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[bookmark: _Toc1232046034]Lista de abreviaturas 
CI: Consentimiento Informado. 
ECNT: Enfermedades Crónicas No Transmisibles.
ENCA: Encuesta Nacional de Consumo Alimentario.
IMC: Índice de Masa Corporal.
JUNAEB: Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas.
OMS: Organización Mundial de la Salud.
PC: Plate Count.
RAM: Recuento de Aerobios Mesófilos. 
RB: Rosa Bengala.
RSA: Reglamento Sanitario de los Alimentos.











[bookmark: _Toc1224447580]Resumen
Introducción: Chile es un país rico en recursos naturales, entre los que se encuentran los frutos de la zona sur del territorio nacional, que presentan nutrientes y compuestos bioactivos beneficiosos para la salud, por lo que se hace necesario promover su revalorización, accesibilidad y consumo. Dentro de estos frutos destaca la rosa mosqueta y mora, que pueden ser utilizados como ingredientes en la elaboración de colaciones para escolares. Objetivo: Desarrollar productos tipo muffin a base de harina de trigo, con adición de frutos en polvo, para la población escolar chilena. Material y métodos: Se realizó un estudio con enfoque cuantitativo y diseño descriptivo, de tipo transversal, el cual presenta un muestreo no probabilístico por conveniencia. La población de estudio se conforma por adultos y escolares en las que se realizaron evaluaciones sensoriales, donde se incluyen pruebas de preferencia - ranking y de aceptabilidad, con escala hedónica de 9 puntos por parámetros y escala de hedónica facial de 5 puntos respectivamente. Para el análisis de datos se aplicó un análisis de varianza (ANOVA) y test de Tukey con un nivel de significancia del 5% y distribución t de Student. Para esto se utilizará el programa IBM SPSS Statistics. Resultados: Para la prueba de preferencia en población adulta se lograron establecer las concentraciones definitivas para futuras evaluaciones sensoriales. En el caso del muffin de mora, la concentración elegida fue una relación 80:20 como la más preferida, con diferencias significativas, mientras que, para la rosa mosqueta, no hubo diferencias significativas y se estableció la concentración 70:30 como definitiva. Para el análisis de aceptabilidad por parámetros se determinó que la muestra con adición de fruto en polvo con mayor aceptabilidad fue la rosa mosqueta. Por último, para la prueba de aceptabilidad por escala hedónica de 5 puntos en escolares se determinó que existen diferencias significativas entre las muestras, donde hay una mayor aceptabilidad hacia la muestra con adición de harina de rosa mosqueta por sobre muestra con adición de harina de mora. Conclusión: Es posible el desarrollo de productos horneados con incorporación de frutos en polvo dentro de sus ingredientes, presentando una preferencia y aceptabilidad en los consumidores por ciertas concentraciones.
Palabras clave: Rosa mosqueta, mora, muffin, escolares, colaciones.
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1. [bookmark: _Toc715686201]INTRODUCCIÓN
Los productos horneados, son una parte importante de la alimentación de la población chilena de hoy en día, especialmente de niños y adolescentes. Dentro de sus características principales destacan la conveniencia de su consumo, condicionado por factores como la alta disponibilidad de estos, su bajo precio, prolongada vida útil y la presentación del producto en el mercado. Es por todo esto, que se han utilizado como colaciones de fácil consumo en la población escolar, generando una gran aceptabilidad por parte de los consumidores (1). 
Chile actualmente presenta una tasa de malnutrición por exceso del 53% en población infantil según el Mapa Nutricional 2023 de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB), incluyendo los porcentajes de sobrepeso, obesidad y obesidad severa (2). 
Por otro lado, el conocimiento sobre frutos nacionales depende significativamente de la transmisión de información que ha sido vulnerable a la transformación a través de la globalización. Esto ha sido influenciado por factores como el grado de cultura que hay sobre estos productos y otros factores socioculturales (3).  
Es por esto que el presente estudio tiene como propósito promover la accesibilidad, la revalorización y el consumo de rosa mosqueta y mora, frutos nacionales que presentan propiedades benéficas para la salud, incorporándolas como ingredientes en productos horneados, así otorgando alternativas nutricionales comparadas con los productos ofrecidos por el mercado para la población escolar chilena.  
De la misma forma, el objetivo principal de este estudio es poder desarrollar productos tipo muffin a base de harina de trigo, con adición de frutos en polvo, para la población escolar chilena. 
Con la recopilación de información, se planteó que la hipótesis principal del estudio corresponde a que los productos horneados tipo muffin, elaborados a base de una mezcla de harina de trigo con frutos en polvo en una proporción 70:30, son posibles de elaborar, manteniendo condiciones de vida útil adecuadas, siendo sensorialmente aceptados.
Debido a la escasez de información presente sobre el tema estudiado, la importancia de la presente obra recae en ser un aporte para la comunidad científica, contribuyendo al conocimiento del área sensorial dentro de la nutrición y el área de los alimentos.
Los resultados del estudio brindarán información relevante sobre la aceptabilidad de los productos horneados con adición de fruta en polvo en su formulación como reemplazo de la harina de trigo, y el impacto en las características organolépticas que tiene aquella modificación. Los resultados obtenidos podrán ser utilizados en estudios posteriores para seguir contribuyendo a la comunidad científica y el desarrollo de nuevos conocimientos. 
Esta obra será presentada en secciones que componen el cuerpo de la obra, mencionando la metodología que se llevó a cabo para el desarrollo del estudio, considerando evaluaciones sensoriales de aceptabilidad y preferencia tanto en población adulta como escolares, con el fin de llegar a resultados que permitan aprobar o refutar nuestra hipótesis inicial. 


2. MARCO TEÓRICO
La malnutrición por exceso, la cual incluye el sobrepeso, obesidad y obesidad severa en la población escolar es un problema de creciente importancia en Chile, debido a su evidente aumento en los últimos años (4). Se define a los escolares como niños entre las edades de 5 a 11 años, los cuales en el último mapa nutricional de la Junta Nacional de Auxilio Escolar y Becas (JUNAEB) del año 2021, presentan cifras de sobrepeso de 27,3%, y de 31% para la obesidad total en cursos de primero a tercero básico. El índice de masa corporal (IMC) promedio para todos los evaluados fue de 19,8 kg/m2 ± 4,4 (5). De igual manera, sobre un 20% de los niños de 6 a 13 años presentan una circunferencia abdominal elevada, clasificándolos con presencia de obesidad abdominal (4).

El mapa nutricional de la JUNAEB demuestra las condiciones actuales del estado nutricional de los escolares, y dentro de la literatura disponible desde el año 2003, diversos estudios evidencian una relación directa entre la disminución de la actividad física en este grupo etario, y el aumento del consumo de alimentos ricos en grasa y azúcares (6). Por otro lado, la Encuesta Nacional de Consumo Alimentario (ENCA) del año 2010-2011, señala un elevado consumo de golosinas y de azúcares provenientes de bebidas y refrescos en el grupo etario de escolares. A la vez, el consumo de frutas es de solamente de 168 g/d para la población general, siendo que la recomendación de la Organización Mundial de la Salud (OMS) es de 400 g/d de frutas y verduras, para mejorar la salud, disminuir el riesgo cardiovascular y ciertos cánceres (7).

