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RESUMEN

Desde el desarrollo mundial y elaboracion de alimentos enlatados, es un alimento fresco,
envasado enun recipiente de hojalata, herméticamente cerrado, el cual se somete a un proceso
de calentamiento (esterilizacion o pasteurizacion), a unas condiciones de tiempo y temperatura
determinadas, para conservarlo tan cerca como sea posible en su estado natural hastael momenio
de su uso. Este estudio se realizé con el objetivo determinar los niveles de conocimiento de
adulteracién en alimentos enlatados por el personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima2021,
el estudio es cuantitativo aplicado, de método correlacional de corte transversal, conunapoblacion
de 400 personas adultas y una muestra de 132, mediante una encuesta validados por juicios de
expertos, nuestros resultados los factores sociodemograficos muestra que las personas adultas
que el personal que labora en el Mercado Caqueta,Lima 2021esta representado por el 55,00%
son masculinos y el 45,00% son femeninos, el 58,00% son adultos mayores de 20 a40 afios y el
42,00% son adultos de 41 a 60 afios. En cuanto al conocimiento del alimento enlatado el 100%
tiene conocimiento, el 80.00% tiene una alimentacion saludable, en relacién a la etiqueta del
producto el 84.00% lee sucomposiciony el 100.00% evalla el estado de la etiqueta si estaintacta,
el 95.00% evalua el enlatado del alimento envasado, el 97.00% evalda la fecha de vencimiento, el
80.00% evalua el registro sanitario y el 92.00% si se encuentra hinchado el alimento enlatado y el
93.00% si se encuentra deteriorado, en relacion al aditivo alimentario el 63.00% no sabe deladifvo
alimentario y el 61.00% no sabe para que se emplea o se usay el 83.00% cree que puede producir
dafio alasalud, el 92% sabe del alimento organico y el 45.00% no sabe del alimento transgénico,
en conclusion el los niveles de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados por el
personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021, se encontro, los del sexo masculinoyde

20 a 40 afios tienen un alto nivel de conocimiento de alimentos enlatados.

Palabras claves: alimentos enlatados, mercado, usuarios.



ABSTRACT

Since the world development and production of canned food, it is a fresh food, packaged in atin
container, hermetically closed, which is subjected to a heating process (sterilization or
pasteurization), at certain conditions of time and temperature, to keep itas close as possible inits
natural state until the moment of use. This study was carried outwith the objective of determining
the levels ofknowledge ofadulteration in canned foods by the personnel working in the Caqueta
Market, Lima 2021, the study is quantitative applied, with a cross-sectional correlational method,
with a population of 400 adults and a sample of 132, through a survey validated by expert
judgments, our results the sociodemographic factors show that the adults that the personnel that
work in the Caqueta Market, Lima 2021 are represented by 55.00% are male and 45,00% are
female, 58.00% are older adults from 20 to 40 years old and 42.00% are adults from 41 to 60 years
old. Regarding the knowledge of canned food, 100% have knowledge, 80.00% have a healty diet
in relation to the product label, 84.00% read your composition and 100.00% evaluates the status
of the label ifit is intact, 95.00% evaluate the canning of packaged food, the 97.00% the expiration
date, 80.00% evaluates the sanitary registry and 92.00% evaluate whether the packaged food is
swollen and 93.00% ifitis deteriorated, in relation to the food additive, 63.00% do notknow
about the food additive and 61.00% do not know What is it used for or used and 83.00% believe
thatit can cause damage to health, 92.00% know about organic food and 45.00% do not know
about transgenic food, in conclusion the levels of knowledge of adulteration in canned foods
by The personnel who work in the Caqueta Market, Lima 2021, were found, those of the male

sex and those between 20 and 40 years old, have a high level of knowledge of canned food.

Keywords: canned food, market, users.


Computer
Texto tecleado
ABSTRACT


INTRODUCCION

En nuestro pais existe la necesidad del desarrollo y transferencia de tecnologias del
procesamiento a nivel industrial, debido a que es un alimento que posee un alto porcentaje en

proteinas y excelentes caracteristicas organolépticas.

En el mundo, en épocas primitivas el hombre ha enfrentado muchos problemas sobre como
preservarlos alimentos para hacer frente en periodos de escasez, necesidades frente adesastes
geograficos, enfrentar los cambios climaticos que perjudican la agricultura, lo que ha hecho queel
hombre busque alternativas de preservacion de alimentos que se hanido desarrollando mediante
pruebas o estudios, sin embargo, el estudio cientifico de alimentos comprende un &rea
relativamente nueva.

Es importante el disefio y desarrollo de nuevos productos, que no solo le dan un valor agregadoa
la materia prima con la que se esta trabajando, sino también aumenta el periodo de vidaenanaquel

como es el caso de una conserva.

La elaboracion de enlatados, surge como una nueva alternativa de comercializacion de alimentos
como carne procesada incentivando de esta forma su consumo en diferentes presentaciones, la
conservacion de los alimentos enlatados, se hace utilizando el calor a altas temperaturas y fiempos
adecuados para destruirlos microorganismos patdgenos y termorresistentes, ademas de inacfivar

las enzimas causantes del deterioro.

No se produce y/o consume conservas con especias, debido a cambios culturales, sanitarias,
sociologicas y demograficas que determinan la variacion en los gustos, necesidades y formasde
alimentacion que se han suscitado en estos Ultimos afios.

En la poblacion, se hace necesario fomentar el consumo de atin a través de la innovacion de

nuevas presentaciones con el uso de nuevos ingredientes.

En el Pertlas conservas de atun se presentan en envases de hojalata en diferentes formatos, no
se comercializa conservas de atun envasados en frascos de vidrio lo cual seria una forma de
innovacion, en un alimento saludable de mejoraen el incremento de consumo de esta especie y

desarrollo comercial a nivel nacional e internacional.



El proceso asocia un tratamiento térmico y un envase que no necesita de aditivos, el método
preserva las cualidades nutricionales y organolépticas de los productos, el iempo de exposicion
en tratamiento t€rmico es un factorimportante para considerar, en alimentos, segun Ludefa et, al.
(2018).

Las conservas en envases de hojalata no representan mayores aportes en la salud delconsumidor
y con caracteristicas organolépticas no muy buenas, puesto que los envases metélicos en lagran
mayoria suelen desprender el bamiz intemo, y hacen que el sabor del atin no sea tan
caracteristico, razones porla cual en las Ultimas décadas ha habido un mayorinterés en encontrar
alterativas de envases, siendo asi que algunas empresas estan usando la bolsa de aluminio

retornables (Pouch) como alternativa econdmica y practica para el uso del consumidor.

En el Capitulo | presentamos como punto de partida la problematica observada por ello se plantea
el problema, se formula los objetivos, la justificacion, y los aportes que se pretende establecer.
En el Capitulo Il, denominado marco teérico, presentamos los antecedentes del estudio y los
planteamientos tedricos propiamente dichos, estos fundamentos teéricos parte de un analisis
normativo, las mismas que permiten formular las hipétesis.

En el Capitulo lll encontraremos la Metodologia, las técnicas e instrumentos a utilizarse, ello
comprende el nivel y tipo los métodos de investigacion, aquitambién se identifica la variable e

indicadores, precisandose la poblacion y muestra.

El Capitulo IV, lo constituye los resultados que se presentan en cuadros y graficos y finalmenteen
el Capitulo V, presentamos la discusion de los resultados para finalizar con las conclusiones y
sugerencias junto con las referencias bibliograficas utilizadas y finalmente los anexos con lamatiz

de consistencia y los instrumentos de investigacion.



CAPITULO |: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion de larealidad problematica

Los alimentos enlatados o conservas se han convertido en el mercado en una de las
formas de consumo de mayor utilizacion por su garantia y condiciones asépticas (consernva
esterilizada), porlo que presenta unade las alternativas de conservacion que contribuira
en mayor grado a brindar productos seguros para la poblacion. Actuaimente el mercado
de las conservas ocupa un gran espacio para el consumo directo ademas de no perder

todas sus propiedades nutritivas y ser de facil utilizacion. (Carpio, 2016)

Los investigadores de la Escuela de Salud Publica de la Universidad de Harvard,
encontraron que los voluntarios que comieron sopa enlatada durante cinco dias mostaron
un aumento de mas de 1,000% en las concentraciones de bisfenol A (BPA) en la orina.
Cuando los mismos individuos comieron una sopa natural durante ofros cinco dias no se

encontro la sustancia.(Jama, 2018)

Tal como sefialan los cientificos en ésta es la primera vez que un estudio puede cuantficar
niveles de bisfenol A en humanos tras la ingestion de productos enlatados. El bisfenol A,
que se utiliza en la produccidn de productos plasticos y resinas, ya ha sido anteriormente
vinculado con efectos perjudiciales para la salud. La Administracion de Alimentos y
Farmacos (FDA) de Estados Unidos publicéd un informe en 2010 en el que expresé
preocupacion por los efectos de la exposicion de BPA en fetos, infantes y nifios

pequefios.(Jama, 2018)

Ese mismo afio Canada fue el primer pais que declaré al bisfenol A como una sustancia
toxica y, junto con la Unidn Europea, prohibieron el producto en la produccion de
biberones. Las resinas de bisfenol A, sin embargo, continlan utilizdndose en otros
productos, incluido el recubrimiento de las latas de metal para contener alimentos y

bebidas, en botellas de plastico de policarbonato y en selladores dentales. (Jama, 2018)

"Se sabia que muchas latas de comida en su recubrimiento interior contienen materiales
que contienen bisfenol A" explicaa BBC Mundo el doctor Miguel Porta Serra, catedrético

de salud publica de la Universidad Autonoma de Barcelona y autor del libro "Nuestra

contaminacion interna. Concentraciones de CTP enla poblacién espafiola”. “Pero no eslo

nn

mismo saber lo que lleva la lata que lo que lleva la persona”.” Y este estudio es muy



interesante y relevante porque mide en condiciones controladas el efecto que esta

sustancia tiene en la orina" agrega.(Jama, 2018)

El compuesto que se encuentra hoy en el punto de mira es el controvertido bisfenol A,
usualmente abreviado como BPA, una sustancia organica muy difundida en diferentes
industrias que se puede encontrar, ademas en los productos enlatados, en los
revestimientos de los microondas, en los contenedores de almacenamiento de aimentos,
en las botellas de agua y leche, e incluso en las vajillas y en las cuberterias. Segun un
informe elaborado porla Fundaciéon de Cancer de Mama de los Estados Unidos, juniocon
otras organizaciones sin animo de lucro, tras analizar 200 latas de marcas muy comunes,
endos terceras partes de las mismas se encontraron cantidades de bisfenol A que fueron

calificadas por los autores como alarmantes. (Earle, 2016)

