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El presente estudio tiene como objetivo primordial evaluar la calidad nutricional y los niveles de aceptabili-

dad de productos innovados con base a pescado en la Provincia de Llo, Perú. La investigación fue de tipo 

aplicada. La elaboración de los productos se realizó en el laboratorio de procesos pesqueros de la Escuela 

Profesional de Ingeniería Pesquera de la Universidad Nacional de Moquegua, luego se llevó a cabo la eva-

luación nutricional en el laboratorio de la Facultad de Zootecnia de la Universidad Nacional Agraria la 

Molina y posteriormente se efectuó el análisis de aceptabilidad en las instalaciones del comedor de la Insti-

tución Educativa Santa Elizabeth de la Provincia de Llo, utilizándose como instrumento una escala hedónica 

de categorías de 7 niveles. Los resultados arrojan que la proteína en los productos innovados: empanizados y 

kamaboko (pasta de pescado) están presente con el 25.55 % en el empanizado con harina de habas, seguido 

de empanizado con harina de plátano con 21.94 % y finalmente el kamaboko con 20.34%. El empanizado 

con harina de plátano fue el que tuvo mayor aceptación con un 86.3 %, seguido de la pasta de kamaboko con 

un 59.2 %, mientras que el empanizado con harina de habas solo obtuvo un 26.7 %. Al evaluar los niveles de 

calidad nutricional y de aceptabilidad de los productos innovados con base a pescado, se puede concluir que, 

tienen calidad nutricional y un nivel alto de aceptación, especialmente el empanizado con harina de plátano 

y la pasta del kamaboko. 
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Abstract 
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In  

The main objective of the present study is to evaluate the nutritional quality and the levels of acceptability of 

innovated fish-based products in the Province of Llo, Peru. The research was of an applied type. The elabo-

ration of the products was carried out in the laboratory of fishing processes of the Professional School of 

Fishing Engineering of the National University of Moquegua, then the nutritional evaluation was carried out 

in the laboratory of the Faculty of Zootechnics of the National Agrarian University of La Molina Subse-

quently, the acceptability analysis was carried out in the dining room facilities of the Santa Elizabeth Educa-

tional Institution in the Llo Province, using a hedonic scale of 7-level categories as an instrument. The 

results show that the protein in the innovated products: breaded and kamaboko (fish paste) are present with 

25.55% in breaded with bean flour, followed by breaded with banana flour with 21.94% and finally kama-

boko with 20.34%. Breaded with banana flour was the one that had the highest acceptance with 86.3%, 

followed by kamaboko paste with 59.2%, while breaded with bean flour only obtained 26.7%. When evalu-

ating the levels of nutritional quality and acceptability of the innovated fish-based products, it can be con-

cluded that they have nutritional quality and a high level of acceptance, especially the breaded with banana 

flour and kamaboko paste. 
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Introducción 

 

El análisis de la nutrición ha estado afrontado desde 

las sapiencias estrictas orientadas a particularidades 

funcionales, los saberes sociales que contienen las 

prácticas y hábitos alimenticios de cada humani-

dad1. En este hecho median elementos orgánicos, 

socioculturales, psicológicos y circunstanciales. Por 

otra parte, se plantea que la nutrición como método 

contribuye energía para la actividad física, sistema-

tiza términos metabólicos y apoya la prevención de 

padecimientos2. 

Además, se expone que, la evocación tridimensional 

de la nutrición instituye las relaciones entre los co-

mestibles, los regímenes orgánicos, sociales y con-

textuales de cada colectividad. En ese orden de 

ideas, la malnutrición que aqueja mundialmente en 

la actualidad, contiene la desnutrición y la comida 

descomunal, es decir, el sobrepeso, la gordura, pues 

es conocido que la malnutrición, es un peligro ga-

rrafal para la inmunidad humana3. 

En ese sentido, Bibiloni et al.4 se plantea que, en los 

primeros años los infantes constituyen el período 

más importante para el desarrollo, el cual es consi-

derablemente sensible a los contextos sociales, fi-

nancieros y circunstanciales, es decir, la miseria, la 

insuficiente cultura de las madres, establecerá el 

nivel de progreso de un país, una sociedad y de una 

familia. La desnutrición según Lafuente et al.5, es un 

momento enfermizo causado por el deterioro de 

acceso a comestibles, lo que sobrelleva a una sub-

sistencia incompleta, una desinfección trastornada y 

el surgimiento de padecimientos contagiosos. 

