automética de 25 mL

e Agitador y pastillas magnéticas

e Destilador kjeldahl

Reactivo

e Acido sulfarico 95 % - 97 %

e Sulfato de cobre p.a.

e Sulfato de sodio p.a.

e Acido borico al 2 %

¢ Indicador mixto (rojo de metileno — verde de bromocresol)
e Acido sulfarico normalizado 0,1 N

e Hidréxido de sodio al 45 %
Procedimiento
Digestion

Pesar 1 g de la muestra en un balén volumétrico de 100mL, al mismo afiadir 0,1 g de sulfato
de cobre y 5 g de sulfato de sodio (catalizadores) y 10mL de acido sulfurico concentrado y
agitar cuidadosamente.

Colocar los balones al borde de la hornilla a una temperatura de 80 °C a 120 °C, hasta quemar
la materia organica y cesen los humos negros. llegar a una temperatura de 420°C por 4 h
hasta obtener una solucién limpia color verde translucido, Enfriar el balén a temperatura
ambiente.
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Destilacion

Trasvasar la muestra digerida a tubos Kjeldahl enjuagando con agua destilada, adicionar 150
mL de agua destilada, 40mL de NaOH al 40%. Colocar la muestra al destilador Kjeldahl,
destilar la muestra y recibir el destilado con 20 mL de HsBOs al 2% con 3 gotas de indicador
mixto. Sumergir el capilar de destilacion completamente en la solucion de HsBOzsy destilar a
un volumen de 150 mL

Titulaciéon

Titular la muestra con solucién de H2S040,1 N estandarizado, hasta llevar a un punto de viraje

de verde a rosado, registral el volumen gastado

Célculos

Donde:

Vm: volumen de acido sulfurico en mlgastado en la muestra
Vb: Volumen de &cido sulfarico en mlgastado en el blanco
N: Normalidad de acido sulfarico

F: factor del &cido sulfurico

Mm: peso de muestra

N: porcentaje de nitrdgeno

F: Factor de conversion de nitr6geno a proteina

Calculo:

(V= Vi) * N x f x 1,401
Mm

g _
/1009 N =
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g/100 gP =N X F

g (3,60 mL — 0,16 mL) * 0,1 * 0,998 x 1,401

8 :
— = X =
100g Proteina = 0,475 X 6,38 = 3,03 g/100 g

1.9.8.1.4 Determinacién de ceniza
Referencia normativa: NB 231- 2
Método: Gravimétrico

Materiales y equipos

e Mufla con control de temperatura hasta 1200 °C
e Balanza analitica con sensibilidad de 0,1 mg

e Crisol

e Pinzas

e Desecador

e Estufa conveccion forzada con control de temperatura a 105 °C
Reactivo

e Peroxido de hidrogeno o0 agua (esto en caso de que la muestra no se calcine

completamente).
Procedimiento
Preparacion de crisoles

Tarar los crisoles de porcelana de 30 mL a 550°C en el horno mufla durante 30 min, enfriar la
muflahasta 300°C y sacar los crisoles en desecador y enfriar durante 45 min, pesar y registrar

los valores
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Procedimiento

Pesar 5g de muestra acondicionada a 20 °C, llevar a estufa a 105°C hasta que seque la
muestra retirar y precalcinar en horno mufla a 350°C hasta que cesen los humos negros luego
calcinar a 550°C por 4 pasado el tiempo enfriar la mufla a 300°C, retirar los crisoles en
desecador y enfriar por 45min y proceder a pesar y registrar los datos.

Nota: si la calcinacién no llega a obtener el color blanquesino-grisaceo deseado colocar 3 gotas

de perdxido o agua y volver repetir procedimiento por 1h
Célculos

Cenizas

Donde:

m2: masa del crisol con las cenizas en g

m1: masa de la capsula con la muestra en g

mo: masa del crisol vacio en g

Calculo:

g , _my;—my
/100g Cenizas = mx 100

35,4458 — 35,4137
5,0293

%/100 g Cenizas = x 100 = 0,64 g/100 g

1.9.8.1.5 Determinacion de acidez como acido lactico
Referencia normativa: NB 229
Método: Volumétrico

Materiales y equipos
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e Balanza analitica

e Bureta de vidrio 0,05 mL

e Agitador Magnético

e Pipeta Graduada de 20 mL
e Vasos de precipitado100 mL

Reactivo

e Solucién de hidroxido de sodio 0,1 N

e Fenolftaleina al 1% en una solucion alcohdlica neutralizado

Procedimiento

Pesar 9 g de la muestra acondicionada en un vaso de precipitado, afiadir 3 gotas de solucion

de fenolftaleina, titular con hidréxido de sodio 0,1 N estandarizado. Donde el punto de viraje

es de blanco hasta color rosado.

Célculos

Donde:

Vol gast: volumen de hidréxido de sodio 0,1 N

N: Normalidad de la solucion de hidréxido de sodio

f: factor de la solucion de hidroxido de sodio

mMm: peso de muestra en g

Célculos:

9 * Vol gas * Nxf

cidez como acido lactico g/100g =
m

91,42 0,1x0,9993
100g 9,0088

Acidez como acido lactico =0,14g/100g

21



1.9.8.1.6 Determinacion de Fe y Zn

Referencia normativa: AOAC 985.35

Método: Espectrofotométrico A.A.

Materiales y equipos

e Matraces volumétricos de 10, 25, 50, 100, 500, 1000 mL
e Pipetas de un solo trazo de 5 mL

e Micropipeta de 1000 pL con puntas de plastico.

e Embudos de filtracion de diferentes capacidades.

e Tubos de ensayo de 25 mL con tapa rosca.

e Lamparas de catodo hueco para determinar hierro 'y Zinc
e Horno mufla

e Placa con control de temperatura

e Espectrofotometro de absorcion atébmica

e Balanza analitica

Reactivo

e Soluciones estandar de hierro y zinc con certificado
e Preparacién de soluciones estandar de hierro de 1,2,4,6 ppm para la curva de
calibracion

e Preparacion de soluciones estandar de hierro de 2,4,8 ppm para la curva de calibracion
e Agua destilada

e Acido clorhidrico concentrado

e Solucion de acido clorhidrico 1:1

Procedimiento

Tomar la muestra de ceniza y adicionar 5mL de HCI 1:1 y poner a una placa calefactora hasta
la evaporacion y adicione 5ml de HCI 1:1 y con la ayuda de una barrilla trasvase a un
volumétrico de 25 mL y aforar con agua destilada, filtrar la solucion a tubos de 30mL
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Lectura

Encender el equipo y programar para la lectura de hierro y zinc por separado, en condiciones

especificas de longitud de onda para Fe 248.3 nm, slit (paso de luz) 0,2; Zn 314.7nm, silt 0,5.

calibrar el equipo con estandares preparados para Fe 1,2,4,6 ppm y Zn 2,4,8 ppm. Lecturar el

agua destilada, blanco de reactivos y las muestras correspondientes obteniendo

la

concentracion y absorbancia. Para verificar el estado de calibracion del equipo realizar la

lectura de uno de los estandares y su recuperacion debe ser entre 95% a 105% en caso de no

cumplir el criterio se debe repetir la lectura.