La pregunta sera respondida de manera positiva o negativa dependiendo de la autoridad
sanitaria a la que se pregunte. El bisfenol A esta clasificado como un interruptor endocrino,
es decir, como una sustancia quimica capaz de alterar el equilibrio hormonal del
organismo, aseguran que una exposicidn limitada no deberia tener consecuencias parala
salud. Por lo que respecta ala Autoridad en Reino Unido parala Seguridad Alimentaria,
las cantidades reducidas de bisfenol A deberian ser répidamente absorbidas y
eliminadas por el organismo, sin suponer, por tanto, riesgo alguno para la salud de los
consumidores. La sustancia podria tener efectos adversos de cara alafertilidad tanto de

hombres como de mujeres. (EFSA, 2018)

Los mensajes, sinembargo, son contradictorios ya que tanto en la Unién Europea como
en los Estados Unidos el uso del bisfenol A esta prohibido en algunos casos concretos,
como sucede conlos biberones. La sustancia se liberaria por el calentamiento delplastico
y los neonatos no tendrian capacidad para expelerla de su organismo. En Francia, el
bisfenol A en latas y plasticos esté prohibido desde el afio 2015.(EFSA, 2018)

Siguiendo los pasos de su equivalente americana, la Asociacion Inglesa por la Lucha
contra el Cancer se ha dirigido alas grandes compaiiias de comida enlatada con el fin de
obtener mas datos sobre la presencia de bisfenol Aen sus envases: “Cada vez hay méas
evidencias de que el bisfenol A afecta al cuerpo humano, incluso en cantidades muy
bajas”, asegura la presidenta de la asociacién Lynn Ladbrook a ‘The Telegraph’. ‘Creemos

que no existe en realidad ninguna dosis segura de bisfenol A”.(EFSA, 2018)


https://es.wikipedia.org/wiki/Bisfenol_A
http://www.telegraph.co.uk/health-fitness/nutrition/does-canned-food-cause-cancer/

No se produce y/o consume conservas con especias, debido a cambios culturales,
sanitarios, sociologicos y demograficos que determinan la variacién en los gustos,
necesidades y formas de alimentacién que se han suscitado en estos Ultimos afios porla
ciudadania, y se hace necesario fomentar el consumo de productos enlatados de atuna
través de la innovacion de nuevas presentaciones con el uso de nuevos ingredientes.
(FAO/OMS, 2018)

En el Perulas conservas se presentan en envases de hojalata en diferentes formatos, no
se comercializa conservas de atun envasados en frascos de vidrio lo cual seria una forma
de innovacion, en un alimento saludable de mejora en el incremento de consumo de esta

especie y desarrollo comercial a nivel nacional e internacional.

Sin embargo, en el mundo las conservas en envases de vidrio no es nada nuevo parael

serhumano en la actualidad, sobre todo en paises mas desarrollados. (FAO/OMS, 2017)

Las conservas en envases de hojalata no representan mayores aportes en la salud del
consumidory con caracteristicas organolépticas no muy buenas, puesto que los envases
metalicos en la gran mayoria suelen desprender el bamiz interno, razones por la cual en
las ultimas décadas ha habido un mayor interés en encontrar alternativas de envases,
siendo asi que algunas empresas estan usando la bolsa de aluminio recortables (Pouch)

como alternativa econémica y practica para el uso del consumidor. (FAO/OMS, 2018)

El crecimiento en la poblacién, la importancia en la alimentacién de los nifios, personas
adultas, el incremento de personas anémicas 0 aumento de la desnutricion, la necesidad
de enfrentar periodos de escasez de alimentos ocasionados por factores climatldgicos, y
el mayorinterés en el consumo de alimentos saludables, ha despertado mayor interésen
las empresas para elaborar nuevos productos. Por ende, estos Ultimos afios se esta
retomando la comercializacion de conservas en envases de vidrio y con nuevos

ingredientes sobre todo para el mercado exterior. (Ludefia, 2018)

Por lo que nuestro trabajo de investigacion sera si el personal que laboraen el Mercado

Caqueta Lima tiene conocimiento de adulteracion de alimentos enlatados.



1.2. Formulacion del problema
1.2.1. Problema general

¢, Cudles son los niveles de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados

por el personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 20217

1.2.2. Problemas especificos

- ¢Cuales sonlos niveles de conocimiento del rotulo en alimentos enlatados por
el personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 20217
- ¢ Como afectan el conocimiento de las caracteristicas externas de los alimentos

enlatados por el personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 20217
- ¢Coémo perjudica el conocimiento de las caracteristicas internas en los aimentos

enlatados por el personal que labora en Mercado Caqueta, Lima 2021?
1.3. Objetivos
1.3.1 Objetivo general

Determinar e Inivel de conocimiento de adulteracion de los alimentos enlatados por

el personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021.

1.3.2. Objetivos especificos

- Determinar el nivel de conocimiento del rotulo de los alimentos enlatados porel
personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021

- Determinar las caracteristicas externas de los alimentos enlatados por el personal
que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021

- Determinar las caracteristicas internas de los alimentos enlatados por el personal

que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021



1.4. Justificacion

En nuestro pais se consume una gran cantidad de alimentos enlatados o conservas, enel
mercado nacional lo que comunmente se comercializan y consumen alimentos enlatados
por ser una comida rapida y saludable, estos productos se encuentran listos para ser
utilizados en el momento por ser un producto coémodo y facil, estableciendo una linea
definiday limitada, sin dar paso a la innovacién y desarrollo de nuevos productos, no
aprovechando ingredientes con valor nufritvo y que le darian caracteristicas
organolépticas con mayor aceptacion, rentabilidad econémicay que puedan incrementar

el consumo de alimentos enlatados

Las conservas tradicionales como las verduras, mermeladas, pescados en aceite, efc. han
sido hasta ahora las méas utilizadas, pero hay otro tipo de alimentos elaborados y

preparados.

El enlatado protege las vitaminas, minerales y sabor de los alimentos en un empaque
fuerte y seguro. El disefio opaco del envase impide el paso de laluz, lo cual aumentala
vida en anaquel del producto. Gracias al empaque se pueden consumir todos los diasdel

afo, no sélo en los tiempos de cosecha.

El tener en tu organismo niveles altos de bisfenol A puede hacer que tengas diabetes,
obesidad, cambios hormonales, fertlidad y obesidad. Las latas, ademas,

contienen productos cancerigenos tales como el formaldehido.

Este proyecto se realiza con la finalidad de innovar en el cuidado que se debe tenerenla
comercializacién de conservas con nuevos ingredientes que aportaran mayor valor
nutricional, que aportara un producto con mejores caracteristicas organolépticas,
saludable, para diversificar la alimentacion, fomentar el consumo de conservas en nuesto
Pais, entrar en nuevos mercados nacionales e internacionales que prefieren conservas
con aceite de oliva, inducir a lainstalacion de nuevas plantas productoras de conservas
de atun aprovechando al méximo este recurso hidrobioldgico y con ello generando mas

empleo.



Con este proyecto se beneficiara alos programas sociales de alimentacion, restaurantes,
supermercados, alimentos nutritivos para los nifios, y la poblacion en general que podrén
obtener los alimentos enlatados, con especias en frascos de vidrio, tendra la ventaja de
observar el contenido dentro del envase, con caracteristicas organolépticas muy buenas,
siendo un producto saludable, listo para acompanar en cualquier comida que aportaran
mayor valor nufricional, asi mismo de incrementar las exportaciones de alimentos

enlatados.

Nuestro trabajo de investigacion sera de evaluar el conocimiento del personal que labora
en el Mercado Caqueta Lima tiene conocimiento de adulteracion de los alimentos
enlatados, enrelacidén del rotulo y sus caracteristicas exteras e internas, aportaremos lo

obtenido tanto para el comerciante y al usuario.



CAPITULO II: FUNDAMENTOS TEORICOS
2.1 Antecedentes
2.1.1. Antecedentes nacionales

Cruz (2019), el presente trabajo de investigacion tiene de objetivo de aplicar
procedimientos del método en la caracterizacion de filetes de atun con pimientos
del piquillo que garanticen la conservacion de las caracteristicas organolépiicas con
calidad y aceptabilidad en el consumidor, se realizé siguiendo procedimientos o
etapas debidamente controlados desde la recepcion de materia prima hasta el
almacenamiento del producto final, se empled atin (Thunus albacares), los
resultados del tiempo obtenido es 63 minutos a una temperatura de 116°C, para
alcanzar un FO minimo =6, obteniendo un producto comercialmente estéril de
calidad y aceptabilidad se concluyé que la evaluacion del producto de latercera

formulacion resulté con mayor aceptabilidad y calidad.

Chavez (2018), realizo el tfrabajo cuyo objetivo se ha desarrollado el trabajo de
investigacion “Obtencién de Conserva Tipo Sélido en Salmueray Aceite Vegetal a
partir de Arapaima gigas (PAICHE)” Se ha aplicado método el Disefio Factorial
completamente aleatorio 23 con tres factores de estudio (factor A =Tipo de
Producto, factor B = Tipo de solucion de liquido de gobiemo, factor C =Temperatura
de esterilizacion) y resultados del andlisis sensorial del producto, aplicando la
Pruebade Escalay desarrollando el andlisis estadistico ANOVA y resultados: iene
un FOde 31,2min a 118°C de latemperatura de esterilizaciony de 115°C el FOes
de 18,2min., se concluye que el paiche, apesar de ser unas especies piscivoras
adapta satisfactoriamente al alimento artificial.

Pairazama (2018), desarrollo el tema cuyo objetivo fue realizar una evaluacion de
la calidad del proceso enla elaboracion de conservas de filete de Caballa(Scomber
Jjaponicus peruanus) para la empresa Pesquera del Norte SAC., su metodologia,
mediante la valoracién del principio basico y de los deméritos para medir el
cumplimiento de la empresa se obtuvo un nivel de cumplimiento del 55,97% loque
le dio un calificativo de categoria C que indica que la empresa cumple con algunas
condiciones minimas del local, los resultados de laempresa pesquera delnore SA

alcanzo una puntuacion de 54,7 sobre 105 lo cual indico que requiere mejoras y
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acciones correctivas inmediatas, se concluye que en la evaluacion técnica se

determiné cinco defectos graves,19 defectos mayores y cuatro defectos menores.