Es importante señalar que, en el Perú la tasa de des-

nutrición crónica infantil afectó al 25.4% de las 

niñas y niños menores de 5 años de edad, según 

encuesta Demográfica y de Salud Familiar-ENDES, 

que ejecuta el Instituto Nacional de Estadística e  

 

 

 

Informática6, por lo que el Estado viene llevando a 

cabo una serie de programas de ayuda social con la 

finalidad de revertir estas cifras. 

En consecuencia, el gobierno peruano está imple-

mentado programas de apoyo alimentario, como: 

Fondo de Cooperación para el Desarrollo Social - 

FONCODES, Programa Nacional de Asistencia 

Alimentaria - PRONAA y el Programa Nacional de 

Alimentación Escolar QALI WARMA, que signifi-

ca “Niño Vigoroso” en quechua, el cual brinda ali-

mentación variada, nutritiva a niñas y niños de nivel 

de educación inicial, primaria en las escuelas públi-

cas, a través del Ministerio de Desarrollo e Inclu-

sión Social7, con la finalidad de disminuir los nive-

les de desnutrición infantil crónica, a través de la 

distribución de alimentos enriquecidos como: galle-

tas, papillas, lácteos, panes fortificados, huevo y 

mezclas fortificadas con adición de vitaminas y 

minerales. 

En otro orden de ideas, con el fin de disminuir esos 

porcentajes de desnutrición, son muchos los investi-

gadores abocados a generar nuevos productos ali-

menticios fortificados, por lo que es importante 

señalar que las proteínas de origen hidrobiológico 

constituyen una fuente importante y de alto valor 

biológico, a ser empleados en diversos alimentos 

que pueden ser distribuidos en los programas de 

atención alimentaria escolar8. Asimismo, los recur-

sos hidrobiológicos contienen un alto contenido de 

proteína (18-20%) con la presencia de aminoácidos 

esenciales, grasa (5-3 %) de alta calidad por conte-

ner ácidos grasos omega 3 y omega 69. 

Recientemente se ha tomado en cuenta las investi-

gaciones referentes al concepto moderno de nutri-

ción funcional, la cual ha permitido que surja una 

nueva actitud hacia los productos de pescado, gra-

cias a que ésta es prácticamente la única y exclusiva 
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fuente de diversos ácidos grasos poliinsaturados, 

especialmente el omega-3, que desempeñan un pa-

pel importante en el cuerpo humano10. El rápido 

crecimiento de las poblaciones a nivel mundial exi-

ge la presencia de una mayor diversidad de fuentes 

alimenticias, y de un mejor uso de dichas fuentes de 

proteínas existentes junto con el desarrollo de una 

producción de alimentos nueva y sostenible11. En 

efecto, enriquecer los productos alimenticios a base 

de pescado y empanizados con diferentes tipos de 

harina: plátano y habas es innovador, así con la 

implementación del Kamaboko que no es más que 

una pasta de pescado procesado de forma semicilín-

drica, que se presenta sobre una tabla de origen 

japonés es poco conocido en nuestra población12. 

El uso de este tipo de comida permite siempre y 

cuando cumpla con todas las medidas de salubridad, 

generar un alimento con importantes valores nutri-

cionales, aceptación sensorial, siendo considerado 

entre las preferencias de los consumidores actuales 

y dirigidas al consumo de comida rápida saluda-

ble13,14, por ejemplo, en países asiáticos el pez cabe-

za de serpiente Channa striata es conocido como 

una especie que es consumida en esa zona y usado 

como alimento funcional, debido a sus beneficios, el 

cual se usa para alimento funcional y se produce 

como un subproducto sólido que puede ser utilizado 

en polvo de concentrado de proteína de pescado 

(CPE) con un alto contenido proteínico demostran-

do la importancia del uso de la carne de pescado 

para diferentes usos entre los que se puede nombrar 

la elaboración de galletas nutritivas15. 