Célculos

Hierro

Donde:

A: Lectura de concentracion en la muestra en mg/kg

B: Lectura de concentracion en el blanco en mg/kg

mMm: peso de muestra en g

FD: Factor de dilucion

Gréafico N°2: Curva de calibracion para lectura de Hierro

Conc. | Abs.
0 0,000
1 0,082
2 0,163
4 0,316
6 0,450

0,250

0,200

0,150

0,100

0,050

0,000

y = 0,2634x+0,0028 Pd
R?=0,9988
T T T T
0 0,2 0,4 0,6 0,8

Fuente: Elaboracion propia
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mg/loog hierro =

mg/100 g hierro =

(A—B) *FD

Mm

(1,600 — 0,751) * 2,5

5,0384

=0,42mg/100 g

Grafico N°3: Curva de calibracion para lectura de Zinc

Conc. Abs.
0 0,000
0,2 0,06
0,4 0,107
0,8 0,213

mg e =
/100g 7inc =

0,250
0,200 - = t
R? =0,9988
0,150 /
0,100 /
0,050
0,000 ‘ ‘ : ‘
0 0,2 0,4 0,6 0,8 1

Fuente: Elaboracion propia

(0,163 — 0,052) * 25

5,0384

= 0,55 mg/100g
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CAPITULO I
MARCO REFERENCIAL

2.1 Marco Teéricoy Conceptual

2.1.1 Aspecto legal y normativo

2.1.1.1 Norma boliviana de prerrequisito NB/NM 324:2013 industria de los alimentos-
buenas practicas de manufactura-requisitos

Establece los requisitos generales de higiene y de buenas practicas de manufactura para

alimentos elaborados e industrializados para el consumo humano.

2.1.1.2 Norma Boliviana NB/NM 323:2015 sistema de analisis de peligros y puntos

criticos de control (HACCP)-requisitos

Establece los requisitos para el desarrollo, la implementacion, el mantenimiento y la
actualizacion eficacesde un sistema funcional de control de peligros en cualquier organizacion

gue integre la cadena alimentaria, para asegurar la inocuidad de los alimentos.

2.1.1.3 Norma Boliviana NB 33013:2013 productos lacteos-leche cruday fresca

Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la leche cruday fresca, para someterla

al proceso de industrializacion, esta hormaes aplicable para la leche de vaca.

NB 992 Productos lacteos-determinacion del contenido graso en la leche
NB 229 Productos lacteos- determinacion de la acidez titulable
NB 230 Productos lacteos-determinacion de la densidad relativa

AOAC991.20  Productos lacteos-determinacion de proteina

NB 233 Productos lacteos-ensayo de reductasa

AOAC981.12  Productos lacteos ensayos preliminares pH
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NB 231-2 Productos lacteos determinacion de ceniza

AOAC 985.35  Productos lacteos determinacion de Fe y Zn

NB 33015 Cadigo de précticas de higiene para la leche y los productos lacteos
NB/ISO Leche y productos lacteos-Guia para el muestreo

2.1.2 Aspectos parala valoracién del estado nutricional de la nifia o nifio en etapa

preescolar
2.1.2.1 Caracteristicas fisiologicas

La edad preescolar esta comprendida entre los 3 y 5 afios, En esta etapa, las tasas de
crecimiento fisico son muy estables y los cambios corporales se efectian de manera gradual.
Las modificaciones en la composiciéon corporal son evidentes, se almacenan reservas para
afrontar el segundo brote de crecimiento y los indices de crecimiento varian de manera
significativa. Los incrementos en el peso y la estatura se mantienen constantes. Conforme
aumenta la edad las mujeres van presentando mayores incrementos en peso y talla que los
hombres.

2.1.2.2 Necesidades de energiay nutrientes. Las nifias y los nifios en edad escolar

para mantener el organismo en buenas condiciones de salud, para su crecimientoy desarrollo
necesitan energia y nutrientes que son provistos por los alimentos. Los nutrientes principales

son: agua, proteinas, hidratos de carbono, grasas, vitaminas y minerales.

Minerales: Los minerales son los componentes inorganicos de la alimentacion, es decir,
aquellos que se encuentran en la naturaleza sin formar parte de los seres vivos. Desempefian
un papel importante en el organismo, ya que son necesarios para la elaboracion de tejidos,
sintesis de hormonas y en la mayor parte de las reacciones quimicas en las que intervienen
las enzimas.

El uso de los minerales con fines terapéuticos se denomina oligoterapia. Se pueden dividir los

minerales en tres grupos: los macro elementos (sodio, potasio, calcio, fésforo, magnesio, cloro,
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azufre) que son los que el organismo necesita en mayor cantidad y se miden en gramos, los
micro elementos (hierro, flior, yodo, manganeso, cobalto, cobre, cinc) que se necesitan en
menor cantidad y se miden en miligramos (milésimas de gramo) y por dultimo, los
oligoelementos (silicio, niquel, cromo, litio, molibdeno, selenio) o elementos traza, que se

precisan en cantidades pequefiisimas del orden de microgramos. (millonésimas de gramo)
Hierro

La mayor parte del hierro se encuentra en los glébulos rojos, como componente de la
hemoglobina, el resto se encuentra en forma de mioglobina en los musculos y como ferritina
en el higado, bazo y medula espinal. Su funcion principalmente es el transporte del oxigeno
de los pulmones a los tejidos, solo pequefias cantidades son excretadas en la orina, la piel, el
mayor volumen es por los periodos menstruales y las hemorragias internas y externas. La
deficiencia de hierro es la principal causa de anemia nutricional en nifias, niflos que ha sido
asociada con alteraciones del sistema inmunolégico, apatia y bajo rendimiento escolar en

nifias, nifos, y disminucion en la capacidad fisica.
Zinc

El zinc est4d asociado con una variedad de enzimas corporales/celulares que estan
involucradas en el metabolismo energético. Ademas, este micronutriente se necesita para la
sintesis de proteina. Se deposita en el organismo a nivel sanguineo, los cabellos, prostata y
en el sistema 0seo. Es importante para el crecimientonormal, la respuesta inmune, la actividad
de los fotoreceptores en la retina, y forma parte de la proteina salival, que estimula las papilas
gustativas. La deficiencia de zinc produce retraso en el crecimiento, pérdida de apetito,
alteraciones cutaneas y anomalias inmunoldgicas. También ha sido asociada con la reduccién
de la sensibilidad gustativa y olfativa, ceguera nocturna y alteraciones en la cicatrizacion de
heridas.