Sobrado (2017), realizo su investigacioén cuyo objetivo es a partir del método
cientifico el cual lo hemos planteado en términos de la contaminacion o adulieracion
de alimentos y su afectacion a la salud publica en la ciudad de Huanuco, cuyo
método fue precisamente que hemos acudido a las fuentes de informacion
validadas para recoger informacidn basica y teorica para luego contrastar con los
datos que hemos recogidos de la muestra constituida por los mismos comerciantes,
y como resultado de las mismas se aceptd la hipotesis general y se aceptd
parciamente las hipotesis especificas con la cual se pasé a determinary se concluye
que la manera que viene identificando es por el bajo nivel de higiene de los

comerciantes como también por su inadecuada manipulacion a los alimentos.

Reynalga (2014), en su investigacion el objetivo fue encontrar los parametros de
procesamiento y evaluar el efecto de éste, sobre las caracteristicas sensorialesde
los productos envasados en ' Libra Tuna (307x 109): Pechuga de Pollo
Desmenuzada en Salmuera y Pechuga de Pollo en Trozos en Salmuera, se empled
la metodologia realizada en las instalaciones de la Planta Piloto de Alimentos de la
Facultad de Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional Agraria La Molina 'y
sus resultados fueron de la distribucién de temperaturas de la autoclave,
encontrandose el punto mas frio a 15 cm de la base de la canastilla de la autoclave
en laconclusion se determiné el punto mas frio de cada producto, encontrandose

en ambos casos a Y4 de altura del envase.
2.1.3. Antecedentes internacionales

Trentani (2018), realizo el estudio cuyo objetivo esta focalizada en el desarrollode
métodos analiicos de screening para determinar la adulteracién de especias
culinarias, como pimentones, con colorantes Sudan |, Il, lll, IV y Para-Red, el
método utilizado habitualmente para detectar estos colorantes en matrices
alimentarias requieren tiempos largos de andlisis e instrumentacion costosa, los
resultados con el fin de obtener una idea previa del agrupamiento natural de los
datos se implementd un andlisis exploratorio, se concluye en este sentido en la

elaboracion de un dispositivo portatil integrado para analisis in situ, con el fin de
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poder detectar los colorantes de la familia Sudan de forma rapida econémicaenlos

puntos de interés.

Carpio (2016), realizo el estudio y su objetivo fue determinar las variables
cualitativas y cuantitativas como fueron: toma de muestras (30 de yogur, 20 de
leche), contenido o peso neto, color, olor y sabor, densidad a 20 °C/ 20°C para
comprobar la adicion de agua, pH, acidez, nitrato por adicion de agua, el método
que se empled fueron analisis en el laboratorio de control de calidad de los
Laboratorios “G.M” durante los meses de Septiembre a Noviembre del 2001, se
obtuvo los resultados de acuerdo al contenido de las muestras, las leches cumplen
con un 55%, mientras que los yogures cumplen con casi un 57% de lo declaradoen
la etiqueta se concluye que las muestras de leches analizadas dieron resultados
positivos para bicarbonato de sodio, que por ser una sustancia que neutraliza la

acidez producida por los microorganismos.

Castillo (2015), desarrollo el tema cuyo objetivo fue evaluar la adicién del aceite de
ajonjolicomo liquido de cobertura en atun enlatado, su método fue descripivoysus
resultados que las pruebas de esterilidad del atun enlatado en aceite de ajonjoli
cumplieron las reglamentaciones para su fabricacion de acuerdo al Codex de
alimentos acidificados, determinando que es apto para el consumo por la ausencia
de microorganismos (aerobios y anaerobios) y de igual forma los andlisis fisico-
quimicos del atin en aceite de ajonjoli se concluyé que cumple las normas
internacionales, el mismo que refleja valores dentro del rango de aceptabilidad por

la Normativa vigente del Instituto de Normalizacion Ecuatoriana.

Lluesa (2015), desarrollo el tema y su objetivo fue evaluar el proceso en la
elaboracion de los alimentos desde una forma artesana a una forma mas
industrializada, el método fue descriptivo y sus resultados fue que los alimentos que
mas se adulteraron fueron los alimentos basicos como laleche, el pan, los cereales,
la came y el pescado, asicomo el vino y la cerveza, todo ello a costa de lasalud de
los consumidores, ya que todas estas alteraciones en los alimentos resultaban
perjudiciales para la salud de la poblacion la cual se vio envuelta en un ambiente
insalubre con un gran nimero de enfermedades y una tasa de mortalidad elevada,
se concluye que estos fraudes alimentarios han dado lugar al establecimiento de

leyes y reglamentaciones con el fin de frenar las adulteraciones y asi conseguiruna
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mejora en la salud de la poblacion.

Méndez (2014), el estudio y su objetivo fue desarrollar y validar un protocolo
analitico para identificar y cuantificar simultaneamente la proporcion de came de
res, caballo y soya en mezclas de came cruday procesada térmicamente, elmétodo
de estudio fue descriptivo y los resultados es el protocolo analitico desarrollado
permitié identificar satisfactoriamente a las dos especies bajo estudio (res, caballo)
y soya, incluso en las mezclas procesadas térmicamente a121 °C/15 min., se
concluye que se aplico el protocolo desarrollado para el analisis de productos
carnicos procesados comercialmente, detectandose adulteracién con came de

caballo, asi como la presencia de soya.
2.2. Bases tedricas
2.2.1. Adulteracion de alimentos

Sustituir ingredientes y vender alimentos convencionales como ecoldgicos, usar
logotipos con un origen o calidad especificos que no tienen o rotular de forma
incorrecta son algunos de los casos de fraude alimentario detectados en la Union
Europea. La lucha para impedir esta adulteracion y de alimentos fraudulentos que
preocupa cada vez mas a las autoridades sanitarias se centra sobre todo en el
aceite de oliva, el café, el pescado, los productos ecoldgicos o la miel (Chavez,
2018).

Un alimento adulterado es aquel al que se le ha afiadido o quitado, de manera
premeditada e intencionada, alguna sustancia con fines fraudulentos y se ha
modificado para que varie su composicion, sabor, contextura, peso o volumeno

para encubrir algin defecto (Méndez, 2014).

En muchos casos el engafio tiene que ver con la sustitucidn de ingredientes, el
etiquetado incorrecto, la venta de productos convencionales como ecolégicosoel
uso de logotipos o rotulo con unorigen o calidad especificos que en realidad no
son. Portanto, un alimento adulterado es aquel que contiene sustancias distintas a
las declaradas en su etiqueta o en la publicidad;, pero sipueden ser perjudiciales
para la salud del consumidor. (EFSA, 2018)


https://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/ciencia-y-tecnologia/2011/05/19/200706.php
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2.2.2. Los seis alimentos mas adulterados

Los alimentos con mas riesgo de fraude alimentario son, segun un informe

presentado en 2013 porla Comision de Medio Ambiente, Salud Publicay Seguridad

Alimentaria del Parlamento Europeo:

Aceite de oliva.- Es uno de los productos de gran demanday no de los mas
econémicos. Enocasiones, puede someterse a mezclas con otros aceites mas
baratos, como el de cacahuete o el de avellana, no permitidas desde el puntode

vista legal y que, ademas, pueden suponer riesgos para la salud.

Leche.- En el caso de la leche adulterada, el fraude mas frecuente es el uso de

leche en polvo y falsear el contenido del producto.
Café.- El fraude mas comun tiene que ver con su procesado.

Azafran.- Esta especia también ha sido muy atacada por la adulteracién, ya que
tiene un precio muy elevado. El fraude viene, enla mayoria de los casos, porla
utilizacion de sustancias muy toxicas como el cromado de plomo o el tetra 6xido

de plomo.

Miel.- Puede estar adulterada con jarabe de azucar, jarabe de maiz, fructosa,
glucosa o azucar de remolacha e, incluso, "miel de un origen geografico no
auténtico". Ademas, puede contener antibidticos, productos quimicos y

edulcorantes afadidos.

Zumos de fruta.- El caso mas frecuente de adulteracion esta relacionado con
adicionar zumo de frutas no declaradas en el envase y que tienen un contenido
no autorizado. (FAO/OMS, 2018)

Aunque la seguridad del producto no se vea afectada, si se compromete la
confianza del consumidor con implicaciones a largo plazo para la industria
alimentaria. Uno de los Ultimos casos mas citados enlos Ultimos afios es el caso
de la came de caballo detectada en productos elaborados camicos. Las
autoridades sanitarias europeas aseguraban que el caso de la came etiquetada
como vacuno con presencia fraudulenta de came de caballo no era una crisis

sanitaria, sino un fraude de etiquetado. (Castillo, 2015)
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El problema no fue de seguridad alimentaria sino de incumplimiento de la
legislacion sobre el etiquetado de productos, ya que no se informé de que los
productos caricos comercializados como came de vacuno contenian también
carne de caballo. Los proveedores eran conscientes de que sus productos
contenian carne de caballo, pero, enlugarde declararlo en las etiquetas, vieron
la oportunidad de ganar més dinero y engafiar alos consumidores, que pensaban
que estaban comprando carne de vacuno, este escandalo mostro que una de las
debilidades del sistema de vigilancia a lo largo de la cadena alimentaria fue la
dificultad de las autoridades competentes de comunicarse de manera eficazente
ellas. (FAO/OMS, 2017)

2.2.3. Conserva de alimentos enlatados

a) Conserva.- Es un método de conservacion de los alimentos inventado por el
francés Nicolas Appert. El proceso, que asocia un tratamiento térmico, preserva
las cualidades nutricionales, vitaminicas organolépticas de los productos
(Norman, 2016)

b) Recipiente.- segun Nicolas Appert utilizo recipientes de vidrio en sus
experimentos en enlatado, lalata de acero con una cubierta de estafio ha sido
ampliamente usada en los ultimos cien afios por las enlatadoras comerciales.
Cada recipiente tiene ciertos usos mas exclusivos. El vidrio es un recipiente
inerte aunque el alimento puede dafiarse por accion de las reaccionesinsigadas

por la luz. (Norman, 2016)

c) Proceso de conservacion.- Es un método de esterilizacion natural que no
necesita aditivos y que permite preparar los alimentos con una rapidez y una
facilidad inigualables, las conservas tienen més vigencia que nunca en una
alimentacion moderna, equilibrada, gastrondmica y diversificada. (Lespinard,
2017)



15

2.2.4. Tipos de Conservas

- Conservas Envasadas en Crudo.- Cuando el alimento es envasado crudo, para

luego ser cocido en el interior del envase. (Porturas, 2018)

- Conservas Envasadas Cocidas.- Cuando el alimento es cocido, enfriado y fileteado

y posteriormente envasado. (Porturas, 2018)

- Al Natural o en su Propio Jugo.- Producto elaborado crudo con sal y cuyo medio

llenante es el propio jugo del alimento. (Navarrete, 2018).