Por otro lado, existen los productos innovados con 

base de pescado en las presentaciones de empaniza-

dos y kamaboko, que pueden ser una gran alternati-

va como fuente de proteínas, aporte nutricional para 

introducirse en todos los niveles sociales, sobre todo 

en las poblaciones más vulnerables (niños) de bajos 

recursos económicos, además de ser una alternativa, 

que contribuya en la reducción de los niveles de 

desnutrición infantil. En un análisis multinivel reali-

zado en niños peruanos reveló que cada una de las 

variables que representan las características de los 

hogares, de las madres y los niños se encuentra es-

tadísticamente asociados a la desnutrición crónica 

infantil, recomendando priorizar cuatro grandes 

líneas de acción de la política de salud en el área de 

la alimentación y nutrición16. 

Además del paté que es un producto alimenticio que 

puede ser preparado a base de pescado y que es muy 

común en Latinoamérica, existe una gama de pro-

ductos de origen japonés como el kamaboko, los 

maki kamaboko, el akamaki o el kobumaki, gene-

ralmente presentan texturas suaves, ricos sabores, el 

kamaboko, este se realiza a vapor17. Es por ello que, 

el estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad 

nutricional y los niveles de aceptabilidad de produc-

tos innovados con base a pescado: empanizados y 

kamaboko en la Provincia de Llo, Perú. 

 

Materiales y métodos 

 

La presente investigación fue de tipo aplicada, se-

gún Tamayo & Tamayo18 estudio implicando la 

aplicación de una investigación a problemas deter-

minados, en contextos o particularidades específi-

cas, se destina a la atención de dar solución a difi-

cultades detectadas con proyección social. Asimis-

mo, es empírica, ya que está fundamentada en la 

comprobación o el análisis experimental19. 

El estudio se realizó con el fin de evaluar la calidad 

nutricional, los niveles de aceptabilidad de produc-

tos innovados con base a pescado: empanizados y 

kamaboko, la elaboración de los productos se reali-

zó en el laboratorio de procesos pesqueros de la 

Escuela Profesional de Ingeniería Pesquera (EPIP) 
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de la Universidad Nacional de Moquegua (UNM), 

luego se llevó a cabo la evaluación nutricional en el 

laboratorio de la Facultad de Zootecnia de la Uni-

versidad Nacional Agraria la Molina UNALM), 

posteriormente se efectuó el análisis de aceptabili-

dad en las instalaciones del comedor de la Institu-

ción Educativa Santa Elizabeth (IESE) de la Provin-

cia de Llo. 

Además, el estudio representa un proyecto factible, 

puesto que se desarrolla como una propuesta prácti-

ca para solucionar una dificultad o atender una ne-

cesidad20. En ese sentido, se realiza una propuesta 

con productos innovados con base a pescado: em-

panizados y kamaboko, como una alternativa de 

solución de la problemática de desnutrición infantil 

de la referida provincia, a continuación, se detallan 

los materiales utilizados, para elaborar los productos 

innovados. 

Los recursos hidrobiológicos usados para la elabo-

ración de empanizados fueron el Jurel (Trachurus 

murphyi) y para el kamaboko la Pintadilla (Cheilo-

dactylus variegatus) y Liza (Mugil cephalus) adqui-

ridos en el Desembarcadero Pesquero Artesanal 

(DPA) de la ciudad de Ilo de Perú y con empaniza-

do de harina de habas, harina de plátano. 

La población de estudio estuvo conformada por 56 

niños de 8 a 10 años de edad estudiantes de la IESE 

de la misma provincia. Se trabajó con una muestra 

censal, por lo cual la totalidad de los niños (56), 

constituyeron un panel de degustación no entrena-

dos, y que tuvo como único requisito que fueran 

consumidores de productos con base a pescado de 

productos empanizados y kamaboko, dicha degusta-

ción fue aprobada por sus representantes y directi-

vos de la escuela en cuestión. 

Por otra parte, para medir el nivel de aceptabilidad 

general de los productos innovados, se empleó una 

escala hedónica de categorías de 7 niveles21: me 

gusta mucho, me gusta bastante, me gusta ligera-

mente, ni me gusta ni me disgusta, me disgusta lige-

ramente, me disgusta bastante, me disgusta mucho. 

Al realizar la prueba de aceptabilidad sensorial en 

los niños, primero tomaron un vaso de agua antes y 

después de probar una muestra para evitar un error 

en la degustación y que calificaran con claridad su 

opinión con respecto a la muestra degustada. Poste-

riormente, los datos fueron analizados a través del 

programa estadístico SPSS22 y se utilizó el siguiente 

baremo para interpretar los resultados. 