2.1.2.3 Recomendaciones nutricionales

Las necesidades nutricionales diarias de los preescolares dependen de su edad, estado

nutricional, velocidad de crecimientoy actividad fisica (actividades diarias del juego y actividad
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deportiva). Asi mismo, el consumo de energia y nutrientes varian significativamente segun los

cambios de apetito y las preferencias alimentarias.

Recomendaciones de minerales, Los minerales que tienen especial importancia en el
preescolar son: el calcio, el hierro y el zinc. Cada uno de ellos se relaciona con un aspecto
concreto del crecimientoy desarrollo:

Tabla N°2: Recomendaciones diarias de minerales esenciales

Hierro Zinc

Skl (mg/dia) (mg/dia)
Nifas

10 10
2-5
Nifios

10 10
2-5

Fuente: Recomendaciones de energia y nutrientes para la poblacion
boliviana — Ministerio de salud y Deportes. La Paz, Bolivia 2007

2.1.2.4 Medidas Antropométricas

Las medidas que mas se utilizan para la evaluacion nutricional en estos grupos de edad son
el peso, talla o estatura. El peso, representa la masa corporal total del individuo, (grasa
corporal, liquidos corporales, huesos, tejidos, musculos, agua), el peso es una de las medidas
gue se modifica rapidamente por influencia de la alimentacion y por la actividad fisica, asi
también por presencia de enfermedades.

La talla, mide el crecimiento lineal o tamafio corporal del individuo. La talla se mide a partir de
los 2 afios de edad en posicién de pie. Los indices Antropométricos son combinacion de
medidas relacionadas con la edad y sexo. Los resultados de estas mediciones se comparan
con patrones de referencia (valores representados en tablas y graficos) que segin puntos de
corte establecidos permiten categorizar el estado nutricional de las nifias y nifios. Los indices
antropométricos mas utilizados y las caracteristicas de lo que miden se describen a

continuacion:
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Talla para la edad (T/E) Mide el crecimiento lineal alcanzado en relacion con la edad
cronoldgica. Evalla el estado nutricional pasado o lo que también se llama historia nutricional.
La deficiencia en talla para la edad se clasifica como desnutricion crénica, esto refleja que la
nifa o nifio, durante bastante tiempo, ha presentado alteraciones en su estado de salud y
nutricion. Cuando hay déficit de talla para la edad, la categoria nutricional corresponde a talla
baja o talla muy baja para su edad o lo que también se llama enano nutricional.

TablaN°3: Puntos de corte y categorias nutricionales nifias y nifios de 2 a 5 afios talla/edad

P(;nto de corte Diagnostico
oTalla/Edad
> 95 Normal
90-94 DN Crénica Leve
85-89 DN Crénica Moderada
<84 DN Crénica Severa

Fuente: OMS 2007

2.1.2.5 Desnutricion crénica

se presenta un retraso en el crecimiento. Esto se mide comparando la talla del nifio con un
estandar recomendado para la edad del nifio. Esta enfermedad se basa en una carencia de
nutrientes necesario durante un tiempo prolongado y llega a provocar un retraso fisico y mental
durante el desarrollo del nifio.

2.1.3 Especificaciones parala materia prima

2.1.3.1 Leche

Es la secrecién mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno o mas ordefios
sin ningun tipo de adicion o extraccién, destinada al consumo en formade leche liquida o a

elaboracién ulterior.
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2.1.3.2 Composicion de la Leche

La leche es un alimento muy importante en la nutricion humana por su alto valor nutricional,
ya gue ademas de tener un alto valor energético, también aporta proteinas faciles de asimilar.
(Aroca, 2016)

Su proteina principal, la caseina, contiene aminoacido esencial; los lipidos y la lactosa
constituyen importantes aportes energéticos, y ademéas comofuente de calcio y fésforo, ayuda
a absorber varios nutrientes, Magnesio, Selenio, Vitamina A, Tiamina (Vitamina B1l),

Riboflavina (Vitamina B12) y Acido pantoténico (vitamina B5).

TablaN°4: Composicion Quimica de La leche

Factor Valor
Agua % 86,5
Grasa % 33-35
Proteina % 2,8-3,2
Solidos Totales % 11,8 - 12,0
Sélidos no Grasos % 8,4-8,7
Densidad (g/mL) >1,029

Fuente: Morales(2023)

2.1.3.3 Requisitos de la evaluacion de calidad de la leche cruda

La composicion de la leche varia considerablemente con la raza de la vaca, el estado de
lactancia, alimento, época del afio y muchos otros factores. Aun asi, algunas de las relaciones
entre los componentes son muy estables y pueden ser utilizados para indicar si ha ocurrido
alguna adulteracion en la composicion de la leche respecto a los macronutrientes y
micronutrientes.
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TablaN°5: Parametros de control de calidad

Norma Boliviana NB 33013
Especificaciones Norma Limite Limite
minimo maximo
Densidad relativa a 20°C NB230 1,028 1,034
pH a 20°C AOAC 981.12 6,60 6,80
Acidez como acido lactico (g/100g)| NB 229 0,14 0,18
Materia grasa (g/100g) NB 992 2,60
Proteina (g/100g) AOAC 99.20 3
Cenizas(g/100g) NB 231-2 0,70

Fuente: Norma Boliviana 33013

2.1.3.4 Fortificacion

Segun el Codex Alimentarius, la fortificacion es la adicion de uno o mas nutrientes esenciales
aun alimento, esté o no contenido normalmente en dicho alimento, con el propdésito de prevenir
0 corregir una deficiencia demostrada de uno o mas nutrientes en la poblaciéon o grupos
especificos de la poblacién”

2.1.3.5 fortificacion de la leche

La leche como vehiculo adecuado, de rapida asimilacion y factible para la técnica de
fortificacion con costos accesibles, aceptado y consumido de forma permanente por nifios y

personas adultas.