- EnAguay Sal es un producto precocido,- en el cual se ha adicionado como medio

de relleno aguay sal en un porcentaje menor al 5%. (Navarrete, 2018)

- En Salmuera (presentacién tipo light). Producto elaborado crudo, se ha adicionado
como medio de relleno una solucion de agua y sal en un porcentaje menor al 5%.
(Navarrete, 2018)

- En Aceite.- Producto precocido al cual se ha agregado como medio de relleno aceite

vegetal comestible. (Navarrete, 2018)

- Salsa o Pasta.- Se entiende por conserva de alimento en salsa, a la conserva de
alimento preparada sobre la base de pescado con adicion de salsas. La salsa no
puede hallarse en proporcién superior al 50% ni inferior al 15% del peso neto ot del
producto terminado. Producto elaborado crudo al cual se ha agregado una pastao

salsa para darle sabor caracteristico. (Navarrete, 2018)
2.2.5. Segun Presentacion

- EnFilete.- Porcién longitudinal del alimentos de tamafio y forma irregular, separadas
del cuerpo mediante cortes paralelos a la espina dorsal, y cortados o no

transversalmente para facilitar su envasado.. (Porturas, 2018)

- En Sélido.- Alimentos cortados en segmentos transversales y colocados en el
envase con los planos de sus cortes paralelos al fondo del mismo, se afiaden

fragmentos de segmento para llenar el envase. (Navarrete, 2018)
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- En Trozos (chunks).- Porciones de musculo de alimentos de 1.4 cm. enlos que se

mantiene la estructura original del musculo

- En Trocitos (flakes).- Porciones de musculo de alimentos, més pequefias que la
anteriormente indicada, en la que se mantendra la estructura original del musculo.En
el caso de tunidos, mas del 50% del peso del contenido del envase debe pasara
través de un tamiz ITINTEC 12.7 mm. (Navarrete, 2018)

2.2.6. Segun Tipo de Presentacion

- Desmenuzado (Grated).- Mezcla de particulas de alimentos reducidas a
dimensiones uniformes, y en los que las particulas estan separadas, y no formaran
pasta. (Porturas, 2018).

- Vientres (Ventrescas).- Filetes ventrales de alimentos libres de piel, espinas, sangre

y oscura. Se envasan en forma horizontal y ordenada (Porturas, 2018). .

- Entero.- Alimentos descabezado y eviscerado, libre 0 no de aletas y escamas
(Onega, 2017).

- Medallones.- Porciones de alimentos cortados en sentido transversal a la espina
dorsal. (Navarrete, 2018)

- Pasta.- Masa untable elaborado en base a pescado molido. Las materias grasas y
otros ingredientes son opcionales, donde un minimo de 70% de la pasta debera ser

parte comestible de pescado. (Porturas, 2018)

- Molido.- Masa elaborada a partir de alimentos crudo molido, pudiendo mantenero

no su plasticidad. (Porturas, 2018)

- Sopas (Caldos).- Preparaciones en conserva liquidas o semiliquidas, provenientes
de lacoccidnenaguade uno o varios productos de alimentos, con el agregado de

sazonantes o aditivos. (Porturas, 2018)
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2.2.7. Requisitos de materia prima

La materia prima debe rechazarse si se sabe que contiene sustancias nocivas,
descompuestas o extrafias, y que no seran eliminadas, en un grado aceptable,

mediante procedimientos normales de seleccion o preparacion. (FAO, 2017)

Las operaciones de conserva no corregiran los defectos de calidad del alimentos
fresco. Tampoco corregiran ni enmascararan defectos tales como el enrancia miento
o desnaturalizacidn del alimentos congelado. Por tanto, todos los tratamientos de
congelacion, almacenamiento y descongelacion de los alimentos destinados alas
conservas, deberan efectuarse de acuerdo con las recomendaciones del"Cddigo de

Practicas para el alimento Congelado". (FAO, 2017).

El alimento que se destinen ala conserva debera inspeccionarse tan pronto como se
reciba en lafabrica de conservas. El alimento echado a perder o contaminado debera
desecharse inmediatamente. Siempre que sea posible, el alimento que se reciba
debera clasificarse en lotes de calidad similar y en ofras propiedades tales como

tamafio, color o textura y después almacenarse apropiadamente. (FAO, 2018).

Como no siempre es posible eliminar la sal del alimento, un elevado contenidode sal
en la materia prima destinada a la conserva puede originar, en el producto final,
sabores desagradables. Sila penefracién de la sal ha sido excesivamente elevada,
los alimentos pueden quedar desnaturalizada en tal forma, que los alimentos yano
sean aptos parala conserva. Deberprocederse a la evaluacidn del contenido de sa
en el momento que se reciba enla industria conservera el pescado congelado en

salmuera. (Earle, 2016)

El alimento graso que se ufiliza para la conserva, son transportados hasta la
proximidad de la industria conservera y en condiciones tales que su congelaciéna
bordo del barco pesquero, puede considerarse impréactica o innecesaria. No obstante,
si este pescado se esta alimentando en el momento de la captura, las enzimas
presentes en sus intestinos produciran una alteracion muy rapida después de su
muerte, y este proceso se desarrollaran mas silos peces se aplastan, haciendoque
los jugos digestivos penetren en la care. En tales casos, deber considerarse

seriamente la posibilidad de utilizar las bodegas o cubos de agua de marrefigerados
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0 envasar en cajas el pescado en el barco, con objeto de no someterlo a unapresion
excesiva. (FAO, 2018).

2.3 Marco conceptual

- Adulteracion.- Son los que siendo originaimente puros, han experimentado
transformaciones por parte de personas, para obtener un mayor rendimiento econémico.
(FAOIOMS, 2017)

- Alimentos enlatados.- El enlatado se define como la conservacidén de los alimentos en
recipiente cerrados, generalmente implica un tratamiento térmico como principal factor

en la prevencién de alteraciones. (Earle, 2016)

- Conserva alimenticio.- Es mantener los alimentos preservados de la accién de
microorganismos capaces de modificar las condiciones sanitarias y el sabor de los

alimentos. (Lespinard, 2017)

- Lata.- Es unenvase opaco y resistente que resulta adecuado para envasar productosy
alimentos en conserva por lo cual los materiales de fabricacion mas habituales son la

hojalata y el aluminio. (Earle, 2016)

- Alimento alterado.- Son aquellos que se han transformado a causa de distintos agentes
externos, por la accion del aire, la humedad, el calor, la luz, los microorganismos, lo
parasitos etc. (FAO/OMS, 2017)

- Alimento contaminado.- Es el que de forma accidental contiene microorganismos
(bacterias o virus), parasitos, sustancias quimicas o radiactivas (dioxinas) u objetos

extrafios (restos de huesos, metales).(Earle, 2016)

- Alimento nocivo.- Es el que nos provoca algun tipo de efecto negativo, ya seade forma
inmediata o tras ingestas repetidas. Algunos alimentos sélo son nocivos para
determinados grupos de personas, porejemplo: alimentos con gluten a losque padecen
celiaquia.(EFSA, 2018)

- Alimento adulterado.- Es aquel al que, de forma premeditada y con fines fraudulentos,

se le ha afadido o quitado alguna sustancia. Se modifican para variar su composicion,
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peso o volumen o para encubrir algin defecto. Puede haber una falsificacion de efqueta

para que parezca de una marca conocida o de calidad superior.(FAO/OMS, 2018)

- Contaminacion.- A la presencia de componentes nocivos (ya sean quimicos, fisicos o
biolégicos) en el medio ambiente (entorno natural y artificial), que supongan un perjuicio

para los seres vivos que lo habitan, incluyendo a los seres humanos. (Footit, 2016)

- Rotulo. -Titulo que se coloca al comienzo de un capitulo o de una parte de un escrito y

que anuncia su contenido.(Earle, 2016)

- Mercado.- Lugar publico contiendas o puestos de venta donde se comercia, enespecia

con alimentos y ofros productos de primera necesidad. (FAO/OMS, 2017)

2.4 Hipotesis
2.4.1. Hipotesis general

Los niveles de conocimiento de adulteracion de los alimentos enlatados por el

personal que labora en el Mercado Caqueta, Lima 2021 afectan en su uso.
2.4.2. Hipoétesis especifica

- Los niveles de conocimiento del rotulo de los alimentos enlatados por el personal
que asisten al mercado Caqueta, Lima 2021.

- Los niveles de conocimiento de las caracteristicas externas de los alimentos
enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

- Los niveles de conocimiento de las caracteristicas internas de los alimentos

enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.



2.5. Operacionalizacion de variables e indicadores

“NIVEL DE CONOCIMIENTO DE ADULTERACION EN ALIMENTOS ENLATADOS DEL PERSONAL QUE LABORA EN EL MERCADO CAQUETA, LIMA 2021”

DEFINICION ESCALADE VALOR
VARIABLES DEFINICION CONCEPTUAL DIMENSIONES INDICADORES
OPERACIONAL MEDICION FINAL
NIVEL DE La adulteracion (el actoporel | Los factores que influyen | Disposiciéndetiempo | Consulta personal
cual se adulteraunproducto). | en la adulteracion se Atencién personal
CONOCIMIENTO DE el producto original ha sido | mediran con un P
ADULTERACION | privado, en forma parcial o | cuestionario tipo escala | Econdmicos Ingreso econdmico

total, de sus elementos utiles | de Likert Siempre (1), A
reemplazandolos o no, por | veces (2), Nunca (3), Accesoal seguro Siempre (1) | Ato
ofros inertes o extrafios de | distribuida  en 4 [ Culturales Presion del entorno ,
cualauier naturaleza. para | dimensiones: Disposicion R dacion bort Aveces (2) | Medio
disimular u ocultar: | de tiempo, Econdmicos, ecomendacion porterceros :

. ) . Nunca (3) Bajo
alteraciones, deficiente | Culturales, Industria
calidad de materias primaso | alimentaria. Industria alimentaria | Medios de comunicacién
defectos de elaboracion.