 

Tabla 1 Baremo para determinar el nivel de  

aceptabilidad 

 
Criterios Rangos en porcentajes % 
Alto 61 - 100 
Medio 30 - 60 
Bajo 0 - 29 

 

Medición de la Humedad. El contenido de humedad 

no es más que la pérdida de peso que experimenta la 

muestra al desecarla en una estufa a temperaturas 

entre 100 a 105 °C por el tiempo necesario hasta 

que el residuo seco, de un peso constante. 

Determinación de grasa. Para la determinación de 

grasas de uso la técnica de Bligh & Dyer23 la cual se 

aplica a muestras con importantes cantidades de 

agua (≈ 80%) por ejemplo tejidos animales y vege-

tales. 

Medición de la fracción de ceniza. La fracción ceni-

za representa los constituyentes inorgánicos del 

alimento. Esta determinación se realizó en un crisol 

de porcelana y se incineró en una mufla a tempera-

turas entre 550-600 °C, la materia orgánica es oxi-

dada y el residuo que contiene la materia mineral se 

le llama cenizas24. 

La determinación de cenizas permite conocer el 

contenido de materia orgánica de los alimentos, la 

ceniza se utiliza para la estimación del extracto libre 

de nitrógeno. 
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Extracto libre de Nitrógeno (ELN). Se encuentra 

una mezcla de sustancias orgánicas donde ninguna 

presenta nitrógeno. Estas sustancias se caracterizan 

por disolverse en las soluciones ácidas y alcalinas25. 

Por las dificultades que presentan aislar analítica-

mente los diferentes compuestos que forman el ELN 

su determinación en el alimento se obtiene a través 

de la suma del porcentaje de humedad, proteína, 

fibra y cenizas y la restan de 100, la diferencia re-

presenta el ELN. 

 

Resultados 

 

Se realizaron dos presentaciones como productos 

innovados, el primero fue el empanizado elaborado 

con harina de habas con adición de pecanas y ajon-

jolí y el segundo, elaborado con harina de plátano 

adicionado con chía. La elaboración del empanizado 

elaborado con harina de habas con adición de peca-

nas y ajonjolí, se desarrolló con la formulación, 

como se observa en la tabla 2. 

 

Tabla 2 Formulación para un kg de harina de habas 

 
Contenidos Porcentajes % 

Aceite 

Sal 

0.6 

0.3 

Harina de Habas 6.4 

Pimienta 0.1 

Glutamato monosódico 0.012 

 

La elaboración del empanizado elaborado con hari-

na de plátano adicionado con chía, se desarrolló con 

la formulación, como se aprecia en la tabla 3. 

Para la elaboración del batter del empanizado se usó 

la fórmula que se muestra en la tabla 4. Y para el 

drush se empleó la relación 1:1 entre harina de plá-

tano y chía, de la misma manera a la formulación de 

harina de habas y pecana. Para la elaboración de la 

forma de las Nuggets se decidió dar la forma de 

corazones a Nuggets de harina de plátano. 

 

Tabla 3 Formulación para un kilogramo de harina de 

plátano 

 
Contenidos Porcentajes % 

Sal 0.3 

Harina de plátano 6.4 

Pimienta 0.1 

Glutamato monosódico 0.012 

 

Tabla 4 Fórmula para elaborar el Batter 

 
Contenidos Porcentajes % 

Sal 5.0 

Glutamato mono sódico 1.5 

Huevos 0.2 

Harina habas y plátano 22.5 c/u 

Agua 1 L 

 

Por otra parte, se realizó la pasta del kamaboko con 

base a pescado mediante una formulación primero 

en la pasta de surimi. El Surimi de Pintadilla 

(Cheilodactylus variegatus) se realizó con la formu-

lación que se detalla en la tabla 5. 

 

Tabla 5 Formulación para Surimi de Pintadilla 

 
Contenidos Porcentaje Gramos 

Sal 2.5 7.7 

Azúcar 0.5 1.5 

Maicena 7 21.5 

Mantequilla 0.1 0.31 

Bicarbonato de Sodio 0.01 0.031 

 

Así mismo, el Surimi de Liza (Mugil cephalus) se 

realizó con formulación que se muestra en la si-

guiente tabla 6. 