Una importante parte de la alimentación diaria de los escolares sucede en los establecimientos educacionales, donde los alimentos consumidos en la mayoría de los casos pueden ser traídos desde sus hogares, o comprados directamente en los establecimientos, en quioscos o casinos de almuerzo. De esta misma manera, según un estudio de Olivares y cols., desde 2010, se sabe que un 62% de los escolares lleva colación desde sus hogares, dentro de los cuales destacan productos como barras de cereal con un 12,8%, 21,5% productos envasados dulces y 11,3% bolsitas de cereales. A su vez, el porcentaje de niños que lleva dinero para comprar en el establecimiento señala que habitualmente prefieren comprar productos envasados dulces (35%), salados (30%), jugos y helados (33%) (8). Un estudio realizado por Cancino F. de la Universidad de Chile revela que entre los productos preferidos por los niños chilenos destacan las galletas Mini Kuky marca McKay de 40 g, Chokita marca McKay de 30 g, y los jugos azucarados en formato caja de 200 ml, marca Andina del Valle (9). Evaluando las preferencias de los escolares en cuanto a las colaciones, se evidencia una tendencia a la elección de snacks dulces envasados y de alimentos ultra procesados, lo cual se confirma al contrastarlo con los resultados de la ENCA para el consumo de azúcares en este grupo etario (4).

Frente a esta situación es que surge la necesidad de ofrecer una alternativa distinta a las opciones del mercado, en este caso la elaboración de un producto tipo muffin, preparado con harina de trigo e incorporando frutos nacionales en polvo como rosa mosqueta y mora dentro de sus ingredientes. Entendiéndose como muffin a productos de pastelería que son consumidos popularmente al desayuno o tipo snack, y los cuales presentan una alta aceptación por parte de los consumidores debido a ser productos de bajo costo, gracias a su determinación como alimentos listos para el consumo. Su textura esponjosa se da gracias a la formación de burbujas que se generan en la masa al confeccionarla, permitiendo un aumento en su volumen. Por otro lado, se puede decir que son productos altos en azúcares y grasas, además de contener aditivos como colorantes y saborizantes (10). Gracias a sus características, son una buena opción para la incorporación de ingredientes beneficiosos o de buena calidad nutricional para su enriquecimiento (11). 

La composición del producto que se desarrollará en este estudio está dada por una proporción de 70% de harina de trigo, con un 30% de mora o rosa mosqueta en polvo.  Se definirá frutos en polvo al formato liofilizado de los mismos, los cuales posean características bromatológicas similares entre sí (12). Esta concentración de harina de trigo y frutos en polvo estaría condicionada por la función que ejerce el trigo en las características organolépticas de la masa. El gluten, almidón y polisacáridos presentes en esta otorgan la elasticidad y viscosidad necesaria para la formulación de una mezcla apropiada para su elaboración. Por ello, se debe establecer una proporción suficiente para que tanto la harina de trigo aporte esta característica, como frutos en polvo aporten sus compuestos bioactivos al producto final (13). 
Es importante mencionar que la incorporación de frutas o vegetales deshidratados, en este caso en forma liofilizada, a la mezcla de un producto de pastelería puede influir en la esponjosidad, textura y propiedades del producto final, como su densidad, consistencia y firmeza, además de una alteración en las características tecnológicas de la masa en forma positiva y propiedades fisicoquímicas, aumentando su palatabilidad, y mejorando la aceptabilidad del consumidor (12).

En cuanto a la rosa mosqueta, se conoce como una planta de la familia de la rosa, de carácter silvestre que crece en climas lluviosos y fríos presentes en el sur del país, utilizada para la elaboración de diversos productos, como mermeladas, jugos, infusiones, gelatinas y licores, entre otros. También puede consumirse fresca, sin embargo, se recomienda utilizarla en preparaciones con adición de azúcares, para mejorar su sabor (14). Dentro de sus características, destaca su importante contenido de fenoles, ácidos grasos como linolénico, linoleico, eicosanoicos, docosanoicos, además de tocoferoles, los que poseen capacidad antioxidante, y se relacionan con la disminución del riesgo de ciertas enfermedades. También se valora su aporte de diferentes vitaminas (C, E, K, B1, B2, B3, B5, B6) y minerales (fósforo, potasio, calcio, magnesio, sodio, hierro, cobre, manganeso, zinc y boro) (14). En relación a sus compuestos bioactivos, se ha comprobado que estos se mantienen aún después de la deshidratación del fruto, lo cual corresponde a un importante beneficio a la hora de la elaboración de un producto como el desarrollado en este estudio, y el consumo del mismo (15). 
La mora al igual que la rosa mosqueta es consumida tanto en su estado fresco, como en productos procesados como jaleas, mermeladas, jugos y postres y los cuales presentan altos niveles de nutrientes como vitaminas, minerales, azúcares, componentes fitoquímicos, ácido fenólico, y flavonoides. La mora es una de las berries con mayor contenido de calcio, potasio, magnesio, zinc y fenoles. Gracias a su contenido de compuestos bioactivos, estos frutos se clasifican como beneficiosos para la salud, debido a que ayudan en la prevención de estados inflamatorios y se relacionan con disminución del riesgo de cáncer, enfermedades cardiovasculares, entre otras. No obstante, estos componentes son influenciados por su territorio de origen, exposición solar, maduración y tipo de cultivo (16).

No se han encontrado estudios actuales sobre la frecuencia de consumo de estos frutos en Chile, por esto mismo, el objetivo de esta investigación es fomentar la visualización de los frutos, generando su revalorización, y promoviendo su consumo por medio de un aumento de su accesibilidad al ofrecer el producto muffin como una alternativa a las opciones de colaciones del mercado actual para la población escolar.



3. [bookmark: _Toc438104665]OBJETIVOS DEL ESTUDIO
3.1. [bookmark: _Toc1247886327]Objetivo general:
Desarrollar productos tipo muffin a base de harina de trigo, con adición de frutos en polvo, para la población escolar chilena, en el laboratorio de bromatología de la Universidad del Desarrollo el año 2023.
3.2. [bookmark: _Toc992209528]Objetivos específicos: 
1. Definir las concentraciones de harina de trigo y de frutos en polvo para el desarrollo de muffin y la selección de ingredientes para la elaboración del producto. 
2. Interpretar los análisis microbiológicos realizados al producto final en base al Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA) con el Título V, criterio 8.1- pan y masas sin relleno. 
3. Comparar cantidad de ingredientes de las muestras elaboradas con la competencia del mercado. 
4. Evaluar la respuesta sensorial de los productos finales en escolares de tercero básico y población adulta.


4. [bookmark: _Toc1185947738]MATERIALES Y MÉTODOS
Se realizó un estudio transversal, descriptivo con enfoque cuantitativo con un tipo de muestreo no probabilístico por conveniencia, sobre el desarrollo de productos horneados con reemplazo de la harina tradicional por polvo liofilizado de frutos que se cosechan en territorio nacional como lo son la rosa mosqueta y la mora. Los criterios de inclusión para la población A fueron adultos de 19 a 59 años, sanos, estudiantes y colaboradores de la Universidad del Desarrollo. Por otro lado, para la población B fueron de escolares de 8 a 13 años que supiesen leer. Para ambas poblaciones los criterios de exclusión fueron padecer enfermedades metabólicas, de alimentación vegetariana, celíacos, diabéticos que presentasen alergias alimentarias a la mora, rosa mosqueta, huevo o trigo.