ALIMENTOS En la actualidad, el enlatado | Los alimentos enlatados | Frecuencia Compre directa.
es una de las formas mas | se medira a través de un Periodos
ENLATADOS comunes de conservar | cuestionario de tipo _ :

diversos tipos de alimentos. | escala Likert ,Siempre | Prevalenciade Alimentos Siempre (1) | Alto
Las latas se han venido | (1), A veces (2), Nunca | alimentos Frutas
usando en la fabricacion de | (3), distribuida en 3 Pescado Aveces (2) | Medio
alimentos procesados desde | dimensiones: — ,
hace aproximadamente unos Efectos Conocimientos Nunca (3) Bajo

200 afios.

Reacciones adversas
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Capitulo Ill: Metodologia

3.1. Tipoy nivel de investigacion

3.1.1. Tipo de Investigacion

3.1.2.

Lainvestigacion es de tipo cualitativa y cuantitativa, descriptiva, porque buscaespecifcar
las propiedades, las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades,
procesos, objetos o cualquier otro fendmeno que se someta a un analisis. Es decir que
unicamente pretenden medir o recoger informacion de manera independiente o conjunia
sobre los conceptos o las variables alas que se refieren, esto es, suobjetivo no esindicar

como se relacionan éstas.
Nivel de investigacion

Nivel de investigacidn, correlacional porque se determina el grado de correlacionde las
variables. Por su finalidad es basica porque sirve de base para futuras investigaciones,
mejora el conocimiento cientifico, se apoya en un contexto teérico para conocer,

describir, relacionar o explicar una realidad.

3.2. Descripcion del método y disefio

3.21.

3.2.2.

Descripcion del método

En este método se utilizaran calculos estadisticos, método cuantitativo, haciendo
mediciones de los factores asociados, y de corte transversal para poder medir la
prevalencia de una exposicion y/o resultado en una poblacion definida y en un punto

especifico de tiempo.
Descripcion del disefio

Con respecto al disefio, la presente investigacion sera no experimental, porque: En un
estudio no experimental no se genera ningln escenario, sin0 que se observan
escenarios ya existentes, no provocadas intencionalmente en la investigacion porquien

la realiza.
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Donde:
N= Poblacién: Personal que labora del Mercado Caqueta \

X= Conocimiento de adulteracién

Y= Alimentos enlatados
R= Relacidn que existe entre ambas variables /'

3.3. Poblacion y muestra
3.3.1. Descripcion de la poblacion

La poblacion de la presente investigacion estara constituida por personal que laboradel
Mercado Caqueta. El estudio considerara este grupo ya que ellos comercializan los
alimentos enlatados en el Mercado Caqueta, estas personas acuden al mercado de 8am

hasta 10pm, de lunes a domingo.

Muestra de estudio: 132 personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021.Tipo
de muestra, muestreo no probabilistico por conveniencia porque todos los usuarios
tendran igualdad de probabilidad para ser elegidos. La formula que se utilizaré sera

para hallar la muestra de poblaciones finitas, y es la siguiente:

NxZ 2xpxq

Formula n = (N"DxE %4z Zxpra

Donde:

N= Poblacion total: 400



Z= nivel de confianza (1,96)

E= margen de error 5% (0,05)

q= probabilidad de fracaso 10% (0,9)
p= probabilidad de éxito 90% (0,5)
n=tamafio de muestra.

_ (1.91)2 (0.50) (0.50) (400)
"= 400— 1) (0.05)% + (1.96)% (0.50) (0.50)

~ (3.8416) (100)
"= (399) (0.0025) + (3.8416) (0.25)

| (384416)
"= 10.9975) + (0.9604)

_ (384.16)
"= (1.9579)

Entonces: n=196.34 = 196

Para determinar el tamafio minimo de la muestra se utiliza la siguiente formula:

n
14+ nn

NF =

Aplicando la formula:NF = 1%

1+196400
196
NF = ————
1+0.49
196
NF = ——
1.49

NF = 131.54 = 132

Tamafio de muestra final definida en 132 personas que labora del Mercado Caqueta.

23



24

Criterios de inclusién:

e Usuarios mayores de 20 afios

e Usuarios que acepten participar voluntariamente

Criterios de exclusion:

e Usuarios menores de 20 afios

e Usuarios que no acepten participar voluntariamente

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

3.4.1. Técnica

3.4.2.

La técnica que se utilizara sera una encuesta para la variable “Conocimiento de la
adulteracién variable “alimentos enlatados”. La encuesta consiste en tener la informacion
acerca de las variables en estudio por medio de los sujetos a fravés de sus opiniones,

actitudes o sugerencias ya sean a través de la entrevista y cuestionarios.

Instrumento

El instrumento que se utilizara para la obtencién de datos sera un cuestionario que
consiste en un conjunto de preguntas respecto a una o0 mas variables a medir. El
cuestionario sera aplicado en los usuarios mayores de 20 afios entre el personal que

labora en el Mercado Caqueta— Lima, en enero 2021.

Elinstrumento de factores que influyen enla adulteracién de productos enlatados, esun
cuestionario de tipo escala Likertcomo: Siempre (1), A veces (2), Nunca (3), constituido
por 4 dimensiones como: Disposicion de tiempo, ingreso econdmico, culturales e
industria alimentaria. Por otro lado, el instrumento de alimentos enlatados, es un
cuestionario de tipo escala Likertcomo; Siempre (1), A veces (2), Nunca (3), constituido
por4 dimensiones como: Frecuencia, prevalencia de alimentos enlatados y aleraciones.

Ambos instrumentos serdn medidos como Bajo, medio y alto
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3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

Parala realizacion del anélisis de datos se procedera a asignar codigos a las respuestas de
cada pregunta del cuestionario de cada instrumento, posteriormente seran tabulados de
manera electronica y generaran una base de datos en el programa Excel 2013 para luego ser
exportada al paquete estadistico del sistema de IBM SPSS Statistics 26.0y se evaluara en
base a los puntajes mencionados en los siguientes tablas y graficos que respondan a los

objetivos de la investigacion mediante el uso de la estadistica descriptiva.
3.5.1. Analisis de Resultado.

Con los datos obtenidos se realizard la presentacion de los datos (generales y
especificos) en forma de graficos de barras, que permitira la realizacion del andlisis y la
interpretacién de los datos obtenido. Los resultados se analizaran de acuerdo al
promedio de la aplicacion del SPSS V. 21.0 se estableceran los graficos de acuerdo a
cada factor que predisponen al nivel de conocimiento de adulteracion de los alimentos

enlatados.

Para determinar la influencia de la variable independiente y dependiente se realizé la
correlacién de ambas variables a través del coeficiente de correlacién deSperman,
medida no paramétrica de la correlacion de rango (dependencia estadistica del ranking
entre dos variables). Se utiliza principalmente para el andlisis de datos. Mide la fuerzay

la direccion de la asociacion entre dos variables clasificadas.



26

Capitulo IV: Presentacion y analisis de los resultados

4.1. Presentacion de resultados

Durante en el trascurso de esta investigacion se utilizé un total de 132 encuestas a personas
mayores que laboradel Mercado Caqueta, 2021, de acuerdo alos datos obtenidos se podra

evidenciar los siguientes resultados para aprobar la dimension.

Tabla 1. Frecuencia segun género de sexo

PORCENTAIJE
GENERO DE SEXO FRECUENCIA PORCENTAJE AU
MASCULINO 72 55.00% 55.00%
FEMENINO 60 45.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de laencuesta
GENERO DE SEXO
74
72 -
70
68 -
66 -
64 - B MASCULINO
62 B FEMENINO
60 -
58 -
56 -
54 - ;
MASCULINO FEMENINO

Figura 1. Gréfica de barra segun edad
Fuente: tabla 1
Interpretacion:

De laencuesta aplicada a apersonas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 55.00% son masculinos y el 45.00% son femeninos.



Tabla 2. Frecuencia segun edad
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PORCENTAIE
EDAD FRECUENCIA PORCENTAIE TR
20-40 77 58.00% 58.00%
41 - 60 55 42.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de laencuesta
EDAD
90
80 77
70
60
50
H20-40
40 M 41-60

30

20

10

41-60

Figura 2. Gréfica de barra segun edad

Fuente: tabla 2

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo
que el 58.00% son adultos (20a40 afios) y el 42.00% son adultos de 41 a 60 afios.



Tabla 3. Frecuencia segun alimento enlatado

28

P1. ¢{Sabe que es un alimento PORCENTAIJE
enlatado? FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
Si 132 100.00% 100.00%
No 0 0.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
ALIMENTO ENLATADO
140 13
120 -
100 -
80 -
B FRECUENCIA
60 -
40 -
20 -
0
0 T T 1
Si No

Figura 3. Gréfica de barra segun alimento enlatado.

Fuente: tabla 3

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 100,00% tienen conocimiento sobre alimentos enlatados.



29

Tabla 4. Frecuencia segun alimentacion saludable

P2. ¢Tiene una alimentacion PORCENTAIJE
saludable? FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
Si 106 80.00% 80.00%
No 0 0.00% 80.00%
Aveces 26 20.00% 100.00%
Total 197 100.00%

Fuente: Datos obtenidos de la encuesta

FRECUENCIA

120

106

100

80

S
60 -

H No
A veces

40

26

20

Si No A veces

Figura 4. Gréfica de barra segUn alimentacion saludable
Fuente: tabla 4
Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 80.00% practican una alimentacion saludable y el 20.00% a veces.



Tabla 5. Frecuencia segun leen las etiquetas de los alimentos envasados.
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P3. ¢ Lees las etiquetas de los
. PORCENTAIJE
alimentos envasacl'o.s’para FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
saber su composicion?
Si 111 84.00% 84.00%
No 0 0.00% 84.00%
A veces 21 16.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
LEE LAS ETIQUETAS
120
111
100 -
80 -~
mSi
60 -
H No
A veces
40 -
21
20 —
0
O ~ T 1
Si No A veces

Figura 5. Grafica de barra segun leen las etiquetas de los alimentos envasados.

Fuente: tabla 5

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 84.00% leen las etiquetas de los alimentos envasados y el 16.00% a veces.
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Tabla 6. Frecuencia segun evalua el estado de la etiqueta de los alimentos envasados.

P4. ¢Evalua el estado de la
etiqueta de los alimentos FRECUENCIA PORCENTAIJE PORCENTAJE
. L. AUMENTADO
envasados si esta intacta?
Si 132 100.00% 100.00%
No 0 0.00% 100.00%
A veces 0 0.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
EVALUA ETIQUETA
140
120 -
100 -
80
B FRECUENCIA
60 -
40 -
20 -
0 = T 1
Si No A veces

Figura 6. Gréfica de barra segUn evalla el estado de la etiqueta de los alimentos envasados

Fuente: tabla 6

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 100.00% evalua el estado de la etiqueta de los alimentos envasados.