Para la formulación de la pasta de pescado del ka-

maboko se mezcló los dos tipos de surimi de mane-

ra ordenada, en la parte central se encuentra el suri-

mi de liza y en la parte externa el surimi de pintadi-

lla, agregándole además un 10% de zanahoria. 
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Tabla 6 Formulación para Surimi de Liza 

 

Contenidos Porcentaje Gramos 

Sal 2.5 0.75 

Azúcar 0.5 0.15 

Maicena 7 2.10 

Mantequilla 0.1 0.031 

 

En la tabla 7 se observa la variación porcentual de 

los principales componentes químicos nutricionales 

de los productos pesqueros innovados: empanizados 

con harina de plátano y de habas y el kamaboko, 

luego de realizar la evaluación de macronutrientes. 

Cabe señalar que, las muestras de los productos 

referidos, tienen diferentes formas, el corazón repre-

senta el empanizado con harina de plátano, la estre-

lla al empanizado de habas y la hojuela al kamabo-

ko. 

Al detallar se tiene que, la variación porcentual de la 

humedad en los productos innovados con base a 

pescado son: primeramente, la pasta de pescado del 

kamaboko en hojuela con 57.76 % seguido de em-

panizado con harina de plátano que representa el 

57.16 % y finalmente el empanizado con harina de 

habas con 48.18 %. Por otra parte, la proteína en los 

productos innovados está presente con el 25.55 % 

en el empanizado con harina de habas, seguido de 

empanizado con harina de plátano con 21.94 % y 

finalmente el kamaboko con 20.34%. 

Tabla 7 Composición química nutricional de los productos innovados 

 

Muestras 
Corazón empanizado 

(Plátano) (%) 

Estrella empanizado 

(Habas) (%) 

Hojuela kamaboko 

(%) 

Humedad 57.16 48.18 57.76 

Proteína 21.94 25.55 20.34 

Grasa 9.39 17.19 10.48 

Fibra cruda 1.24 0.43 0.31 

Ceniza 2.02 2.21 3.96 

ELN 8.25 6.44 7.15 

Laboratorio de la Facultad de Zootecnia. Universidad Nacional Agraria la Molina. 

 

Por otro lado, la variación porcentual de las grasas 

en los productos innovados es como sigue: 17.19 % 

y 9.39 % para el empanizado con harina de habas y 

plátano respectivamente, y el kamaboko obtuvo un 

10.48 %. Además, el mayor porcentaje de cenizas se 

encontró en el kamaboko con 3.96 % seguido del 

empanizado con harina de habas con un 2.21 % y 

finalmente el empanizado con harina de plátano con 

2.02 %. 

Y, por último, los resultados en porcentaje de los 

ELN, develan que el empanizado con harina de 

plátano tiene un 8.25 %, seguido del kamaboko con 

un 7.15 %, mientras que el empanizado de habas 

presenta el 6.44 % del elemento referido. Estos re-

sultados de la evaluación de macronutrientes de los 

componentes químicos nutricionales de los produc-

tos pesqueros innovados: empanizados con harina 

de plátano y de habas y el kamaboko, demuestran 

que los mismos presentan una alta calidad nutricio-

nal, por lo que se recomienda el consumo de los 

mismos. 

Por otra parte, la evaluación de aceptabilidad senso-

rial se realizó de acuerdo los siguientes pasos: i) Se 

ingresó en la institución educativa con una respecti-

va bata, toca, ficha evaluativa con su escala hedóni-

ca y un envase de cupcake de color verde figura 1. 

ii) Los niños estaban sentados alrededor de una 

mesa, se colocó a cada niño una muestra de kama-

boko frito nombrado que se comparó con otras 

muestras de otro tipo de presentación de pescado en 

este caso de empanizado. 
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Figura 1 Preparación de mesa de evaluación de 

aceptabilidad 

 

 

 

iii) Se les entrego a los niños una ficha, de una esca-

la del 1 al 7, ellos marcaban el grado de aceptabili-

dad del producto desde un me disgusta mucho hasta 

un me gusta mucho. iv) Luego de ello los niños 

primero tomaron un vaso de agua antes y después 

de probar una muestra para evitar un error en la 

degustación y califiquen con claridad su opinión 

con respecto a la muestra degustada. v) Con la 

muestra de empanizados y kamaboko evaluaron en 

total 56 niños, luego se recolectaron las fichas y se 

analizaron los datos, como se muestra en la figura 2. 

