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Objetivo: realizar una evaluacién sensorial del camote (Ipomoea batatas), con pulpa anaranjada (CPA)
clon 440189. Materiales y métodos: se realiz6 un estudio descriptivo de tortas de camote con una
muestra de conveniencia de 290 escolares nicaragiienses de tercero a sexto grado. A la torta A se
le adicionaron hojas de camote, siendo la torta B la formulacion tradicional. En una primera etapa,
33 madres de familia dieron su opinidn sobre las tortas. Luego, los nifios las evaluaron mediante
una escala hedénica de cinco puntos en la que 1 corresponde a “no me gusta nada”y 5 a “me gusta
mucho” y expresaron su preferencia. Resultados: la mayoria de las madres aprobaron las recetas
y calificaron positivamente su facilidad de preparacion, el tiempo requerido, la accesibilidad de los
ingredientes, la probabilidad de aceptacién en los nifios y la posibilidad de incluirlas en el menu es-
colar. El puntaje de aceptabilidad asignado por los nifios para las tortas fue alto (con un promedio +
DE de 4,5 +0,7) y similar entre ellas (p=0,91). El 51% prefirid la torta A y el 49% la torta B (p=0,56).
Conclusion: ambas tortas son aceptadas sensorialmente por las madres y los nifios, es factible la
inclusion del CPA 440189 en recetas alimentarias del escolar nicaragliense.

Palabras clave: batata (l[pomoea batatas), alimentos fortificados, andlisis de alimentos, evaluacion
sensorial, beta-caroteno, satisfaccion de los consumidores, preferencias alimentarias.
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Evaluacion sensorial de tortas de camote en nifios

Sensory evaluation among Nicaraguan school-age children of a sweet
potato (lpomoea batatas) snack prepared with and without sweet potato leaves

Objective: complete a sensory evaluation of orange-fleshed sweet potato (OFSP) clone 440189. Materials and methods:
a descriptive study was undertaken with a convenience sample of 290 Nicaraguan school-age children attending grades
310 6, who taste-tested a “sweet potato cake” recipe. Snack A had sweet potato leaves added to it; snack B did not. First,
33 mothers opined about the snacks. Then, children tested snacks A and B, assigning a value of 1 to 5 (from “I don't
like it very much” to “I like it very much”) to each and indicating which snack they preferred. Results: most of the women
gave a positive evaluation to the snacks in terms of ease of preparation, time required, access to ingredients, probability
that the children would accept them, and possibility of including them in the school menu. Acceptability scores assigned
by the children were high (mean + SD of 4,5 + 0,7) and similar between the snacks (p=0,91). Fifty one percent preferred
snack A and 49% preferred snack B (p=0,56). Conclusions: both snacks were accepted by the mothers and children
suggesting that it is feasible to include OFSP clone 440189 into Nicaraguan school children’s meals.

Key words: sweet potato (lpomoea batatas), food fortified, beta Carotene, food analysis, sensory evaluation, consumer

satisfaction, food preferences.

INTRODUCCION

Alrededor del mundo las poblaciones mas vulnera-
bles sufren los efectos ocultos de la falta de micro-
nutrientes corriendo un mayor riesgo de padecer
enfermedades, pues su régimen alimenticio es
deficiente, especialmente en vitamina A (1), hierro
(2) y zinc (3). En Nicaragua la deficiencia de vitamina
A (DVA) esta virtualmente eliminada como problema
de salud publica, siendo el porcentaje nacional de
niveles de retinol plasmatico inferior a 20 pg/dL
(1,8%), por debajo de la proporcién esperada en una
poblacidén sin DVA (4). Sin embargo, en zonas aisla-
das, Nicaragua no esta exento de sufrir desnutricion
por falta de este y otros micronutrientes que causan
enfermedades, muerte prematura y deterioro de la
capacidad cognoscitiva en nifios menores de 5 afos,
nifos en edad escolar y mujeres en edad fértil (5).
A nivel nacional, 23% de los nifios en edad escolar
padece anemia por deficiencia de hierro, siendo la
tasa de anemia para los nifios de 6 afios de 28,2%,
de 7 afos de 24,2%, de 8 afios de 17,7%, de 9 afnos
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de 18,6% y para los nifios de 10-11 afios de 22,9%
(6). El riesgo de deficiencia de zinc es considerado
elevado y como un problema de salud publica (3).