El protocolo del presente estudio se realizó bajo la aprobación del Comité de Ética Científico de Pregrado de la Facultad de Medicina de la Universidad del Desarrollo (PG_2023-09) (Anexo 1)



[bookmark: _Toc326490777]4.1. Determinación de concentraciones y elaboración de muffins.
La elección de la receta a utilizar para la elaboración del producto se basó en una receta tradicional y estándar para muffin de cuatro cuartos. Esta se caracteriza por ser una receta versátil, con solo 4 ingredientes de sabor neutro, a la que se le pueden añadir y/o reemplazar ingredientes que aporten sabor. Esta se compone de 200 g de harina, azúcar, huevo, y margarina vegetal, y gracias a su proporción logra mantener la textura del producto.

Para determinar las concentraciones del muffin de rosa mosqueta y de mora, se realizó una prueba piloto, la cual consistió en la elaboración de los productos en el laboratorio de gastronomía de la Universidad del Desarrollo. Se elaboró una muestra control en base a la receta cuatro cuartos, conformada por harina de trigo con polvos de hornear marca Selecta, azúcar blanca granulada marca Iansa, margarina vegetal marca Next, y huevos. 
Se pesaron los ingredientes, y se incorporó primeramente la margarina, a la que se agregó el azúcar, y se batió con batidora eléctrica. Posteriormente se incorporaron los huevos, para finalmente incorporar la harina de trigo cernida y así terminar la mezcla, consiguiendo una textura propia de un muffin. La mezcla se llevó a un horno Rational SCC WE 61 por 15 - 20 minutos a 180°C.
Para determinar las concentraciones de rosa mosqueta y mora en polvo, se elaboraron muestras adicionando a la receta rosa mosqueta en polvo marca Brota, y mora en polvo marca Nanuva, en 3 formulaciones. 
Las muestras fueron codificadas de acuerdo a su formulación, según lo demostrado en la Tabla 1. 

Tabla 1. Codificación de muestras según proporción. 
	Muffins con rosa mosqueta
	Muffins con mora

	Código de muestra

	Proporción harina de trigo: rosa mosqueta
	Código de muestra
	Proporción harina de trigo: mora

	MR0
	100:0
	MM0
	100:0

	MR1
	90:10
	MM1
	90:10

	MR2
	80:20
	MM2
	80:20

	MR3
	70:30
	MM3
	70:30





[bookmark: _Toc1039230617]4.2. Análisis microbiológico.
Se realizaron análisis microbiológicos en dos ocasiones, considerando los días 0 y 15, a los 3 tipos de muestras de muffin (control, con adición de rosa mosqueta y con adición de mora), para determinar la vida útil del producto, y asegurar su inocuidad. 
Para el conteo de colonias de RAM y crecimiento de hongos y levaduras se utilizó  Colony Counter Suntex 570.
4.2.1 Preparación de diluciones:
Con el mechero prendido, se tomaron 10 g de muestra y se llevaron a bolsa estéril, con 90 ml de agua peptonada, y se llevó a Stomacher para triturar. Esta corresponde a la dilución –1. Con una micropipeta de 1 ml se tomó 1 ml de la dilución –1, y se llevó a un tubo con 9 ml de agua peptonada. Esta corresponde a la dilución –2. De este, se tomó 1 ml y llevó a un tercer tubo con 9 ml de agua peptonada, correspondiendo a la dilución –3. 
4.2.2 Siembra de hongos y levaduras:
Se sembraron en duplicado las tres diluciones seriadas anteriormente mencionadas, del –3 al –1 en superficie, llevando 1 ml de la dilución a una placa de Petri con agar Rosa Bengala. Se homogenizó y sembró a 25° C por 7 días. 
4.2.3 Siembra de Recuento de Aerobios Mesófilos (RAM):
Se sembraron en duplicado las tres diluciones seriadas anteriormente mencionadas, del –3 al –1 en profundidad, llevando 100 μl a una placa de Petri con agar Plate Count. Con un asa de Drigalski estéril se homogenizó e incubó a 37°C durante 48 horas. 
Se realizó el análisis de vida útil a los días 0 y 15, evaluando el crecimiento bacteriano en cada uno de los puntos. 
4.2.4 Siembra de enterobacterias y E. coli.
Este análisis microbiológico se realizó con el fin de asegurar la inocuidad de los productos entregados en la población escolar y así dar reporte de la calidad higiénica. 
Se sembraron en duplicado las tres diluciones seriadas anteriormente mencionadas, del –3 al –1 en superficie, llevando 100 μl a una placa de Petri con agar EMB. Con un asa de Drigalski estéril se homogenizó e incubó a 37°C durante 48 horas.



[bookmark: _Toc444751297]4.3. Comparación con productos del mercado.
Se seleccionaron tres productos de distintas marcas disponibles en el mercado chileno, con características similares al producto estudiado. Estos debían cumplir las características de ser productos horneados tipo muffin, de sabor neutro, sin relleno, sin adición de chips, y sin adición de ingredientes adicionales que alteraran las características organolépticas del producto. 
Para determinar el número de ingredientes, se contaron los componentes declarados en etiquetado del empaque del producto. 
Los productos seleccionados para la comparación correspondieron a: magdalenas de vainilla marca Ideal, magdalenas vainilla marca Bunas Migas, y mini quequitos de vainilla marca Pulmahue.



[bookmark: _Toc401151613]4.4. Prueba sensorial de preferencia.
Una vez determinadas las concentraciones de ingredientes a trabajar, el producto se sometió a una evaluación sensorial de preferencia, aplicada a 31 adultos mayores de 18 años, alumnos y colaboradores de la Universidad del Desarrollo, a partir del ordenamiento de cuatro muestras de muffin, considerando una muestra control y muestras con diferentes concentraciones de frutos en polvo. Las evaluaciones para los muffins de rosa mosqueta y de mora fueron realizadas en instancias distintas. 
Se le presentó al participante las 4 muestras, junto con una ficha de respuesta (Anexo 2), donde tuvieron que ordenar del primer al cuarto lugar las muestras, considerando las características organolépticas del muffin como olor, color, sabor, textura y apariencia, siendo el número uno el más preferido, y el cuatro el menos preferido. 
Cada calificación se asocia a un valor numérico del 1 al 4, con el fin de determinar la preferencia de los sujetos, determinando la concentración preferida por los evaluadores.  Para esto, los datos se analizan con estadígrafo de Friedman para establecer preferencias significativas a nivel de 5%. 
Gracias a la prueba realizada, se estableció que el muffin con mayor preferencia en el caso del muffin de mora fue la concentración 80:20, mientras que para el muffin de rosa mosqueta el elegido corresponde a la concentración 70:30 y los cuales servirán para las siguientes pruebas en el presente estudio. 