 

Figura 2 Aplicación de la escala de aceptabilidad en 

IE Santa Elizabeth 

 

 
 
En la figura 3, se puede observar que, de acuerdo a 
los resultados de las encuestas, el sabor presenta un 

86.3 % de aceptabilidad entre los encuestados, in-

cluyendo todas las categorías: me gusta mucho, me 

gusta y me gusta ligeramente. 

 

Figura 3 Resultados de la aceptabilidad acumulada de 

los productos innovados 

 

 

 

En efecto, al medir la aceptabilidad general de los 

productos innovados, se obtuvieron los resultados 

presentados en la tabla 8, en la cual se observa que 

el empanizado con harina de plátano fue el que tuvo 

mayor aceptación con un 86.3 % en los niños, se-

guido del kamaboko con un 59.2 %, mientras que el 

empanizado con harina de habas solo obtuvo un 

26.7 % de aceptación en los niños, lo cual indica 

que es muy factible que los dos primeros productos 

tengan un excelente mercado, ya que representan 

alta calidad nutricional y aceptación sensorial por 

parte de los niños. 

 

Tabla 8 Aceptabilidad de los productos innovados 

 
Productos Porcentajes (%) 

Empanizado con harina de plátano 86.3 

Kamaboko 59.2 

Empanizado con harina de habas 26.7 

 

Discusión 

 

Según la UNICEF26, FAO27, los datos actuales sobre 

nutrición a nivel mundial siguen expresando la per-

sistencia de diversas formas de malnutrición en 

diversos países. Por lo que este tipo de estudio debe 
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considerarse de gran importancia para combatir este 

tipo de flagelo, que afecta de manera importante a 

los niños. 

Además, la búsqueda de nuevos productos alimenti-

cios con alto valor nutricional, es necesario la mejo-

ra de la nutrición, puede lograrse mediante una 

combinación de políticas voluntarias, obligatorias, 

incluidas medidas legislativas, reglamentos, direc-

trices, normas alimentarias28, sería una manera de 

apoyar al consumo de este tipo de alimentos, y so-

bre todo a la investigación en esta área. 

En la búsqueda de alimentos con alto valor nutriti-

vo, se puede decir que los productos marinos en la 

dieta humana es considerado como una importante 

fuente de nutrientes de alto valor biológico, que 

genera una serie de beneficios para la salud11,13,29. 

Sin embargo, es necesario realizar estudios de bro-

matología de cada especie de pez, que se considere 

óptimo para este tipo de estudio, y así obtener in-

formación sobre sus propiedades nutricionales30, por 

ejemplo, la harina de atún es una fuente mineral de 

calcio y fósforo31. De igual manera en búsqueda de 

productos alimenticios, se ha realizado inclusión de 

proteína aportada por harina de lombriz roja califor-

niana HLRC (Eisenia foetida) en salchichas elabo-

radas a partir de surimi de tilapia roja (Oreochromis 

sp.) proteína que puede ser considerada como fuente 

de alimentación proteica32 y la generación de nuevas 

alternativas que permitan obtener productos con 

mejores propiedades a través de la inclusión de ha-

rina de cereales como la quinua33. 

Por su parte el uso de plantas, cereales o cualquier 

producto vegetal, se ha visto en aumento por la ca-

pacidad de generar un valor nutritivo agregado, a 

los productos alimenticios con el fin de disminuir 

los casos de desnutrición a nivel mundial, con el uso 

de barras nutritivas a base de harina de tarwi, ki-

wicha expandida y harina de trigo con alto valor 

nutritivo34,35. De igual manera el uso de harina de 

plátano que tradicionalmente ha sido utilizada para 

elaborar platos típicos, de alimentación básica, ba-

sados en el valor nutritivo y funcional del plátano 

con el fin de agregarle valor nutricional a ciertos 

alimentos36 o como bebida proteica a base de harina 

de plátano (Musa paradisiaca L.) y guandul (Ca-

janus cajan (L.) Millsp)37. 