2.2 Marco Contextual

2.2.1 Datos historicos

Sucre fue fundada el 6 de abril de 1540 por Pedro Anzures con el nombre de Villa de La Plata
2.2.2 Geografia

Geograficamente, Sucre se encuentra en una cabecera de valles de clima célido y seco, a una
altitud de 2798 m s. n. m. Especificamente, esta ubicada en la region geogréafica de los valles
interandinos de Bolivia, entre las tierras altas de la meseta andina y las tierras bajas de los
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llanos del Gran Chaco. Asi mismo, en la zona se encuentra el limite entre los sistemas

hidrograficos del Amazonas (rios Chicoy Grande) y los del rio de La Plata

El climade Sucre es templado, las temperaturas méaximas rondan entre 21 °Cy 25 °C en todo
el afio, Mientras que las minimas disminuyen bastante en el invierno, llegando a un minimo

promedio de 4,6 °C en julio y minima absoluta de -9 °C
2.2.3 Economia

La economia est4 basada en la produccién industrial (chocolates, embutidos, bebidas no
alcohdlicas gasificadas y cemento) produccion agricola de las areas periféricas (papa,

hortalizas, legumbres) y el turismo.
2.2.4 Cultura

Esta basada en danzas autéctonas de la region como la cuecay el bailecito y sus festividades

religiosas en conmemoracion a la devocion de la virgen de Guadalupe.
2.2.5 Idioma

Los idiomas prevalecientes son el castellano y quechua
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CAPITULO Il
DIAGNOSTICO

3.1 Presentacion de los Resultados

3.1.1 Resultados del estado nutricional de nifias y nifios

TablaN°6: Registro final de evaluacion del estado de nutricion de nifias y nifios de 2 a 5
afos de las Unidades Educativas Tambo Aranjuez y José Maria Velaz

Estado de Nutricion de nifias y nifios
Unidades Educativas Tambo Aranjuez y José Maria Velaz
RangoNde Edad 55 N° de nifios 169 Porcentaje 100
(afos) evaluados (%)
Sexo Total Ralr;g;)dd € Total Ra_llw_gl?ade Total Diagnostico Total
0, 0 0, 0, 0
(%) (afios) (%) cm) (%) YoTalla/Edad (%)
2 40 100-110 24 Normal 6
Masculino 48
3 24 90-100 39 DN Croénica Leve 29
DN Crénica
80-90 34 38
Femenino | 52 4-5 36 Moderada
<80 3 DN Cronica Severa 27

Fuente: Elaboracion propia

3.1.1.1 Interpretacion de resultados

De acuerdo a los datos obtenidos el estado nutricional de las nifias y nifios, demuestra que en

la ciudad de Sucre persiste la desnutricion crénica en sus diferentes niveles y su deficiencia

en valores nutricionales. La malnutricion afecta a la poblacion con graves efectos sobre la

salud como consecuencias adversas en el desarrollo cognitivo, intelectual, psicomotor, retraso

en el crecimientoy el desarrollo infantil temprano.

33



3.1.2 Caracterizacion de Materia Prima

TablaN°7: Registro de muestreo y caracterizacion de la materia prima

Nombre de la empresa Control de calidad Muestra Leche cruda
Nombre del muestreador NoemiChoque Chambi Fecha de muestreo 2024/07/22
Datos de -
s © S Condiciones
Ubicacion % medicion de .
c© campo
5o
o » 8 °
2 o0 © . . .
° 35 o Inicio | Final
8 Zona Direccién Lugar LD CD © = € °T D pH | T°C T°C
Muestreo 5 (°C) S 3 o
T a H% H%
Hernando Si | No 20 21
Mercado . Mercado | Mercado
01 Silesy 9:15 20,1 | 1,030 | 6,68
negro Ravelo Central Central v 30 30
Codigo de muestra 01
Hora de muestreo 9:15
Localidad Sucre

Direccion de punto de muestreo

Hernando Silesy Ravelo

zona Mercado central

Material de envase empleado para el muestreo

Olla de acero inoxidable

Volumen de muestra extraida

Bacterioldgico

Fisico-quimico

1000 mL

Temperatura de lamuestra

20,1

pH | 6,68

Tiempo requerido de latoma de muestra hasta laboratorio

45 min

Tipo de conservacidn de la muestra

Refrigeradas 2 a 8°C, manteniendo los recipientes con hielo

Croquis del lugar
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Responsable del muestreo

Noemi Choque Chambi

Fecha de muestreo 2024/02/22

Firma NCHCH

CACTERISITICAS SENSORIALES

Especificaciones

Description

Sabor Sabor leche entera

Aroma Aroma de leche entera de vaca
Color Blanco

Apariencia fluida

Sensacion en boca

Sensacion no cremosa en el paladar

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Norma Boliviana NB 33013

Especificaciones Resultados Limite Limite maximo
minimo
Densidad relativa a 20°C 1,028 1,028 1,034
pHa 20°C 6,65 6,60 6,80
Acidez como acido lactico (g/100g) 0,14 0,14 0,18
Grasa (g/100g) 2,78
Proteina (g/100g) 3,03
Cenizas(g/100g) 0,64 - 0,70
Hierro (mg/100mg) 0,42
Zinc (mg/100mg) 0,55

Fuente: Elaboracion propia

3.1.2.1 Informe de resultados de analisis

La caracterizacion de la materia prima se realiz6 en base a la Norma Boliviana NB 330013

Productos lacteos — Leche cruda y fresca, octubre 2004, los resultados de los analisis

obtenidos por medio del andlisis de azul de metileno, determinan que la leche es de tipo A el

cual refleja que es de buena calidad y asegura la calidad microbiolégica para la recepcion en

planta y las condiciones de ordefio siguiendo el lineamiento de las BPM.

por otro lado, los andlisis de evaluacion organoléptico determinan una leche de aspecto liquido

y homogéneo, de color blanquecino opaco y olor Suave, lacteo caracteristico, libre de olores

extrafos y/o desagradables; dentro de la evaluacion fisico-quimico los parametros analizados

estan dentro del rango de cumplimiento de la NB330013.
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3.1.3 Datos obtenidos de la encuesta de consumo

TablaN°8:; Consumo de la leche saborizada

Analisis del consumo de leche saborizada
Sabor Porcentaje de consumo
Chocolate 48%
Frutilla 38%
Banana 10%
Otros 4%

Fuente: Elaboracion propia

3.1.3.1 Andlisis e interpretacion de resultados

Los resultados de la encuesta determinaron el consumo mayoritario de la poblacién es el de
leche saborizada de chocolate, por lo que se tomara como referente para la produccion,

fortificacion y estandarizacion del producto propuesto como alimento complementario.
3.2 Andlisis Final de la Problemética