[bookmark: _Toc532695798]4.5. Análisis Sensorial de aceptabilidad en adultos.
Para la población de estudio A, la cual corresponde a 60 adultos consumidores de productos horneados, mayores de 18 años, reclutados en la Universidad del Desarrollo, se realizó una evaluación sensorial de aceptabilidad, la cual se caracteriza por ser un muestreo no probabilístico por conveniencia 

Previo a las pruebas a las que fueron sometidos los participantes, se les hizo entrega de un consentimiento informado (CI) (Anexo 3), el cual expresa las instrucciones e información relevante del estudio con el fin de resguardar la seguridad de estos, aclarando que no presentan ningún tipo de riesgo al participar y en caso de rechazar, ninguna consecuencia, así consensuando su participación en la investigación.

Se aplicó una prueba sensorial de aceptabilidad a partir de una escala hedónica de 9 puntos con los siguientes criterios: me disgusta extremadamente, me disgusta mucho, me disgusta moderadamente, me disgusta poco, no me gusta ni me disgusta, me gusta poco, me gusta moderadamente, me gusta mucho y me gusta extremadamente.  En esta se evaluaron los parámetros de color de miga, color de corteza, olor, sabor y textura, con el fin de determinar las características más destacada/s de cada una de las muestras. Se les presentó una muestra de muffin, junto con una ficha de respuesta (Anexo 4) al participante, donde debió calificar de acuerdo con su gusto desde “me gusta extremadamente” a “me disgusta extremadamente”. Cada calificación se asocia a un valor numérico, para luego obtener un promedio de las evaluaciones de cada parámetro por muestra. Se les mencionó a los participantes que al final de la ficha podían dejar comentarios adicionales sobre las muestras. Finalmente, se aplicó un análisis de varianza (ANOVA) y test de Tukey para comparar los resultados, y así establecer diferencias significativas en la aceptabilidad de las muestras con un nivel de significancia del 5% utilizando el programa IBM SPSS Statistics.




[bookmark: _Toc533485989]4.6. Análisis sensorial de aceptabilidad en escolares.
Para la población B, la cual se refiere a 47 escolares de tercero básico del Colegio Manquecura Valle Lo Campino, se realizó una evaluación sensorial de aceptabilidad. 
Previo a la realización de la prueba se les entregó un consentimiento informado (CI) a los apoderados de los/las alumnos/as, el cual expresa las actividades a realizar en el estudio, con el fin de mantener informados a los padres o tutores (Anexo 5). Una vez aceptada la participación, el día de la evaluación se les hizo entrega de un asentimiento informado a los y las alumnos/as, para que ellos decidan si deseaban participar (Anexo 6). Se les expresó en el mismo documento que no existen riesgos en la participación y en caso de rechazar la participación, no habrá ninguna consecuencia. 

Se aplicó una prueba de aceptabilidad utilizando una escala hedónica facial de 5 puntos. Se les hizo entrega de una muestra de muffin de rosa mosqueta y mora, con su respectiva ficha de respuesta (Anexo 7) con 5 caras que representan desagrado, indiferencia y agrado, donde debieron encerrar la cara que más los represente al probar los muffins. Se les mencionó a los participantes que en la ficha de respuestas podían dejar comentarios adicionales sobre las muestras.

La prueba se llevó a cabo ofreciéndoles las muestras por separado, una a la vez.
Para analizar los resultados, a cada carita se le asigna un valor numérico (de 1 a 5) y se suman los valores de cada muestra obteniendo un promedio, que representa la aceptabilidad de los escolares por cada muestra. Por otro lado, estos promedios se analizan con distribución t de Student para establecer diferencias significativas entre las muestras a nivel del 5%. 


5. [bookmark: _Toc864749290]RESULTADOS
[bookmark: _Toc1549389374]5.1. Análisis microbiológico y comparación con el RSA: 
Los resultados obtenidos se pueden encontrar en el Anexo 8, el cual se encuentra graficado en la presente sección. 
Tal como muestra el Gráfico 1, en cuanto al análisis microbiológico de RAM en las muestras utilizadas para la prueba de aceptabilidad en adultos, se puede observar que hay un mínimo crecimiento de colonias.
Gráfico 1. Recuento de Aerobios Mesófilos para muffin control y muffin con adición de liofilizado.
[bookmark: _Toc1780309326][image: ]


5.2. Comparación con productos del mercado

Tal como se muestra en la Tabla 6, los productos del mercado seleccionados presentan una cantidad de ingredientes mayor a nuestro producto.
Tabla 6. Resultado de numero de ingredientes de muestras presentes en el mercado. 
	Marca
	Cantidad de ingredientes

	“Magdalenas vainilla” Ideal

	28

	“Magdalenas vainilla” Buenas Migas

	18

	“Mini quequitos vainilla” Pulmahue
	23







[bookmark: _Toc435050083]5.3. Prueba sensorial de preferencia:
Tal como lo muestra la Tabla 2 se puede observar que para los muffins con adición de rosa mosqueta, la muestra más preferida fue MR0, la cual corresponde a la muestra control, sin adición de fruto en polvo. Por otro lado, las muestras con mayor preferencia con adición de rosa mosqueta fueron MR2 y MR3, obteniendo el mismo puntaje de preferencia. 

Tabla 2. Preferencias en muestras con rosa mosqueta.
	
	Muestra

	1° lugar de preferencia
	MR0a

	2° lugar de preferencia
	MR2a

	3° lugar de preferencia
	MR3a

	4° lugar de preferencia
	MR1a


MR0 = muestra control. MR1 = muestra con concentración 90:10. MR2 = muestra con concentración 80:20. MR3 = muestra con concentración 70:30. Letras distintas indican preferencias significativas (p < 0,05).
Los resultados obtenidos en el análisis sensorial determinaron que no existen preferencias significativas en el caso de las muestras de muffins con rosa mosqueta. Por lo tanto, se seleccionó la formulación de la muestra MR3 (70:30) para la realización de los análisis posteriores del presente estudio. Esto se debe a que la concentración de rosa mosqueta es mayor que en las demás muestras, entregando un mayor aporte de nutrientes y compuestos bioactivos en el producto, siendo al mismo tiempo bien percibida por los consumidores.
Por otro lado, tal como muestra la Tabla 3, en el caso de las muestras con adición de mora en polvo, se observa que la más preferida corresponde MM2, de concentraciones 80:20. La muestra menos preferida en este caso corresponde a MM3 que corresponde a la concentración 90:10.

Tabla 3. Preferencias en muestras con mora.
	
	Muestra

	1° lugar de preferencia
	MM2b

	2° lugar de preferencia
	MM0a

	3° lugar de preferencia
	MM1a

	4° lugar de preferencia
	MM3a


MM0 = muestra control. MM1 = muestra con concentración 90:10. MM2 = muestra con concentración 80:20. MM3 = muestra con concentración 70:30. Letras distintas indican preferencias significativas (p < 0,05).
En el caso de las muestras con mora, se determinó que existen diferencias significativas en la preferencia de las muestras. Estos resultados se traducen en que MM3 (70:30) presenta diferencias significativas (p < 0.05) con todas las muestras, siendo la menos preferida. Sin embargo, las demás muestras no presentan diferencias significativas en la preferencia. La muestra MM2 (80:20) fue la más preferida por los participantes, de tal manera que se selecciona su formulación para análisis posteriores del presente estudio.