Tabla 7. Frecuencia segun evalua el estado de los alimentos envasados
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P5. ¢Evalua el estado de los PORCENTAIJE
alimentos envasados? ERECENCE HORC AUMENTADO
Si 132 95.00% 95.00%
No 0 0.00% 95.00%
A veces 6 5.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
FRECUENCIA
120 -
100 -
80 B Si
H No
60
A veces
40
20
6
0
0 - )
Si No A veces

Figura 7. Gréfica de barra segun evalua el estado de los alimentos envasados

Fuente: tabla 7

Interpretacion:

De la encuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 95.00% evalua el estado de los alimentos envasados y el 5.00% a veces lo realizan.
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Tabla 8. Frecuencia segun evalua la fecha de vencimiento de los alimentos envasados

P6. ¢Evalua la fecha de
. . . PORCENTAIJE
vencimientode los alimentos FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
envasados?
Si 128 97.00% 97.00%
No 0 0.00% 97.00%
A veces 4 3.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
FECHA DE VENCIMIENTO
140
128
120 -
100 -
80 1 B Si
H No
60 -
A veces
40 -
20
4
0
0 1 T T 1
Si No A veces

Figura 8. Gréfica de barra segun evalua la fecha de vencimiento de los alimentos envasados
Fuente: tabla 8

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo
que el 97.00% evalua la fecha de vencimiento de los alimentos envasados y el 3.00% a

Veces.



Tabla 9. Frecuencia segun evalua el registro sanitario del alimento envasado
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P7. éEvalua el registro
e . . PORCENTAIJE
sanitario del alimento FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
envasado?
Si 105 80.00% 80.00%
No 0 0.00% 80.00%
A veces 27 20.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
REGISTRO SANITARIO
120
105
100
80 -
| Sj
60 -
H No
A veces
40
27
20 —
0
0 - .
Si No A veces

Figura 9.Gréfica de barra segun evalua el registro sanitario del alimento envasado

Fuente:

tabla 9

Interpretacion:

De la encuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 80.00% evalua el registro sanitario del alimento envasado y el 20.00% a veces.



Tabla 10. Frecuencia segun evalua si esta hinchado el recipiente del alimento envasado
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P8. é¢Evalua si esta hinchado el
. . . PORCENTAIJE
recipiente del alimento FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
envasado?

Si 121 92.00% 92.00%

No 0 0.00% 92.00%

A veces 11 8.00% 100.00%

Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
RECIPIENTE HINCHADO
140
121
120 -
100 -
80 -
mSi

H No

60 -
A veces
40 -
20 -
11
0
0 I T T 1
Si No A veces

Figura 10. Grafica de barra segun evalUa si esta hinchado el recipiente del alimento envasado
Fuente: tabla 10
Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 92.00% evalla si esta hinchado el recipiente si esta envasado y el 8.00% a veces.



Tabla 11. Frecuencia segun evalua algun deterioro del cambio del alimento envasado
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P9. ¢Evalua algun deterioro del
. . PORCENTAIE
cambio del alimento FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
envasado?
Si 122 93.00% 93.00%
No 0 0.00% 93.00%
A veces 10 7.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
DETERIORO DEL ENVASE
140
122
120
100 -
80 -
uSi
H No
60 1 A veces
40 -
20 -
10
0
0 T 1
Si No A veces

Figura 11. Grafica de barra segun evalla algun deterioro del cambio del alimento envasado

Fuente: tabla 11

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 93,00% evalua algun deterioro del cambio del alimento envasado y el 7.00% a veces.



Tabla 12. Frecuencia segun sabe usted que es un aditivo alimentario
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P10. ¢Sabe usted que es un PORCENTAIJE
aditivo alimentario? AR RRECERRAE AUMENTADO
Si 48 37.00% 37.00%
No 84 63.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
ADITIVO ALIMENTARIO
90
84
80
70
60
50
LK
40 -+ No
30 A
20 -
10
0 = T 1
Si No

Figura 12. Gréfica de barra segun sabe usted que es un aditivo alimentario

Fuente

: tabla 12

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 37.00% sabe usted que es un aditivo alimentario y el 63.00% no sabe.



Tabla 13. Frecuencia segun sabe usted para que es un aditivo alimentario
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P11. ¢{Sabe usted para que es PORCENTAIJE
un aditivo alimentario? Aitad [l RRECERRAE AUMENTADO
Si 52 39.00% 39.00%
No 80 61.00% 100.00%
Total 132 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
ADITIVO ALIMENTARIO
90
80
80
70
60
50 -
mSj
40 - No
30
20 -
10 A
O i T 1
Si No

Figura 13. Grafica de barra segun sabe usted para que es un aditivo alimentario

Fuente: tabla 13

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 39.00% sabe usted para que es un aditivo alimentario y el 61.00% no sabe.
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Tabla 14. Frecuencia segun cree usted que el consumo de alimentos con aditivos puede causar

dafo a su salud

P12. {Cree usted que el
consumo de alimentos con PORCENTAIJE
aditivos puede causar dano a FRECUENCIA PORCENTAJE AUMENTADO
su salud?
Si 110 83.00% 83.00%
No 22 17.00% 100.00%
total 132 100.00% 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
ALIMENTOS CON ADITIVOS
120
110
100 -
80 -
60 - N Si
No
40 A
22
20 -
O = T 1
Si No

Figura 14. Grafica de barra segun cree usted que el consumo de alimentos con aditivos puede

causar dafio a su salud
Fuente: tabla 14

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 83.00% cree usted que el consumo de alimentos con aditivos puede causar dafioasu

saud y el 17.00% no creen.
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Tabla 15. Frecuencia segun sabes que es un alimento organico

P13. ¢Sabes que es un PORCENTAIE
alimento organico? FRECUENCIA PORCENTAIE AUMENTADO
Alimento puro 122 92.00% 92.00%
Alimento con sustancias
quimicas 10 8.00% 100.00%
total 132 100.00% 100.00%

Fuente: Datos obtenidos de la encuesta

ALIMENTO ORGANICO
140
122

120 -
100 -

80 -

B Alimento puro
60 Alimento con sustancias
quimicas
40
20
10
O I T 1
Alimento puro Alimento con sustancias
guimicas

Figura 15. Grafica de barra segun sabes que es un alimento organico
Fuente: tabla 15
Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 92.00% sabes que es un alimento organico y el 8.00% no sabe.
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Tabla 16. Frecuencia segun sabes que es un alimento fransgénico

P14. {Sabes que es un alimento PORCENTAIJE

trarc:sgénico? FRECUENCIA | PORCENTAJE AUMENTADO
Alimentos con cambios quimicos 64 45.00% 45.00%
Alimentos con cambios genéticos 68 55.00% 100.00%
total 132 100.00% 100.00%

Fuente: Datos obtenidos de la encuesta

ALIMENTO TRANGENICO
69
68

68

67

66

B Alimentos con cambios

quimicos

65 — Alimentos con cambios
geneticos

64 -

63

62 T T 1

Alimentos con cambios Alimentos con cambios
quimicos geneticos

Figura 16. Grafica de barra segun sabes que es un alimento fransgénico
Fuente: tabla 16
Interpretacion:

De la encuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 45.00% no sabe que es un alimento tfransgénico y el 55.00% si lo sabe.



Tabla 17.Frecuencia segun qué es un aditivo alimentario
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PORCENTAIJE
s .- . . o
P15. {Qué es un aditivo alimentario? | FRECUENCIA PORCENTAIJE AUMENTADO
Mejora la calidad del alimento 82 62.00% 62.00%
Mejora la presencia del alimento 50 38.00% 38.00%
total 132 100.00% 100.00%
Fuente: Datos obtenidos de la encuesta
CALIDAD DEL ALIMENTO
90
80 A
70 A
60 -
50
50 1 B Mejora la calidad del alimento
40 - —
Mejora la presencia del
30 - alimento
20 ——
10 -+ —
0 T T
Mejora la calidad del Mejora la presencia del
alimento alimento

Figura 17. Grafica de barra segun qué es un aditivo alimentario

Fuente: tabla 17

Interpretacion:

De laencuesta aplicada a personas mayores que labora del Mercado Caqueta, 2021, se obtuvo

que el 62.00% qué es un aditivo alimentarioy el 38.00% desconoce.
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4.2. Prueba de hipotesis

Hipétesis general

Ho: No existe relacién significativa entre el nivel de conocimiento de adulteracionenalimenios
enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

Ha: Existe relacion significativa entre el nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos

enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

Estableciendo el nivel de confianza: Para la confiabilidad del 95%, se considera un nivel

de significancia de 0.05

Eleccion de la prueba estadistica: Para la validacién de la hipdtesis se aplicara el
estadistico no paramétrico Rho de Spearman, de acuerdo a los resultados de la prueba de

normalidad.

Hipoétesis especifica 1

Ho: No existe relacion significante entre los niveles de conocimiento del rotulo de los
alimentos enlatados por el personal que asisten al mercado Caqueta, Lima 2021.
Ha: Existe relacion significante entre los niveles de conocimiento del rotulo de los alimentos

enlatados por el personal que asisten al mercado Caqueta, Lima 2021.

Hipotesis especifica 2

Ho: No existe relacidn significante entre los niveles de conocimiento de las caracteristicas
externas de los alimentos enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima
2021.

Ha: Existe relacién significante entre los niveles de conocimiento de las caracteristicas
externas de los alimentos enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima
2021.
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Prueba de normalidad

Se presentan los resultados de la prueba de bondad de ajuste Kolmogorov de smirnov, lo
cual se usé debido aque labase de datos esta compuesta por mas de 50 datos. Encontando
valores de p menores de 0.05; en tal sentido al demostrar que los datos no siguen una

distribucién normal para confrastar las hipdtesis se deberd emplear estadisticas no
paramétricas: Rho de spearman.

Tabla 18. Prueba de normalidad de la variable conocimiento de conocimiento de
adulteracion en alimentos enlatados

Conocimiento Alimentos
de adulteraciéon  enlatados

N 205 205

Parametros normalesab Media 2,34 2,01
Desviacién estandar ,780 744

Maximas diferencias Absoluta ,332 ,225
extremas Positivo ,199 ,225
Negativo -,332 -,224

Estadistico de prueba ,332 ,225

Sig. asintotica (bilateral) ,000c ,000¢

a. La distribucion de prueba es normal.
b. Se calcula a partir de datos.
c. Correccion de significacion de Lilliefors.