A través de los resultados obtenidos se reconoce politica y constitucionalmente la necesidad
de combatir y erradicar la desnutricién, promoviendo el fortalecimientoy la implementacion de
estrategias de alimentacion y nutricion complementaria, con lineamiento en cumplimiento del
mandato constitucional que garantiza la seguridad alimentaria a través de una alimentacion
sana, nutritiva y culturalmente apropiada, que complementa la alimentacion del hogar y
contribuye a la mejora del estado nutricional por medio de la fortificacion de alimentos como
propuesta estratégica mas econémica y efectiva para corregir esta situacion y erradicar las
deficiencias nutricionales en niflos menores de 5 afos.
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CAPITULO IV
PROPUESTA

4.1 Titulo del proyecto

Estandarizacién y produccion de leche fluida sabor chocolate, fortificada con micronutrientes
esenciales de Hierroy Zinc, como una alternativa de apoyo complementario en nifios de etapa

preescolar

4.2 Justificacion

El problema de la desnutricion es un tema que involucra a un gran porcentaje de hambre oculta
en la poblacion Sucrense especialmente en infantes de areas periurbanas y urbanas. debido
a la mala alimentacién que existe por la crisis econdmicay las pocas alternativas de productos
altamente nutritivos y de precio desfavorable para el consumidor. La dieta en los Sucrenses,
es deficiente en cuanto a micronutrientes como el zinc y hierro. La poca ingesta de alimentos
gue contienen zinc y hierro se ve afectada por la mala educacién nutricional, factores
socioecondmicos y por los alimentos procesados que no son enriquecidos, los cuales no
cumplen con las expectativas establecidas para el consumo diario. Provocando un déficit
nutricional reflejado en la temprana aparicion de desnutricion crénica. precedida por la
deficiencia de hierro y zinc en las nifias y nifios menores de 5 afios, con consecuencias
adversas en el desarrollo cognitivo, intelectual, psicomotor y retraso en el crecimiento,
constituyéndose en los principales problemas de salud publica que afectan el desarrollo infantil

temprano.

A través de una evaluacion antropométrica, en nifias y nifios de 2 a 5 afios de edad (n=169),
de la unidad educativa “Tambo Aranjuez” situada en el distrito cuatro D-4 barrio Jerusalén y la
unidad educativa “José Maria Velaz” situada en el distrito dos D-2 avenida Marcelo Quiroga
Santa Cruz de la ciudad de Sucre, perteneciente al nacleo escolar Punillay Sucre. Demuestra
gue en las nifias y nifios de la ciudad de Sucre persiste la desnutricion crénica en sus diferentes

niveles y su deficiencia en valores nutricionales.

Se reconoce politica y constitucionalmente la necesidad de combatir y erradicar la
desnutricion, promoviendo el fortalecimiento y la implementacion de estrategias de

alimentacion y nutricion complementaria, con lineamiento en cumplimiento del mandato
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constitucional que garantiza la seguridad alimentaria a través de una alimentacién sana,
nutritiva y culturalmente apropiada, que complementa la alimentacion del hogar y contribuye a
la mejora del estado nutricional por medio de la fortificacion de alimentos como propuesta
estratégica més efectiva para corregir esta situacion y erradicar las deficiencias nutricionales

en ninos menores de 5 afos.

Para el cumplimiento del mismo se plantea estandarizar y producir leche saborizada
enriguecida con hierro y zinc, utilizando moléculas de sulfato ferroso pentahidratado y sulfato
de zinc. Dando un impacto potencial en el estado nutricional de los nifios mejorando su
desarrollo fisico, intelectual y psicomotor a través de la formacion de habitos alimentarios y

estilos de vida saludables.
4.3 Objetivos y Metas del Proyecto
4.3.1 Objetivo General

Producir leche fluida sabor chocolate, fortificada con micronutrientes esenciales de Hierro y

Zinc
4.3.2 Objetivos Especificos

e Estandarizar el proceso de produccion y fortificacion de leche fluida sabor chocolate
con micronutrientes de zinc y hierro

e Determinar el valor de adicién de los fortificantes (sulfato ferroso pentahidratado y
sulfato de zinc), por medio de tablas de requerimiento nutricional de Ministerio de salud
y Deportes — Bolivia y con base con apoyo de la caracterizacién bajo la NormaBoliviana
NB 330013 Productos lacteos — Leche cruday fresca, octubre 2004

e Realizar el control de calidad segin la Norma Boliviana NB 33001 Leche saborizada
para la alimentaciéon complementaria escolar — requisitos, diciembre 2001

4.3.3 Metas

Tener un producto competitivo de calidad y accesible en precio que forme parte de la
alimentacién complementaria y en apoyo al proyecto de erradicacion de la desnutricion cero

en la ciudad de Sucre, mejorando la calidad nutricional de la poblacion infante y su desarrollo
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fisico, intelectual y psicomotor a través de la formacion de habitos alimentarios y estilos de
vida saludables.

4.4 Localizacion y poblacién Beneficiaria del proyecto

Localizacion: Ciudad de Sucre, departamento de Chuquisaca, Bolivia

Poblacion beneficiaria: Nifias y nifios de 2 a 5 afios de edad de la ciudad de Sucre
4.5 Relevancia e Impacto del Proyecto

Con la produccién de leche fluida sabor chocolate, fortificada con micronutrientes esenciales
de Zinc y Hierro, resulto ser la estrategia mas efectiva en costo/ efectividad para corregir y
erradicar las deficiencias nutricionales en nifios menores de 5 afios. A través de la dieta que
habitualmente se estd acostumbrada a ingerir, sin que se modifiquen sus costumbres
alimentarias, ni afecten a su economia a través de la formacion de habitos alimentarios y

estilos de vida saludables con una vision integral, multisectorial y multidisciplinaria.

Fortaleciéndonos comouna de las primeras unidades productoras que trabaja en favory apoyo
de sectores vulnerables, brindando unimpacto potencial integrando productos que contribuyan
a la alimentacion complementaria mejorando el estado nutricional de los nifios, su desarrollo
fisico, intelectual y psicomotor.

Promoviendo la economia, sostenibilidad y el desarrollo de la region, el departamento de
Chuquisaca y del Pais.