[bookmark: _Toc483370423]5.4. Prueba sensorial de aceptabilidad en adultos:
Los valores obtenidos fueron clasificados en una escala hedónica de 9 puntos, donde 1 se considera como menor aceptabilidad y 9 mayor. 
Tal como muestra la Tabla 4, se observa que para ciertos parámetros existen diferencias significativas, como la apariencia, color de la corteza, olor, sabor y textura.  
Tabla 4. Resultados de prueba sensorial de aceptabilidad entre muestras en población adulta.
	
	Muestra
	Apariencia
	Color corteza
	Color miga
	Olor
	Sabor
	Textura

	1
	Control
	8a
	8,2a
	8,1a
	7,4a
	7,1ab
	7,7b

	2
	Mora
	7,6b
	7,8ab
	7,7a
	6,4b
	6,5b
	7,3ab

	3
	Rosa Mosqueta
	7,4b
	7,4b
	7, 8a
	7,4a
	7,6a
	6,9a


Letras distintas indican diferencias significativas (p < 0,05).
Según los resultados, se observa que las tres muestras presentaron alta aceptabilidad por los participantes. Se puede observar que la muestra control fue la más destacada, con puntajes más cercanos a 9 puntos en aspectos como apariencia, color de corteza, olor y textura. La rosa mosqueta, igualó la puntuación en el parámetro olor (7,4) en relación a la muestra control, y se destacó en una calificación superior en sabor (7,6), siendo la mejor valorada en este aspecto. En contraste, la muestra de muffin con polvo de mora no alcanzó la mayor aceptación en ninguno de los parámetros evaluados. 



[bookmark: _Toc1160991911]5.5. Prueba sensorial de aceptabilidad en escolares:
Tal como muestra la Tabla 5, se puede observar que los promedios de los valores de aceptabilidad, tanto para rosa mosqueta como para mora presentan una aceptabilidad cercana al 5, el cual es el puntaje mayor, por lo que ambos se pueden considerar como aceptables y de agrado para los estudiantes. 
Por otro lado, los resultados obtenidos fueron comparados con t de Student, donde indica que existe una diferencia significativa entre los promedios de aceptabilidad de las muestras, siendo más aceptada la rosa mosqueta que la mora. 
Tabla 5. Resultados prueba de aceptabilidad por escala hedónica de 5 puntos en población escolar. 
	
	Mora
	Rosa mosqueta

	Promedio ± D.E.

	4,2 ±1,088

	4,8 ± 0,380





6. [bookmark: _Toc815201116]DISCUSIÓN	Comment by Martina Belen Claveria Astete: hablar de hipotesis y objetivos
Con respecto al análisis microbiológico, se obtuvo que todos los análisis microbiológicos realizados resultaron en valores dentro de los rangos permitidos por el RSA.  Por ello, se puede asegurar que todas las muestras elaboradas, tanto para adultos como para escolares fueron desarrolladas con altos estándares de calidad, inocuidad e higiene.
Al comparar nuestro método con el de un estudio de Croitoru et al. (17), donde se analizaron muffins con adición de harina de arroz negro, se evidencia una similitud entre los resultados para el día 0, obteniendo menos de 101 UFC/g de alimento. Por otro lado, las muestras control obtuvieron mayores valores que el estudio indicado comparándolos con los muffins con polvo de frutas esto puede deberse según como indica el estudio de Olszewska et al. (18) donde se analiza la actividad antimicrobiana de diferentes frutos por la presencia de polifenoles, queriendo decir que los muffins con polvo de frutas mantienen en su composición estos bioactivos con propiedades antimicrobianas retrasando y disminuyendo el desarrollo de mohos en las muestras.
Para la vida útil de los productos finales se puede decir que, gracias a lo visto en los resultados, hay una durabilidad de estos mayor a 15 días ya que se mantienen dentro de lo permitido para el consumo humano según el RSA. 
Por otro lado, se necesita un periodo de análisis mayor para determinar una durabilidad más extensa. 
Con respecto a los ingredientes de los muffins desarrollados, como se mencionó anteriormente, fueron elaborados por una receta estándar de partes iguales, obteniendo un total de 5 ingredientes en el producto final. 
Se observó que las opciones disponibles en el mercado, de productos horneados tipo muffins contuvieron hasta 4 veces el número de ingredientes que presentan los productos elaborados en la presente investigación. Es por esto que comparativamente, nuestro producto presenta una cantidad de ingredientes notoriamente inferior. 
Además, los productos elaborados en esta investigación destacan por tener un valor agregado, al contener frutos en polvo como ingrediente. Esto le añade al producto un valor nutricional adicional, brindando compuestos bioactivos beneficiosos para la salud del consumidor (19).
Sobre la evaluación sensorial de preferencias y gracias a la prueba piloto realizada en población adulta, se lograron establecer las concentraciones a utilizar en los análisis posteriores del estudio. Estas concentraciones correspondieron a 80:20 en muffin de mora, y de 70:30 en muffin de rosa mosqueta. 
En cuanto a la elaboración de estos, al momento de la cocción se pudo observar que en los muffins con adición de frutos hubo una necesidad de mayor tiempo de cocción en comparación al muffin control, fluctuando entre 2 a 5 minutos más.
Continuando con las evaluaciones, la población adulta fue sometida a una prueba sensorial de aceptabilidad por parámetros, donde se evaluaron las muestras permitiendo un análisis más profundo de cada uno de los aspectos organolépticos del producto. 
Durante la evaluación, los participantes mencionaron que la muestra con rosa mosqueta presentaba gránulos en la miga, y una textura arenosa, la cual resultaba ligeramente desagradable al consumir. Con respecto al sabor, algunos participantes refirieron que presentaba un sabor ácido, o que simplemente les disgustó. Por último, para algunos de los evaluadores el aroma de la muestra con adición de mora no era muy agradable. 
Sin embargo, varios participantes comentaron que las muestras les resultaron agradables e innovadoras. 
Por otro lado, en la población escolar se evaluó la aceptabilidad a través de una escala hedónica facial de 5 puntos. Los resultados indicaron que hubo aceptabilidad por parte de los consumidores hacia ambas muestras de igual manera. De los comentarios realizados por los escolares durante la evaluación,
destacan nuevamente la presencia de una textura granulosa en la miga de la muestra con rosa mosqueta.
“Tiene como granitos” (participante anónimo).
“Siento algo muy duro en mi boca” (participante anónimo). 
Esta textura puede deberse a la composición del polvo de rosa mosqueta utilizado, el cual presenta pequeños pedazos del fruto atribuyéndole esta característica al producto final. Sin embargo, esta cualidad puede mejorarse esta al tamizar el polvo del fruto antes de incorporarlo a la preparación, eliminando partículas de mayor tamaño que puedan generar esta alteración en la textura y la aceptabilidad del producto.
Por otro lado, los participantes se refirieron a la muestra con mora, mencionando: 
“Me gusto, le falta un poco de sabor” (participante anónimo).
“Está bien solo que es amargo” (participante anónimo). 
Esta característica de amargura también fue percibía en un estudio de Barrera et al. el cual habla sobre las características organolépticas de la mora. Este señala que, dentro de la realización de pruebas sensoriales para el fruto fresco, dentro de las características percibidas más comunes destaca un sabor residual y ligeramente amargo (20). 
Con todo esto mencionado, a rasgos generales ambas muestras tuvieron una buena aceptabilidad en el grupo objetivo, al destacar comentarios de los escolares donde mencionaban que les agradó el producto. 
“Está súper delicioso" (participante anónimo, muestra de rosa mosqueta). 	 “Es buenísimo"” (participante anónimo, muestra de mora). 