Los resultados corroboran, los planteamientos de 

Torres et al.38, la alimentación en el periodo escolar, 

influye en la salud inmediata y futura, su abordaje a 

través de patrones alimentarios permite ponderar los 

alimentos influyentes en la alimentación, existiendo 

las necesidades de promover hábitos alimentarios 

saludables para prever enfermedades. Ciertas inves-

tigaciones1,3,38, refieren que una nutrición adecuada 

puede ser determinante la vida de los niños, mejorar 

su desarrollo físico, mental, proteger su salud, su 

abordaje a través de patrones alimentarios permite 

identificar los alimentos predominantes en la ali-

mentación. En este orden de ideas39 parten de la 

idea, de promocionar hábitos alimenticios saluda-

bles, debe ocurrir de diferentes maneras, siendo la 

escuela un entorno apropiado, sin olvidar que los 

hábitos alimenticios en la edad juvenil son un espejo 

de la familia, de ahí la responsabilidad no es sólo 

recae en la escuela, sino en ambos, con el fin de 

evitar que surjan complicaciones en la vida adulta. 

Por su parte Serpa-Guerra et al.40 consideran que la 

fortificación de los alimentos que forman parte de la 

canasta básica familiar con micronutrientes, es con-

siderada una de las estrategias primordiales emplea-

das para prevenir, corregir las deficiencias, y enfer-

medades descritas anteriormente, gracias a que estos 

alimentos llegan a una gran parte de la población, 

por ejemplo, plantas biofortificadas, con un alto 

valor de hierro, puede beneficiar la salud de millo-

nes de personas41-45. Las consecuencias a largo pla-

zo, de la insuficiencia de micronutrientes esenciales 
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pueden ser más devastadoras que la baja ingesta de 

energía en la dieta humana43,45. 

Las fuentes proteicas son consideradas la base pri-

mordial para evitar la desnutrición causada por la 

pérdida de masa muscular, debido a ese conoci-

miento, son muchos los productos que se han desa-

rrollado que equivalen principalmente a aislados 

proteicos, dejando a los productos hidrolizados a 

base de pescado en un segundo plano46, sin embar-

go, muchas veces de difícil acceso a poblaciones de 

bajos recursos. 

Estudios enfocados en problemas de desnutrición 

infantil, expresan que hay que ofrecer recomenda-

ciones dietéticas, para evitar enfermedades cuyo 

origen sea nutricional y que se originan durante la 

infancia5,27,47. En esta fase, se adoptan hábitos ali-

mentarios, que tendrán incidencia durante su vida, 

así mismo es un periodo de gran variabilidad, esta 

es una de las razones, por lo que los comensales 

para analizar el producto final de esta investigación, 

fueron niños de la IESE, y así medir la aceptabilidad 

de los productos innovados en la población referida. 

Así mismo, los resultados confirman los del estudio 

de Omote-Sibina & Molleda-Ordoñez48, que los 

padres tienen gran influencia en cuanto a los hábitos 

de alimentación de los niños, los cuales deben eva-

luar la calidad y cantidad de los alimentos brindados 

durante este periodo, y en asociación con los padres, 

la escuela (primordialmente profesores), intervienen 

con una función importante, en la adquisición, fo-

mento de hábitos alimenticios saludables en función 

de la promoción y educación para la salud. Por lo 

que es necesario generar políticas específicas en el 

entorno alimentario de las escuelas que puedan me-

jorar las conductas alimentarias para mejorar los 

hábitos alimenticios y la salud de la infancia49. 

También, refuerzan nuestros resultados, con Cruz-

Bacab et al.50 Dávalos51, mediante el planteamiento, 

de la necesidad de elaboración, diversificación de 

productos a base de carne de proteínas puede favo-

recer su consumo, aceptación al mercado comercial. 

La creación de productos innovadores como los 

embutidos es una buena opción para optimizar el 

consumo de proteína y preservar la salud humana. 

Así mismo, se determina al igual que en el estudio 

de Dávalos51 que la cantidad de grasa en los produc-

tos innovados con base a pescado, es menor a la de 

los productos existentes en el mercado cuyo porcen-

taje de grasa bordea el 20% de su composición, lo 

cual permite indicar el valor nutricional de los mis-

mos. 

Al evaluar los niveles de calidad nutricional y de 

aceptabilidad de los productos innovados con base a 

pescado, se puede concluir que, tienen calidad nu-

tricional, nivel alto de aceptación, especialmente el 

empanizado con harina de plátano y la pasta del 

kamaboko, por lo cual se recomienda la comerciali-

zación del producto, para que específicamente los 

niños que estudian en la IESE, puedan gozar de una 

mayor variedad en productos alimenticios con cali-

dad nutritiva y así evitar una posible desnutrición 

infantil. Además, se invita a generalizar su mercado 

a otras poblaciones a nivel nacional y mundial. 
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