4.6 Organizacion del proyecto para su Ejecucion, Seguimiento, y Evaluacion
4.6.1 Fase Primaria: Criterios de especificaciéon de materia prima e insumos

Los criterios de especificacion tendran un lineamiento en base a los requerimientos de la
Norma Boliviana NB 33001 Leche saborizada para la alimentacion complementaria escolar,
por lo que se procederd al control de calidad y caracterizacion de la leche cruda fresca con
base a la Norma Boliviana NB 330013 Productos lacteos — Leche cruday frescay el control

de registro sanitario de insumos.
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4.6.2 Fase Secundaria: Implementacion de principios generales de produccion

Se implementard la Norma Boliviana de prerrequisito NB/NM 324:2013 Industria de los
alimentos-Buenas practicas de manufactura-Requisitos, con la finalidad de establecer
practicasy procedimientos basicos de uso obligatorio para la empresa con el fin de obtener un
alimento inocuo. se generan barreras para impedir la contaminacién de los alimentos como
ser: un manejo integral de plagas, la puesta en marchade un programa POES de limpieza y

desinfeccion de equipos y superficies.

El cuidado de la higiene y salud personal, usar ufias cortas limpias y sin esmalte, la prohibicién
del uso de elementos personales, un correcto lavado de manos antes de elaborar, luego de ir
al bafio y después de cada interrupcion, el uso de ropa adecuada exclusiva para la elaboracion
de alimentos el cabello recogido y con cofia. El control de contaminaciones cruzadas al
momento de la manipulacion de alimentos y del almacenado de los mismos.

Por lo que se llevara el registro y la verificacion de todos los aspectos para identificar posibles
riesgos y adoptar medidas correctivas, para prevenir las ETAS (Enfermedades de transmision
alimenticia).Y la Norma Boliviana NB/NM 323:2015 Sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control (HACCP)-Requisitos para identificar los riesgos y evitar los peligros
especificos relativos al producto y el proceso y proponer las medidas para su control con el fin
de garantizar la inocuidad del alimento.

Los peligros pueden ser de agente Biologico, Quimico o Fisico presente en el alimento que
puede causar dafios a la salud del consumidor (Peligro biologico: presencia de
microorganismos en el alimento, Peligro quimico: presencia de sustancias quimicas en el
alimento, Peligro fisico: presencia fisica de particulas extrafias (piedras, polvo, pelo, astilla de
madera, hilos de saco). Por lo que se llevara el registro y la verificacion de todos los aspectos
para identificar posibles riesgos y adoptar medidas correctivas.
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4.6.2 Fase Final: Produccion, estandarizacion y fortificacién de leche saborizada de

chocolate con hierroy zinc

TablaN°9: control de producciony formulacion

&7 - SUMAQ LECHYTA Version: V01
Leche chocolatada fortificada Caédigo: 01
i N° de registro: 01/24
Registro de control de produccion | N
| e . Responsable: | ¢y oy
Control de produccién
N° de 6rdenes de produccion | 01-24
Hora de . Hora de .
Fecha | 2024/07/23 inicio 8:05 finalizacion 14:00
Producto Leche saborizada de chocolate fortificadaconHey Zn
N° delote | 23072024
Cantidad de produccion 1000L
Responsable de produccién Noemi Choque Chambi
Formulacion
_ _ _ Estandarizacion Al
Materia prima e insumos (9) o
1000 mL E4)
Leche cruda fresca 758,7 75,87
Leche en polvo 140 14
Azlcar 100 10
Cacao en polvo (cocoa) 1,2 0,12
CMC 0,05 0,005
Sulfato ferroso grado alimentario 0,05 0,005
Oxido de zinc grado alimentario 0,0125 0,00125

Fuente: Elaboracion propia



TablaN°10: produccién

Produccion

Descripcion del
producto

Es el producto elaborado con leche de vaca, azicar de cafa
(sacarosa), cacao en polvo (cocoa)y estabilizantes permitidos por el
Codex Alimentarius, que ha sido sometido a un tratamiento térmico
especifico y por un tiempo determinado (pasteurizacion) que
asegure la total destruccion de los organismos patdégenos que pueda
contener y casi la totalidad de los organismos no patdgenos, sin
alterar en formaconsiderable su composicion, sabor ni valor nutritivo
y que cumple con las especificaciones establecidas y/o normativas.

Método de produccion

Producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo a una
temperatura de 65 °C por un tiempo de 30 min, aplicado a la leche
cruda o termizada, enriquecida mediante la adicién de minerales, de
tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de las esporas
bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de
enfriamiento a temperatura ambiente y envasado aséptico.

Diagrama de flujo

Leyenda de sefializacion de zonas de riesgo

Zona no critica o limpia

Zona intermedia
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inicio
Pruebas de control de calidad:
“Prueba de alcohal
=Densidad
-pH Recepcion de leche cruda
-Acidez

Leche cruda sin
contaminantes

Adicidn de azucar y CMC

Homogenizacion de ingredientes

Envasado en polietilens de baja
a7 mil ¥

Enfriado de leche saborizada a
temneratura ambiente

L

Envasado y almacenamiento 2-8°C
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Caracteristicas
sensoriales,
fisicoquimicas,
nutricionales,

microbiologicas

CACTERISITICAS SENSORIALES

Especificaciones Descripcion
Sabaor Mormal, no acido, propic de la leche con
Chocolate pasteurizada

Aroma Propio de la leche con Chocolate
pasteurizada

Caolor Propio de la leche con Chocolate
pasteurizada

Apariencia Liguido, sin grumos, coagulacion ni

separacion de grasa
Sensacion en boca Sensacion no cremosa en el paladar

CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS
Norma Boliviana NB 33001

- . Limite Limite
Especificaciones .. .
mininmo maximo
Densidad relativa a 20°C 1,050 1,062
pH a 20°C 5,60 6,60
Acidez como acido lactico (g/100g) 0,14 0,19
Solidos totales({g/100g) 17,0 -
Cenizas(g/100g) 0,50 0,30
CARACTERISITICAS NUTRICIONALES
Especificaciones Aporte en 100 mil
Grasa (gf100g) 2,40
Proteina (g/100aq) 3.20
Carbohidratos (gf100g) 10,5
Valor energético (kcal/100g) 70,1
Calcio (mg/100mg) 105
Fasforo (mgf100mg) 503
Hiermra (mal100mg) 10,0
Zinc (mgf100mg) 10,0

Vida util prevista

El producto tiene un tiempo de vida utii de Seis (6) dias bajo
refrigeracion. La manipulacidon debe realizarse bajo directrices de buenas
practicas de higiene y manipulacién

Condiciones de

almacenamiento

¢ El producto debe almacenarse en lugares limpios

e En envase cerrado no requiere refrigeracion, una vez abierto debe
mantenerse refrigerado de 2 °C a 8 °C se recomienda el consumo dentro
de los 5 préximos dias después de abierto el producto

e Existeel riesgo de que el producto absorbavapores, mantener separado
de productos que emitan olores o vapores fuertes. El producto debe ser
protegido de la lluvia, la humedad y las altas temperaturas, la accion
directa de la luz solar

e Las cajas plasticas que contienen al producto deben ser colocadas

sobre pallets, tarimas o estantes adecuados (limpios), evitando el
contacto directo con el piso

Embalaje

Envasado en polietileno de baja densidad (PEBD) de primer uso y grado
alimenticio que en su estructura posee tres capas de proteccion (tricapa).
La presentacion es en sachet de 200 mL
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Producto de consumo directo frio o caliente, de acuerdo a la preferencia
del consumidor que también puede ser preparada con jugos de fruta,
postres, gastronomiay otras formulaciones. No requiere tratamiento
especial para su consumo, destinado al publico en general.