Es importante mencionar que era esperable la alteración de las características organolépticas del muffin tras la adición de frutos en polvo como reemplazo de la harina, según lo expuesto en la literatura actual, donde la dureza, elasticidad y viscosidad de la masa pueden haberse visto modificadas tras la adición de la fruta liofilizada (13). Sin embargo, según los resultados obtenidos no se generaron mayores alteraciones a nivel sensorial.

La realización de una evaluación sensorial fue imprescindible para el desarrollo del producto. Además de entregar información sobre la calidad de este, permitió evaluar la aceptabilidad del producto en el grupo objetivo analizado (20). Así mismo, fue fundamental para pesquisar características del producto que puedan ser mejoradas posteriormente, para obtener un producto con la mejor calidad sensorial y organoléptica. 

Por otro lado, en el presente estudio no se ha podido probar la mantención de antioxidantes, vitaminas, minerales y compuestos bioactivos provenientes de los frutos en polvo en el producto final. Si bien la literatura menciona que las frutas mantienen sus compuestos benéficos tras la deshidratación (18), no se han realizado pruebas que comprueben que estas características se mantuvieron en el producto analizado, tras ser sometido a un proceso de cocción. No obstante, estos análisis podrían ser realizados en etapas posteriores de la investigación. 

Es importante destacar que el presente estudio presentó diversas limitaciones en su desarrollo. Con respecto a la elaboración del producto en sí, nos encontramos con que de acuerdo la legislación chilena, y la Ley 20.606 sobre la composición nutricional de los alimentos, el producto llevaría el sello de advertencia de “Alto en azúcares", al superar los límites establecidos por la legislación mencionada. Esto prohibiría su comercialización en establecimientos escolares y la publicidad dirigida a este grupo etario (22), limitando la difusión exitosa en la población objetivo. En investigaciones posteriores a la presente podría evaluarse el reemplazo del azúcar por edulcorantes no calóricos para lograr un producto que cumpla con las normativas nacionales, manteniendo características organolépticas aceptadas, permitiendo de esta manera que sean ofrecidos en quioscos de recintos escolares a lo largo de país. 

Se debe hacer mención de la escasa bibliografía publicada acerca del tema estudiado. No se han encontrado estudios que hayan realizado una metodología de análisis sensorial similar a la aplicada en esta investigación, donde se evalúen distintas formulaciones y concentraciones de fruto en polvo con reemplazo de harina de trigo en productos horneados. Si bien se encontraron estudios que realizaron productos con características similares a las de la presente investigación, ninguno utilizó mora o rosa mosqueta. Tampoco existen artículos que analicen las características organolépticas de los frutos mencionados, en formato deshidratado, el cual fue el utilizado. 

Por último, según la finalidad de este estudio, la cual corresponde a evaluar la factibilidad del desarrollo de productos horneados tipo muffin con adición de frutos en polvo como colaciones escolares, se puede decir que el estudio fue exitoso al obtener los resultados esperados. Los productos desarrollados lograron mantener características organolépticas en lo esperado, y fueron percibidas de buena forma por parte de los participantes del estudio.
Es de suma importancia destacar, que en el mercado chileno actualmente no existen productos similares en cuanto a la utilización de liofilizados de frutos entre sus componentes. 





7. [bookmark: _Toc1861042239]CONCLUSIÓN 
El estudio demostró en que el desarrollo de productos horneados con adición de frutos en polvo como ingrediente es posible, donde ambas formulaciones consiguieron buena aceptabilidad entre escolares y adultos, esto a pesar de que las cualidades organolépticas de la preparación se vean afectadas comparándolo con un muffin tradicional, sin embargo la hipótesis del estudio no es aceptada debido a que las formulaciones establecidas fueron de 70:30. En cuanto a la vida útil, fue comprobada de que es al menos de 15 días, dónde las muestras con liofilizado obtuvieron un recuento inferior en cuanto a colonias permitidas, manteniéndose en los rangos que solicita el RSA.  
Se concluye de este trabajo de investigación que es posible la elaboración de productos horneados tipo muffin con adición de frutos en polvo, como colación para la población escolar, con características y sensoriales aceptadas por este grupo.  
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9.1. Anexo 1
Carta de aprobación por parte de Comité de Ética.
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9.2. Anexo 2
Instrumentos de recolección de datos.
Prueba sensorial de preferencia.
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9.3 Anexo 3
Consentimiento informado para participantes.
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9.4 Anexo 4
Instrumento de recolección de datos
Prueba sensorial de aceptabilidad por parámetros.
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9.5 Anexo 5
Consentimiento informado para apoderados.
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9.6. Anexo 6
Asentimiento informado para alumnos/as.
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9.7. Anexo 7
Instrumentos de recolección de datos.

Prueba sensorial de aceptabilidad en escolares.
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9.8 Anexo 8
Resultados preliminares de análisis microbiológicos
Análisis Microbiológicos RAM adultos día 0.
	Dilución 
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	0
	0
	0

	-2
	-
	1
	0

	-3
	-
	1
	0



	Dilución
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	1
	0
	10

	-2
	-
	7
	0

	-3
	-
	4
	-


Análisis Microbiológico RAM adultos día 15
	Dilución 
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	34
	28
	17

	-2
	10
	5
	4

	-3
	6
	2
	-



	Dilución
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	15
	22
	14

	-2
	8
	2
	2

	-3
	5
	1
	-


Análisis Microbiológico Hongos y Levaduras adultos día 0
	Dilución
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	3
	<10
	<10

	-2
	-
	0
	0

	-3
	-
	0
	0



	Dilución
	Control
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	6
	<10
	<10

	-2
	-
	0
	0

	-3
	-
	0
	0



Análisis Microbiológicos RAM niños día 0.
	Dilución
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	8
	8

	-2
	3
	4

	-3
	0
	1



	Dilución
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	7
	7

	-2
	2
	3

	-3
	0
	0



Análisis Microbiológico Hongos y Levaduras niños día 0
	Dilución
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	<10
	0

	-2
	0
	0

	-3
	0
	0



	Dilución
	Mora
	Rosa Mosqueta

	-1
	0
	0

	-2
	0
	0

	-3
	0
	0
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ACTA DE APROBACION

PG_2023-09

Santiago, 29 de septiembre 2023
Autores responsables: Martina Claveria, Guillermina Eckell, Cristdbal Vivanco.
Tutora: Natalia Vega

Institucion: Carrera de Nutricion y Dietética, Facultad de Medicina Clinica
Alemana Universidad del Desarrollo.

Los siguientes documentos han sido analizados a la luz de los postulados de la declaracion
de Helsinki, de la Guia Internacional de Etica para la Investigacion Biomédica que
involucra sujetos humanos CIOMS 2016, y de las Guias de Buena Practica Clinica de ICH
1996:

1) Proyecto de Investigacion: “Desarrollo de productos horneados con incorporacion
de rosa mosqueta y mora en polvo como ingrediente para colaciones escolares”

2) Curriculum vitae de las investigadoras y su Tutora

3) Compromiso de Tutora y colaboradora directa de la investigacion.