Prueba de hipotesis:

Hipotesis general
Ho: No existe relacion significativa entre el nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos
enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

Ha: Existe relacién significativa entre el nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos

enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

Estableciendo el nivel de confianza: Para la confiabilidad del 95%, se considera un nivel de
significancia de 0.05

Eleccion de la prueba estadistica: Para la validacion de la hipotesis se aplicara el estadistico no

paramétrico Rho de Spearman, de acuerdo a los resultados de la prueba de normalidad.
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Tabla 19. Rho de spearman entre el conocimiento del nivelde conocimiento de adulteracion en
alimentos enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta

Conocimient
o de Alimento
adulteracidn enlatado
Rho de Conocimiento de Coeficiente de 1,000 4317
Spearman adulteracion correlacion
Sig. (bilateral) : ,000
N 205 205
Alimento enlatado Coeficiente de 431" 1,000
correlacion
Sig. (bilateral) ,000 :
N 205 205

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).

Interpretacion: De los resultados anteriores comprobamos que, entre el conocimiento de
adulteracion y alimentos enlatados, existe una relacidn directa y significativa al obtener un valor
de 0.431. Al obtener un valor de significancia de p=0.000 y es menor de 0.05; se rechaza la
hipdtesis nulay se aceptala alterna, demostrando que existe relacion significativa entre el nivelde

conocimiento de adulteracién y alimento enlatado que acuden al mercado Caqueta, Lima 2021.
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Ho: No existe relacion significante entre los niveles de conocimiento del rotulo de los

alimentos enlatados por el personal que asisten al mercado Caqueta, Lima 2021.

Ha: Existe relacion significante entre los niveles de conocimiento del rotulo de los alimentos

enlatados por el personal que asisten al mercado Caqueta, Lima 2021.

Tabla 20. Rho de spearman entre el conocimiento de adulteracion y alimento enlatado

Conocimiento

de
Adulteracion  Sexo  Edad
Rho de Conocimiento de Coeficiente de 1,000 221" 159°
Spearman alimento enlatado correlacion
Sig. (bilateral) . ,001 ,023
N 205 205 205

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (2 colas).

*. La correlacién es significativa en el nivel 0,05 (2 colas).

Interpretacion:

De los resultados anteriores comprobamos que entre el conocimiento de adulteracion alimento

enlatado, existe unarelaciéndirectay significativa al obtener valores de (,251) para sexo y (,159)

para edad, que indican una relacidén baja pero en todos los casos significantes por que los valores

son de ,001y 023 menores a,05, comprobando que existe relacién significativa entre el nivel de

conocimiento adulteracion y los factores sociales en personas adultas que asisten al mercado

Caqueta, Lima 2021.
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4.3. Discusion de los resultados

En el contexto de las investigaciones realizadas anteriormente al presente estudio,

para efectos de discutir los resultados, se encontro lo siguiente:

Cruz (2019), el presente trabajo de investigacion tiene de objetivo de aplicar
procedimientos del método enla caracterizacién de filetes de atun con pimientos del
piquillo que garanticen la conservacion de las caracteristicas organolépticas con
calidad y aceptabilidad en el consumidor, en nuestro trabajo el 100.00% conoce que
es un alimento enlatado y lo consume; Pairazama (2018), desarrollo el tema cuyo objetivo
fue realizar una evaluacion de la calidad del proceso enla elaboracion de conservas de filete
de Caballa (Scomber japonicus peruanus) para la empresa Pesquera del Norte SAC., en
nuestro trabajo el personal del mercado Caqueta conoce de las bondades del alimento
enlatado, debido aello locomercializa, Reynalga (2014), en su investigacion el objetivo
fue encontrarlos parametros de procesamiento y evaluar el efecto de éste, sobre las
caracteristicas sensoriales de los productos envasados, el personal encuestado fene
conocimiento de los parametro que debe tener en consideracion con el alimento

enlatado como en el etiquetado, su forma y presentacion.

En su investigacion Carpio (2016), realizo el estudio y su objetivo fue determinar las
variables cualitativas y cuantitativas como fueron: toma de muestras (30 de yogur, 20
de leche), contenido o peso neto, color, olory sabor, enlo encuetado tienen presente
las caracteristicas del alimento enlatado; Lluesa (2015) desarrollo el temay su objefvo
fue evaluar el proceso enla elaboracion de los alimentos desde una forma artesana a
una forma mas industrializada, el método fue descriptivo y sus resultados fue que los
alimentos que mas se adulteraron fueron los alimentos basicos como laleche, el pan,
los cereales, lacame y el pescado, asicomo el vino y la cerveza, todo ello a costade
la salud de los consumidores, en nuestros encuestados velan mucho que u producioe
encuentren con buena etiqueta, buena presentacion y conservaciony Méndez (2014)
el estudio y su objetivo fue desarrollary validar un protocolo analitico para identificary
cuantificar simultaneamente la proporcion de care de res, caballo y soya en mezclas
de came cruday procesada térmicamente, el personal del mercado de Caqueta tiene
conocimiento de la caracteristicas del alimento enlatado como también del alimento

organico y fransgénico.
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Capitulo V: Conclusiones y Recomendaciones

5.1. Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos en nuestro frabajo de investigacion se
demuestra que, si existe relacién entre el nivel de conocimiento de adulteracion en
alimentos enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021. En
relacién a la prueba de hipotesis del objetivo general comprobamos que, entre el
conocimiento de alimento enlatado y la adulteracién, existe una relacién directa y
significativa al obtener un valor de 0.431. Al obtener un valor de significancia de
p=0.000 y es menor de 0.05; se rechaza la hipotesis nula 'y se acepta la alterna,
demostrando que existe relacion significativa entre el nivel de conocimiento sobre
alimento enlatado y la adulteracidndel personal que labora en el mercado

Caqueta, Lima 2021.

En base al hallazgo de los resultados del esta representado por el 55,00% son
masculinos y el 45%,00 son femeninos, el 58,00% son adultos mayores de 20 a 40

afos y el 42,00% son adultos de 41 a 60 afios.

En cuanto al conocimiento del alimento enlatado el 100% tiene conocimiento de un
alimento enlatado, el 80.00% tiene una alimentacidn saludable, en relacion a la efiqueta
del producto el 84.00% lo lee para saber su composicion y el 100.00% lo evalia la
etiqueta si estaintacta, el 95.00% evalua el enlatado del alimento, el 97.00% evaluala
fecha de vencimiento del alimento enlatado, el 80.00% evalua el registro sanitario del
alimento envasado y el 92.00% evalla si se encuentra hinchado y el 93.00% si se
encuentra deteriorado el alimento enlatado .

Del aditivo alimentario el 63.00% no sabe del aditivo alimentario y el 61.00% no sabe
para que se emplea o se usa el aditivo alimentario y el 83.00% cree que puede producir
dafio ala salud, el 92% sabe del alimento organico y el 45.00% no sabe del alimento
transgénico del nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados del

personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.
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5.2. Recomendaciones

Se recomienda promovery evaluar los factores que influyen el nivel de conocimiento

de adulteracién en alimentos enlatados del personal que labora en el mercado
Caqueta, Lima 2021.

Trabajar en equipo con las autoridades y representantes del Ministerio de Salud a
difundir, educar e informar del nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos

enlatados del personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021.

A los comerciantes que procuren participary promover talleres de capacitacion para
mejorarlos niveles de conocimiento de adulteracién de alimentos enlatados, ademas

de promover talleres para un mejor servicio al usuario consumidor.

Se recomienda la utilizacion de este estudio como base para futuras investigaciones
en cuanto el nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados del personal

que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021, de acuerdo al estudio.
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Anexo 1. Matriz de Consistencia
TITULO: “NIVEL DE CONOCIMIENTO DEADULTERACIONEN ALIMENTOS ENLATADOS DEL PERSONAL QUE LABORA EN EL MERCADO

CAQUETA, LIMA 2021
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PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL OPERACIONALIZACION DE VARIABLES METODOLOGIA
¢Cudles son los niveles de | Determinar el nivel de conocimiento | Los niveles de conocimiento de VARIABLE DIMENSION | INDICADORES Enfoque:
conocimiento  de  aduleracion en | de aduleracién de los alimentos | adulteracion de los alimentos enlatados | INDEPENDIENTE Cuantitativo
alimentos enlatados por el personal que | enlatados por el personal que labora | por el personal que labora en el Fach Disposicion Compra del
labora en el Mercado Caqueta, Lima| en el Mercado Caqueta, Lima 2021 | Mercado Caqueta, Lima 2021 afectan acbres que de tiempo alimento Tipo:
2021? en su uso. afectan alos No experimental

. Econdmicos Ingreso
alimentos
econdémico Nivel:
PROBLEMA ESPECIFICOS OBJETIVO ESPECIFICO HIPOTESIS ESPECIFICO Correlacional
¢Cudles son los niveles de | Determinar el nivel de conocimiento | Los niveles de conocimiento del rotulo DI!I%%S?&ETE DIMESION INDICADORES
i ; ; ; Disefo:
conocimiento del rotulo en alimentos | del rotulo de los alimentos enlatados | de los alimentos enlatados por el Frecuencia Compre directa.

enlatados por el personal que labora en
el Mercado Caqueta, Lima 20217

;Coémo afecan los niveles de
conocimento de las caracteristicas
externas de los alimentos enlatados por
el personal que labora en el Mercado
Caqueta, Lima 2021?

;Coémo afecan los niveles de
conocimento de las caracteristicas
internas en los alimentos enlatados por
el personal que labora en Mercado
Caqueta, Lima 2021?

por el personal que labora en el
Mercado Caqueta, Lima 2021

Determinar elnivel de conocimiento
de las caracteristicas externas de
los alimentos enlatados por el
personal que labora en el Mercado
Caqueta, Lima 2021

Determinar elnivel de conocimiento
de las caracteristicas internas de los
alimentos enlatados por el personal
que labora en el Mercado Caqueta,
Lima 2021

personal que asisten en el mercado
Caqueta, Lima 2021

Los niveles de conocimiento de las
caracterisicas  externas de  los
alimentos enlatados por el personal que
labora en el mercado Caqueta, Lima
2021

Los niveles de conocimiento de las
caracterisicas  internas  de los
alimentos enlatados por el personal que
labora en el mercado Caqueta, Lima
2021.