Debe mantenerse refrigerado de 2 °C a 8 °C. Se recomienda el consumo
dentro de los 3 proximos dias después de abierto el producto.

Instrucciones para
manipulacion,
preparacidon y uso

Uso previsto
(consumidores
potenciales)

Consumo, destinado al publico en general.

Alergenos Contiene lactosa

e Refrigeradode 2°C a8°C

e Mantener el producto sobre estibas y/o conservadora, fuentes
evitando el contacto directo con el piso

Método de ¢ No transportar el alimento con detergentes, perfumes, especias,

distribucién esencias, gasolinay cualquier sustancia que pueda alterar las
caracteristicas organolépticasdel mismo

e Elvehiculo debe contar con carpa o poseer furgén, para evitar la
entrada deaguay la luz directa del sol

Norma Boliviana NB 33001 Leche saborizada para la alimentacién

Legslaeen EpiEElble complementaria escolar — requisitos, diciembre 2001

Fuente: Elaboracion propia

Célculos de estandarizacion

Calculo para la adiciéon de Hierro

10 mgFe lg 1mol FeSO4 1mol FeSO4 278,01 gFe 100g
1000 mL *1000 mg . 558gFe . 1mol Fe  1mol FeSO, = 99,5

= 0,0500 g FeS0O,

x1000 mL
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Andlisis de hierro

Gréafico N°4: Curvade calibracion de hierro de leche fortificada

Conc. ADbsS. U,GUU
0 -0,001 0400 Y= 0,0769x+ 0,0078 -t
, R2=0,9983 /
1 0,088
0,200
2 0,167 /
4 0.323 0,000 | | T T | | |
1 2 3 il 5 6 7
6 0,462 -0,200

Fuente: Elaboracion propia

(2,180 — 0,107) * 25
5,0293

"/100 g hierro = = 10,3 mg/100

Calculo parala adiciéon de Zinc

10 mg Zn 1lg 1mol Zn 1mol ZnO 81,39gZn0 100 g
1000 mL 1000 mg_ 65,38 gZn . 1molZn . 1mol ZnO . 99,5

x1000 mL = 0,0125 g ZnO

Analisis de Zinc

Grafico N°:5 Curvade calibracion de zinc de leche fortificada

Conc. ADbs. 0,250
0 0,000 0:200 1 o :
t 2:
o0 | jﬁﬁ
0,2 0,061 0,100
0,050 /
0,4 0,108
0,000 : : : ‘ ‘
0,8 0,213 0 0,2 0,4 0,6 0,8 1

Fuente: Elaboracion propia
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mg N
/100 g Zinc 50293

(0,227 — 0,015) * 250

=10,5mg/100 g

Resultados de la Estandarizacion

TablaN°11: Caracteristicas sensorial de la leche fluida saborizada de chocolate

fortificada con hierro y zinc

Caracteristicas sensoriales
Variables Descripcion
Sabor Normal, no acido, propio de laleche con Chocolate pasteurizada
Aroma Propio de la leche con Chocolate pasteurizada
Color Propio de la leche con Chocolate pasteurizada
Apariencia Liquido, sin grumos, coagulacion ni separacion de grasa
Sensacién en boca Sensacién no cremosa en el paladar

Para la aceptacion del producto se realizé una encuesta donde el producto formulado de leche

saborizada sabor chocolate es aceptada por los consumidores en un 71 % por su sabor;
mientras que un 86 % aprueba su color y su olor. Para el factor textura, se obtiene un 100 %

de aceptacion, dando como conclusion que la leche sabor a chocolate es aceptada.
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Grafico N°6: Evaluacion de aceptacion de la leche saborizada de chocolate

Evaluacion de aceptacion del producto
120%
100%
80%
60%
40%
20%
0%

Sabor Colory Olor Textura

M |leche saborizada de chocolate

Fuente: Elaboracion propia

Por el costo en cuanto al valor de la leche fortificada saborizada sabor a chocolate se tuvo una
aceptacion del 90 % en adultos y 86 % en adolescentes.

Gréfico N°7: Aceptacion costo/producto

Aceptacion costo/producto de leche fortificada
saborizada de chocolate

92%
90%
88%
86%

84%
Adultos Adolecentes

Costo de leche fortificada saborizada de chocolate

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla N°12: Datos de consumo y aceptacidn de la leche fortificada saborizada de chocolate

Consumo y aceptacion de laleche fortificada saborizada de chocolate

Consumo masivo de sabor Chocolate
Sabor 71 %
Aceptacion Colory Olor 86 %
Textura 100 %
Adulto 90 %
Costo aceptable
Adolescentes 86 %
Fuente: Elaboracion propia
TablaN°13: Resultados de analisis fisico quimicos
Resultados del analisis fisico quimico
Parametros Resultado Referencias Principio Norma
Lim. Lim.
minimo maximo
Densidad relativa a 20°C 1,052 1,028 1,034 Lacto NB230
densimetro
pH a 20°C 6,65 6,60 6,80 Potenciométrico AOAC
981.12
Acidez como 4cido lactico 0,14 0,14 0,19 Volumétrico NB 229
(9/100g)
Cenizas(g/100g) 0,69 0,50 0,80 Gravimétrico NB 231-2

Fuente: Elaboracién propia

Los resultados alcanzados en el analisis fisico quimico estan dentro del rango de los limites
establecidos en la norma boliviana NB 33001 Leche saborizada para alimentacion

complementaria — requisitos diciembre 2001
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Tabla N°14: resultados de andlisis nutricional

Resultados del andlisis nutricional

Parametros Resultado Referencias de Principio Norma
estandarizacion
minimo | maximo