4) Consentimiento Informado y Asentimiento

5) Material que se utilizara como, por ejemplo: encuestas, métodos de reclutamiento
de participantes, material que se entregara a los participantes, entre otros

Sobre la base de esta informacion, el Comité se ha pronunciado de la siguiente manera
sobre los siguientes aspectos éticos:

e Justificacion Social: Promover el acceso la revalorizacion y el consumo de rosa
mosqueta y mora mediante el desarrollo de productos tipo muffin a base de harina de
trigo, con adicién de frutos en polvo, para la poblacién escolar chilena, en el laboratorio
de bromatologia de la Universidad del Desarrollo el afio 2023.

o Evaluacion riesgo/beneficio: riesgos no superiores al minimo.

o Existe proteccion a los participantes en cuanto a:

a. Poblacién vulnerable.
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Libertad para participar.

Confidencialidad.

Cobertura de costos del estudio.

Cobertura de eventuales eventos adversos serios.

pooo

Por lo tanto, el Comité de Etica considera que el estudio esté bien justificado, que no hay
objeciones para la realizacion del estudio propuesto y por ende otorga su aprobacion.

Conjuntamente, el comité recuerda al investigador que debe:

o Utilizar el formulario de consentimiento informado aprobado por el comité.
e Reportar los eventos adversos serios en un plazo inferior a 48 horas de ocurrido.
o Entregar oportunamente las enmiendas que se deseen incorporar al protocolo.

e Entregar un informe con los resultados, una vez finalizado el proyecto o en caso de
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ANALISIS SENSORIAL DE MUFFINS - test de ranking

INVESTIGACION DE PRE-GRADO: “Desarrollo de productos horneados con
incorporacién de rosa mosqueta y mora en polvo como ingrediente para
colaciones escolares.”

Usted recibe 4 muestras de muffins. Debe evaluarlas considerando color, olor, sabor y
textura y luego ordenarlas de acuerdo con su PREFERENCIA en 1°, 2°, 3° y 4° lugar.

Preferencia

Muffin

1o

2

3°

rg

iGracias!
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8 B INVESTIGACION DE PRE-GRADO: “DESARROLLO DE PRODUCTOS HORNEADOS
Facultad de Medicina CON INCORPORACION DE ROSA MOSQUETA Y MORA EN POLVO COMO
INGREDIENTE PARA COLACIONES ESCOLARES.”

Consentimiento Informado (Cl) para Participantes

“Desarrollo de productos horneados con incorporacion de rosa mosqueta y
mora en polvo como ingrediente para colaciones escolares.”

El objetivo del presente proyecto de estudio, llevado a cabo por estudiantes de 4to afio
de Nutricién y Dietética de la Universidad del Desarrollo, es desarrollar productos tipo
muffin en base de harina de trigo con adicién de frutos tipicos del territorio nacional en
polvo, para la poblacién escolar chilena. A la vez, promover la accesibilidad, la
revalorizacién y el consumo de estos frutos nacionales, que ademas presentan
propiedades benéficas para la salud.

Para ello, se requiere de la participacion de adultos mayores de 18 afios residentes de
la regién Metropolitana para realizar la evaluacion sensorial de los muffins con el fin de
conocer la aceptabilidad de los participantes frente a la muestra. Esta consta de probar
2 tipos de muffins, elaborados con polvo de rosa mosqueta y mora. La evaluacién se
realizara dentro de la Universidad del Desarrollo en un horario por determinar,
tomandoles un tiempo de alrededor de 15 minutos en total.

No podran participar del presente proyecto de investigacion personas alérgicas a rosa
mosqueta, mora, trigo, huevo, ademas de personas diabéticas y/o celiacas.

Esta investigaciéon cuenta con un riesgo minimo, y no presenta beneficios ni costos
asociados a su participacion.

No se solicitara ningun tipo de informacién personal a los participantes, asegurando su
anonimato. Las respuestas recabadas en el estudio seran representadas a través de
codigos alfanuméricos, y archivadas estrictamente bajo confidencialidad de los
investigadores, los cuales se encuentran comprometidos con el resguardo y el no
compartimento de esta. Los resultados del estudio solo seran utilizados para fines
académicos.

En caso de rechazar la participaciéon en el estudio, esto no traerd consecuencias
negativas para el/la participante. De igual forma, este puede retirar o rechazar su
participacion en el estudio en cualquier momento.

Aceptar la participacion en la presente investigacion marcando en la casilla predispuesta
para ello, y firmando con nombre y apellido.

Muchas gracias.

Informacién adicional
Este proyecto ha sido aprobado por el Comité de Etica Cientifico de Pregrado (CEC_PG)
de la Facultad de Medicina Clinica Alemana - Universidad del Desarrollo.

A quién puede consultar en caso de dudas:

Investigador responsable (alumno tesista): Martina Claveria mclaveriaa@udd.cl
escuela de Nutricion y Dietética, Universidad del Desarrollo. Av. La Plaza 680, San
Carlos de Apoquindo, Las Condes y al CEC_PG, Sra. Alejandra Valdés

avaldesv@udd.cl
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8 - INVESTIGACION DE PRE-GRADO: “DESARROLLO DE PRODUCTOS HORNEADOS
Facultad de Medicina CON INCORPORACION DE ROSA MOSQUETA Y MORA EN POLVO COMO
INGREDIENTE PARA COLACIONES ESCOLARES.”

Una copia de este documento es para usted.
t E‘ lﬁ}

RECONOCIMIENTO DEL PARTICIPANTE EN LA INVESTIGACION:
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He leido y he entendido la informacién escrita en este formulario de Consentimiento
Informado del proyecto de investigacion llamado “Desarrollo de productos horneados
con incorporacién de rosa mosqueta y mora en polvo como ingrediente para colaciones
escolares.”

He tenido la oportunidad de formular preguntas respecto a esta investigacion las que
han sido respondidos en forma satisfactoria.

Entiendo que recibiré una copia con firma y fecha de este formulario de Cl.

Consiento en el uso y divulgacion de la informacion del estudio segin lo que se describié
en este formulario. La informacién sensible serd usada de manera estrictamente
confidencial y sin ningin otro propésito fuera de los de este estudio sin mi
consentimiento.

Entiendo que puedo retirar y/o rechazar mi participacion en este estudio en cualquier
momento sin sancién alguna.

He sido informado que, en el caso de no participar en este estudio, ello no tendra
consecuencias negativas.

Declaro que libremente mi decision es (marque su decision con una cruz):

Acepto participar en este proyecto de investigacion
Rechazo participar en este proyecto de investigacion

Nombre y Firma Participante:

Fecha: / /

Declaracién del Investigador:

El suscrito declara que ha explicado en forma total y cuidadosa la naturaleza, propésito,
riesgos y beneficios de esta investigacion al participante que estad firmando este
formulario de consentimiento y que ha contestado las preguntas y dudas de manera
satisfactoria.

Nombre y firma del investigador que toma Cl:

Firma del investigador: Fecha de la firma: / /

Autoridad institucional que autoriza: Comité de Etica Cientifico de Pregrado de la
Facultad de Medicina Universidad del Desarrollo.
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INVESTIGACION DE PRE-GRADO: “Desarrollo de productos horneados con
Facultad de Medicina

incorporacion de rosa mosqueta y mora en polvo como ingrediente para
ricén y Dietétic colaciones escolares.”