Adulteracion

Periodos

No experimental Descriptivo
Transversal-correlacional
Muestra:

Se tomara una muestra 132
personas mayores de 20
afios del Mercado Caqueta
Poblacion:

Se realizara sobre una
poblacién400 personas del
Mercado Caqueta

Técnica:
Encuestas
Instrumento:
Cuestionario de preguntas
cerradas.
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Anexo 2. Instrumento de recoleccion de datos

Nivel de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados por el personal que labora

en el mercado Caqueta, Lima 2021

Presentacion:

Buenos dias, somos Bachilleres de la Facultad de Farmacia y Bioquimica de la Universidad
Interamericana. Actualmente estamos realizando un trabajo de investigacion que se fitula “Nivel
de conocimiento de adulteracion en alimentos enlatados por el personal que labora en elMercado
Caqueta, Lima 2021”.

La encuesta es andnima y se requiere la veracidad del caso en su respuesta.

sexo. M[] FCJ

EDAD. 20 a 40 afios DM a 60 afios D

1. ¢Sabe usted que es un alimento enlatado?
a. Si
b. No

2. ;Tienes una alimentacion saludable?
a. Si
b. No

c. Aveces

Ld

¢Lees las etiquetas de los alimentos envasados para saber su composicion?
Si
No

Aveces

o o

> o

¢Evalua el estado de la etiqueta de los alimentos envasados si esta intacta?
Si
b. No

c. Aveces

L
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¢(Evalua el estado de los alimentos envasados?
Si
No

.aveces

¢Evalua la fecha de vencimiento de los alimentos envasados?
Si
No

Aveces

¢Evalua el registro sanitario del alimento envasado?
Si
No

Aveces

¢Evalua si esta hinchado el recipiente del alimento envasado?
Si
No

Aveces

¢Evalua algun deterioro de cambio de color del alimento envasado?
Si

No

Aveces

. ¢Sabe usted que es un aditivo alimentario?

Si
No

. ¢Sabe usted para que es un aditivo alimentario?

Si
No



12.

¢ Cree usted que el consumo de alimentos con aditivos puede causar dafos a su
salud?

Si
No

. ¢ Sabes que es un alimento organico?

Alimento puro

Alimentos con sustancias quimicas.

. ¢ Sabes que es un alimento transgénico?

Alimento con cambios quimicos

Alimentos con cambios genéticos

. ¢Qué es un aditivo alimentario?

Mejorala calidad del alimento

Mejora la presencia del alimento

56
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Anexo 3.Consentimiento informado
Datos del estudio para el que se otorga el consentimiento

Investigadores:  Bach, Albomoz Diaz, Margarita Tila
Bach, Suclupe Olivos, Eva

Titulo del proyecto, nivel de conocimiento de adulteracién en alimentos enlatados por el
personal que labora en el mercado Caqueta, Lima 2021

Datos del participante
Persona que proporciona la informacién y la hoja de consentimiento

Apellidos y Nombres:

Declaro que he leido la hoja de CONSENTIMIENTO INFORMADO sobre el estudio citado
acepto participar en él.

1- Se me ha entregado una copia de la hoja de CONSENTIMIENTO INFORMADO para
participary colaborar en la realizacién de la presente investigacion, fechado y firmado. Se
me ha explicado las caracteristicas y el objetivo del estudio y los posibles beneficios y
riesgos del mismo

2- Se me hadado tiempo y oportunidad para realizar todas las preguntas fueron respondidas
a mi entera satisfaccion.

3- Sé que se mantendra la confidencialidad de mis datos.

4- El consentimiento lo otorgo de manera VOLUNTARIA'y sé que soy libre de retirarme del
estudio en cualquier momento, por cualquierrazén y sin que tenga ningun efecto sobre
mi tratamiento médico futuro. (A continuacién marca con una aspa).

A. B.no |:|

Mi consentimiento para la participacion en el estudio propuesto.

Fecha:

Firma del participante

Hago constar que he explicado las caracteristicas y el objetivo del estudio, estapersonaotorga
su consentimiento por medio de su firma fechada en este documento fecha y firma del
investigador o la persona que proporciona la informacién y la hoja de consentimiento

Me comprometo en exponer el resultado de la investigacion.

Firma del investigador
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N° encuestas

Actividad Lugar y Fecha Realizadas
Mercado Caqueta, Lima 2021 2%
Aplicacién de la encuesta 03 julio 2021
L Mercado Caqueta, Lima 2021
Aplicacién de encuesta 09 julio 2021 26
Mercado Caqueta, Lima 2021 08
Aplicacién de la encuesta 15 julio 2021
L Mercado Caqueta, Lima 2021
Aplicacion de encuesta 21 julio 2021 26
Mercado Caqueta, Lima 2021 %

Aplicacion de la encuesta

26 julio 2021

Total

132
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Anexo 5. Testimonios Fotograficos

Mercado de Caqueta




60

En el mercado Caqueta realizando las encuestas.
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Evaluando y tabulando las encuestas.




|. DATOS GENERALES

Anexo 6. Juicio de expertos.

FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

1.1 Apellidos y nombres del experto: Acaro Chuquicafa Fidel Ernesto
1.2 Grado académico: Magister

1.3 Cargo e institucion donde labora: Docente UNID
1.4 Titulo de la Investigacién: NIVEL DE CONOCIMIENTO DE ADULTERACION EN ALIMENTOS ENLATADOS

POR EL PERSONAL QUE LABORA EN EL MERCADO CAQUETA, LIMA 2021.
1.5 Autores: Bach. Albornoz Diaz Margarita Tila.

1.6 Autor del instrumento: UNID
1.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacion UNID 2021

Bach. Suclupe Olivos Eva
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Muy

CRITERIOS Deficiente | Regular Bueno Excelente
DISADORES CUALITATIVOS/CUANTITATIVOS 020% | 2140% | 4160% | S0 | g1.100%
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. 80%
Esta expresado en conductas 80%
2.  OBJETIVIDAD ahsanibies
3 ACTUALIDAD Adecuad'o al alcance de ciencia y 60%
tecnologia.
4. ORGANIZACION , e 80%
Existe una organizacion logica.
Comprende los aspectos de cantidad y
5. SUFICIENCIA calickid
6 INTENCIONALIDAD | A\decuado para valorar aspectos del s
estudio.
Basados en aspectos Tedricos- 60%
R e Cientificos y del tema de estudio.
8. COHERENCIA Entre los indices, indicadores, e
dimensiones y variables.
o METODOLOGIA La estrategia responde al proposito del 60%
estudio.
Genera nuevas pautas en la 60% 80%
10, SENENC investigacion y construccion de teorias,
SUB TOTAL 60%
TOTAL o

Il. VALORACION CUANTITATIVA  60%
VALORACION CUALITATIVA: BUENO

OPINION DE APLICABILIDAD: APLICA

Lugar y fecha: Brefia, enero 2021

Acaro Chuquicana Fidel Ernesto

DNI: 07459338

CQFP: 08053




FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

|. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del experto: Roque Marroquin Maria Susana
1.2 Grado académico: Magister
1.3 Cargo e institucion donde labora: Docente UNID
1.4 Titulo de la Investigacion: NIVEL DE CONOCIMIENTO DE ADULTERACION EN ALIMENTQOS ENLATADOS
POR EL PERSONAL QUE LABORA EN EL MERCADO CAQUETA, LIMA 2021

1.5 Autores: Bach. Albornoz Diaz Margarita Tila.

1.6 Autor del instrumento: UNID

1.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacion UNID 2021

Bach. Suclupe Olivos Eva
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Muy

CRITERIOS Deficiente | Regular Bueno Excelente
INDICADORES | (L TATIVOS/CUANTITATIVOS 020% | 21-40% | 4160% | B0 | g1.100%
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
' Esta expresado en conductas X
2.  OBJETIVIDAD P
3 ACTUALIDAD Adecuado al alcance de ciencia y X
tecnologia.
4. ORGANIZACION X
Existe una organizacion logica.
5 SUFICIENGIA Comprende los aspectos de cantidad y X
calidad.
6. INTENCIONALID | Adecuado para valorar aspectos del X
AD estudio.
Basados en aspectos Tedricos- X
¥ - FONGISTENGIA Cientificos y del tema de estudio.
8 COHERENCiA | Entrelosindices, indicadores, X
dimensiones y variables.
8 METODOLOGIA La esgmtegia responde al proposito del X
estudio.
Genera nuevas pautas en la X
1R COMVEIENCIA investigacion y construccion de teorias.
SUB TOTAL 80 %
TOTAL 80 %

Il. VALORACION CUANTITATIVA: 80 %
VALORACION CUALITATIVA: MUY BUENO
OPINION DE APLICABILIDAD:  APLICA

Lugar y fecha: Brefia, enero 2021

CQFP: 03293




FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO POR JUICIO DE EXPERTOS

|. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del experto: Churango Valdez, Javier Florentino

1.2 Grado académico: Magister
1.3 Cargo e institucion donde labora: Docente UNID
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1.4 Titulo de la Investigacion: NIVEL DE CONOCIMIENTO DE ADULTERACION EN ALIMENTOS ENLATADOS

POR EL PERSONAL QUE LABORA EN EL MERCADO CAQUETA, LIMA 2021
1.5 Autores: Bach. Albornoz Diaz Margarita Tila. Bach. Suclupe Olivos Eva
1.6 Autor del instrumento: UNID
1.7 Nombre del instrumento: Ficha de Validacion UNID 2021

Muy
CRITERIOS Deficiente | Regular Bueno Excelente
RICRADEER CUALITATIVOS/CUANTITATIVOS 020% | 2140% | 41.60% | SUone | 81-100%
1. CLARIDAD Esta formulado con lenguaje apropiado. X
Esta expresado en conductas X
2. OBJETIVIDAD dbeanablos:
Adecuado al alcance de ciencia y X
3. ACTUALIDAD tscnologia,
4. ORGANIZACION _ =i X
Existe una organizacion logica.
5. SUFICIENCIA Comprende los aspectos de cantidad y X
calidad.
6. INTENCIONALID | Adecuado para valorar aspectos del N
AD estudio.
Basados en aspectos Tedricos- X
7. CONSISTENCIA | Gientificos y del tema de estudio.
8 COHERENcIA | Enirelosindices, indicadores, X
dimensiones y variables.
o METODOLOGIA | @ estrategia responde al propésito del X
estudio.
Genera nuevas pautas en la X
1 CORNERENA investigacion y construccion de teorias.
SUB TOTAL 80 %
TOTAL 80 %

Il. VALORACION CUANTITATIVA: 80 %
VALORACION CUALITATIVA: MUY BUENO
OPINION DE APLICABILIDAD:  APLICA

Lugar y fecha: Brefia, enero 2021

urango Valdex

aimice Farmaceutico
G FP NYOOTSC RN M N°0s
D NI N° 07403292