Grasa (g/100 g) 2,53 2,4 - Gravimétrico NB992
i Volumétrico AOAC
Proteina (g/100 g) 3,10 3,20 - 991 20
Por diferencia Tabla

Carbohidratos (g/100 g) 10,8 10,5 - boliviana
2005
Calculo Tabla

Valor energético (kcal/100 g) 78,3 70,1 - boliviana
2005
; Espectrofotométri AOAC
Calcio (mg/100 mg) 122 105 - AAA. 985.35
. Espectrofotométri AOAC
Fésforo (mg/100 mg) 89,2 80,3 - 2 UV-VIS 986.24
; Espectrofotométri AOAC
Hierro (mg/100mg) 10,3 10 - A AA 985.35
; Espectrofotométri AOAC
Zinc (mg/100mg) 10,5 10 - A AA. 985.35

Fuente: Elaboracion propia

Los resultados alcanzados en el andlisis nutricional se encuentran dentro de los valores

estandarizados, exceptuando la proteina que se encuentra 0,10 por debajo del valor

estandarizado. Por lo cual se concluye que la estandarizacion cumple los valores

estandarizados contemplando la dispersion de los procesos de ensayo.

4.7 Duracién y Cronograma de Actividades del Proyecto

TablaN°15: Cronograma de actividades

Gestion 2024

Actividades

Mes 1

Mes 2

Mes 3

4 (12| 3| 4

Fase Primaria; Criterios de especificacionde

materia prima e insumos

Fase Secundaria: Implementacion de principios

generales de produccion
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Fase Final: estandarizacion, fortificacion,
producciény evaluacion de resultados de leche

saborizada de chocolate con hierro y zinc

Fuente: Elaboracion propia

4.8 Posibles Fuentes de Financiamiento y Presupuesto Tentativo del Proyecto
4.8.1 Posibles fuentes de financiamiento

A nivel departamental, A través del Banco de desarrollo productivo y sostenible del
departamento que otorga financiamiento a productores con asistencia técnica para promover
el modelo de desarrollo con un fuerte componente sostenible en armonia con la madre tierra
y Con las Diferentes direcciones que presentan propuestas y acciones que promuevan el

desarrollo econémico e impulsen la produccion regional.

A nivel municipal, A través del Plan de seguridad alimentaria para el municipio, que su objetivo
es la transformacion de productos, su rendimiento y comercializacion. Dando condiciones de
financiamientos, capacitacion y equipamientos. Por medio de la Secretaria Municipal de Salud
Educaciény Deportes a través del Programa Alimentacion Complementaria Diferencia para la
adjudicacion del desayuno escolar.

Instituciones privadas, Presentando propuestas de alimentaciébn complementaria como
alternativa para el tratamiento y prevencion de la desnutricion en nifias y nifios a diferentes

Unidades educativas privadas de la region y centros de cuidados infantiles (guarderias).

Financiamiento Propio, A partir de recursos propios 0 mediante sociedades que aporten con
financiamiento, recursos humanos, equipamiento e instalaciones para producir un producto de

calidad con mucho valor agregado.
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4.8.2 Presupuesto tentativo del proyecto

TablaN°16: Presupuesto tentativo

Cantidad de produccion 1000 L
Costo/dia bolsa de leche saborizada
Cont. neto del producto 125mL
. Precio
. . . Cantidad .
Materiales insumos y equipos 100|0 L Unidades total
(Bs)
Leche cruda fresca 758,7 L 3034,8
Azlcar 100 kg 800
Estabilizante 50 g 5
Cacao en polvo 1,2 kg 30
Leche en polvo 140 kg 3500
Fortificantes 62,5 g 18,75
Empaque bolsas 120
Materiales, equiposy carro de repartos - - 1,9
Servicios publicos - - 6,23
Recursos humanos - - 670
Total 8186.68
% de ganancia/u 40
Precio bruto/u 1.023335 Ganancia/und 0,68
Precio de venta/u 1,70
Precio bruto % de ganancia/u 40 _
duccid Ganancia £457 79
roduccion : .
P 8186.68 Precio de venta 13644.47 dia/und

Fuente: Elaboracion propia
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Mediante la estandarizacion y la produccién se concluye que la fortificacion de los alimentos
es un eficiente procedimiento para prevenir la deficiencia nutricional de hierro y zinc. El uso de
algunos compuestos de hierro y zinc nos permite fortificar en forma adecuada diferentes
alimentos sin alterar sus propiedades sensoriales y siguiendo el lineamiento de las
recomendaciones de energia y nutrientes provista por el Ministerio de salud y Deportes y la
OMS. Sin embargo, estos compuestos deben ser cuidadosamente seleccionados de acuerdo
a su biodisponibilidad, la composicion de la matriz nutricional del alimento a fortificar, comoasi
también de los procesos tecnoldgicos a utilizar durante los procesos industriales de fortificacion

y produccién del alimento.

RECOMENDACIONES

La empresa debe establecer criterios de especificacion para la compra de la leche cruda en

base a las normas bolivianas y criterios predefinidos en planta.

La empresa debe contar con un procedimiento interno para la compra de materia prima e
iINsumos

La empresa debe contar con un seguimiento minucioso de los puntos criticos de control

Se recomienda que el pesado de los fortificantes sea exacto de acuerdo a la cantidad calculada
por la criticidad que lleva la adicion de este para llegar a los niveles requeridos nutricionalmente
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Producto terminado leche fortificada sabor chocolate

Elaborado por: Eyv N
B n: Ey A
WlINIT: 7491038015
RS SENASAG:

Wl [Biféccion: D. Canelas </n
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Proceso de Caracterizacion de laleche cruda fresca

Registro y medicion de datos de temperatura, densidad, pH




Medicion de acides titulable como acido lactico a 20°C

Proceso de estandarizacién y producciéon de leche saborizada de chocolate fortificada
con Zincy Hierro

materiales, equipos e insumos y materia prima
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Filtracion, atemperado, adicion de insumos y pasteurizado

Adicion de insumos Pasteurizado

Anédlisis de control de calidad

Densidad




E—

Ceniza

Proteina lectura de hierro y zin

Encuesta de aceptacion y consumo

Encuesta de aceptacion y consumo de leche saboriza y fortificada con hierro y zinc

Sexo Edad

¢, Qué sabor optaria al consumir en una leche saborizada fortificada?
Marque el cuadro de su preferencia

Chocolate Frutilla Banana Otros

Marque la casilla de su preferencia, segun el grado de gusto del producto

Caracteristicas organolépticas No me gusta Me gusta Me encanta

Sabor

Olor

Color

Textura