Evaluacién sensorial de muffin

Nombre: Fecha:

Usted recibira una muestra de muffin. Primero observe y evalte el color, luego perciba
el aroma y evalle. Pruebe la muestra y evalle el sabor y textura. Marque con una X de
acuerdo con la escala que se indica.

Escala Apariencia | Color | Color | Olor | Sabor | Textura
corteza | miga

Me gusta extremadamente

Me gusta mucho

Me gusta moderadamente

Me gusta poco

No me gusta ni me disgusta

Me disgusta un poco

Me disgusta
moderadamente

Me disgusta mucho

Me disgusta
extremadamente

jGracias!
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8 ‘ - INVESTIGACION DE PRE-GRADO: “DESARROLLO DE PRODUCTOS HORNEADOS CON
Facultad de Medicina INCORPORACION DE ROSA MOSQUETA Y MORA EN POLVO COMO INGREDIENTE PARA
Naticeny Dietéica COLACIONES ESCOLARES.”

Consentimiento Informado (Cl) para Apoderados

“Desarrollo de productos horneados con incorporacion de rosa mosqueta y mora en
polvo como ingrediente para colaciones escolares.”

El objetivo del presente proyecto de estudio, llevado a cabo por estudiantes de 4to afio de
Nutricion y Dietética de la Universidad del Desarrollo, es desarrollar productos tipo muffin en
base de harina de trigo con adicién de frutos tipicos del territorio nacional en polvo, para la
poblacion escolar chilena. A la vez, promover la accesibilidad, la revalorizacion y el consumo de
estos frutos nacionales, que ademas presentan propiedades benéficas para la salud.

Para ello, se requiere de la participacion de alumnos/as cursantes de tercero basico de la region
Metropolitana, para realizar la evaluacion sensorial de los muffins con el fin de conocer la
preferencia de los participantes. Esta constara en probar 2 tipos de muffins, elaborados con
polvo de rosa mosqueta y mora. La evaluacion se realizara dentro del establecimiento escolar
en un horario por determinar, dentro de la jornada escolar, tomandoles un tiempo de alrededor
de 30 minutos en total. Los alumnos se encontraran acompariados del docente a cargo en sala
durante la totalidad de la actividad.

No podran participar del proyecto de investigacion estudiantes alérgicos a rosa mosqueta,
mora, trigo, huevo, ademas de personas diabéticas, y/o celiacas.

Esta investigacion cuenta con un riesgo minimo, y no presenta beneficios ni costos asociados a
su participacion.

No se solicitara ningin tipo de informacién personal a los participantes, asegurando su
anonimato. Las respuestas recabadas en el estudio seran representadas a través de codigos
alfanuméricos, y archivadas estrictamente bajo confidencialidad de los investigadores, los
cuales se encuentran comprometidos con el resguardo y el no compartimento de esta. Los
resultados del estudio solo seran utilizados para fines académicos.

En caso de rechazar la participacion en el estudio, esto no traera consecuencias negativas para
el/la alumno/a. De igual forma, este puede retirar o rechazar su participacion en el estudio en
cualquier momento.

Aceptar la participacion en la presente investigacion marcando en la casilla predispuesta para
ello, firmando con nombre y apellido del apoderado/a, y nombre completo del alumno/a, con un
plazo para responder de al menos 3 dias habiles.

Muchas gracias.

Informacién adicional

Este proyecto ha sido aprobado por el Comité de Etica Cientifico de Pregrado (CEC PG) de la
Facultad de Medicina Universidad del Desarrollo.

A quién puede consultar en caso de duda:

Investigador responsable (alumno tesista): Martina Claveria. Correo electronico:
mclaveriaa@udd.cl . Escuela de Nutricién y Dietética, Universidad del Desarrollo. Av. La Plaza
680, San Carlos de Apoquindo, Las Condes.

CEC_PG Sra. Alejandra Valdés, Correo electrénico: avaldesv@udd.cl
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Reconocimiento del Representante en la investigacién:

o He leido y he entendido la informacion escrita en este formulario de Consentimiento Informado
del proyecto de investigacion llamado “Desarrollo de productos horneados con incorporacién de
rosa mosqueta y mora en polvo como ingrediente para colaciones escolares.”

e He tenido la oportunidad de formular preguntas respecto a esta investigacion las que han sido
respondidos en forma satisfactoria.

e Entiendo que recibiré una copia firmada y fecha de este formulario de Cl.

e Consiento en el uso y divulgacion de la informacion del estudio segun lo que se describi6 en
este formulario. La informacion sensible sera usada de manera estrictamente confidencial y sin
ningun otro propésito fuera de los de este estudio sin mi consentimiento.

e Entiendo que puedo retirar y/o rechazar mi participacion en este estudio en cualquier momento
sin sancion o pérdidas de los beneficios a los cuales en otras circunstancias tendria derecho.

e He sido informado que, en el caso de no participar en este estudio, ello no tendra
consecuencias negativas.

e Declaro que libremente mi decision es (marque su decision):
Acepto participar en el proyecto de investigacion

Rechazo participar en el proyecto de investigacion

Nombre, apellido del apoderado/a s

Firma del apoderado/a Relacién con el alumno/a

Nombre nifio/a Fecha: / /

Declaracién del Investigador:

El suscrito declara que ha explicado en forma total y cuidadosa la naturaleza, propésito, riesgos
y beneficios de esta investigacion al representante que esta firmando este formulario de
consentimiento y que ha contestado las preguntas y dudas de manera satisfactoria.

Nombre y firma del investigador que toma Cl:

Firma del investigador: Fecha de la firma: / /.

Autoridad institucional que autoriza: Comité de Etica Cientifico de Pregrado de la Facultad de
Medicina Universidad del Desarrollo.
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Los invitamos a participar de una degustacion de muffin con frutas en polvo. Las frutas
son rosa mosqueta y mora, tipicos de nuestro pais y los cuales presentan beneficios
para su salud.

Para esta actividad deberas probar dos trozos de muffin e indicar si te gustan o no de
forma separada.

Si eres alérgico o tienes alguna intolerancia a alguno de estos alimentos, por favor
avisanos: huevo, mora, rosa mosqueta, aztcar o harina de trigo. O si eres diabético
o celiaco.

Puedo retirarme cuando quiera. He leido la informacién y la entiendo. Me han
respondido las preguntas y sé que puedo hacer preguntas mas tarde. Sé que puedo

elegir participar en la investigacion o no hacerlo.

¢Deseas participar? Encierra en un circulo la opcién que elijas.

isit

Mejor no

Nombre: Firma:

Fecha: I

Autoridad institucional que autoriza: Comité de Etica Cientifico de Pregrado de la
Facultad de Medicina Universidad del Desarrollo.
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Nutricin y Diete

Prueba de aceptacion de muffin
Nombre: Fecha:

Seifiala encerrando en un circulo la carita que méas represente lo que te parecié el muffin:

ONOIOICRY
— -/ \“

Comentarios:
iGracias!
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Facultad de Medicina

Clinica Alemana - Universidad del Desarrollo