Las deficiencias de micronutrientes en el pais
generaron la implementacion de diversos progra-
mas y proyectos, entre ellos los relacionados con
cultivos mejorados nutricionalmente. AgroSalud,
un consorcio de instituciones que aspira a reducir
la desnutricion y mejorar la seguridad alimentaria
nutricional en América Latina y EI Caribe, mediante
el consumo de cultivos biofortificados, esta me-
jorando, a través del fitomejoramiento tradicional
(7), cuatro productos: arroz (Oryza sativa) y frijol
(Phaseolus vulgaris) con mas hierro y zinc, maiz
(Zea mays) con mas de los aminodcidos esenciales:
lisina y triptéfano, y camote (Ipomoea batatas) con
mas beta-caroteno. Estos cultivos tienen mejores
caracteristicas agronémicas y nutricionales, lo que
permitiria aumentar la ingesta de estos nutrientes (8)
y disminuir la inseguridad alimentaria y nutricional a
nivel del hogar, promoviendo la salud y el desarrollo
del pais (9).



El Instituto Nicaragliense de Tecnologia Agrope-
cuaria (INTA), con el apoyo de AgroSalud, avanza
en la promocion de variedades y difusién de se-
millas mejoradas nutricional y agronémicamente,
realizando estudios de generacion y transferencia
de tecnologia para mejorar los productos que
mas consumen las poblaciones rurales del pais y
que presentan problemas de desnutricion (Pedro
Pineda, INTA, comunicacién personal). El trabajo
que desarrolla el INTA es la validacion de clones de
camote de pulpa naranja, que tienen mayor concen-
tracién de beta-caroteno, en departamentos como
Esteli, Madriz, Carazo, entre otros. Los primeros
clones de camote se introdujeron al pais, a inicios
de los afos 1970, a través del INTA (10), el cual
ha recibido tres envios de clones in vitro desde el
2003. El ultimo recibido, a finales del afio 2006,
fue el de clones élites y avanzados (la mayoria
de pulpa anaranjada), del Centro Internacional de
la Papa (CIP), con los que se vienen realizando
validaciones en campo.

Las nuevas alternativas ofrecidas demandan mé-
todos y técnicas que comprueben su aceptacion
real en la poblacion. Por tanto, es importante que al
introducir modificaciones en un alimento se realicen
pruebas sensoriales al grupo al cual va dirigido.
Dado que en Nicaragua no se registran estudios
sensoriales con camote mejorado en beta-caroteno,
se realizd el presente estudio para evaluar senso-
rialmente la aceptabilidad y preferencia a través de
una formulacién de tortas de camote, en escolares.

MATERIALES Y METODOS

Comunidad de estudio. Se realizé un estudio
descriptivo transversal, entre enero y mayo del 2008,
en las cinco escuelas publicas de un municipio del
departamento de Madriz, al norte de Nicaragua,
donde la Asociacion Fundacién Padre Fabretto y el
Programa Integral de Nutricién Escolar del Ministerio
de Educacién brindan alimentacion a través de una

merienda escolar. Tanto la seleccion de las escuelas
como de los nifios fue por conveniencia.

Los nifos participantes. Participaron 290 nifios.
Para su seleccion se consideraron cuatro criterios
de inclusion: 1) nifios matriculados en una de las
cinco escuelas seleccionadas, 2) estudiantes entre
tercero a sexto grado de educacion primaria, 3)
nifios autorizados por su padre o tutor a participar
en el estudio y 4) nifios de padres que llenaron
la encuesta sociodemografica, y dos criterios de
exclusion: 1) nifios que presentaban problemas en
uno de los cinco sentidos y 2) nifos que participaron
en la prueba piloto.

La prueba piloto. Se realiz6 un ensayo con un
total de 15 nifios, elegidos al azar, de una de las
cinco escuelas para llevar a la préctica todas las
actividades del estudio. A través de este ejercicio se
logré establecer el periodo de tiempo para cada una
de las actividades, ademas de probar y ajustar los
instrumentos utilizados. Los 15 nifios elegidos para
la prueba piloto fueron excluidos de la investigacion
posterior.

Encuesta sociodemografica. Los padres de familia
o tutores que autorizaron a los nifios a participar en
la investigacion, fueron citados junto con sus hijos al
momento de la evaluacién sensorial y en la escuela
correspondiente, para el llenado de una encuesta
que indagaba sobre aspectos sociodemogréaficos
del nifio y su familia, y sobre experiencia previa con
la cultivacion y el consumo de camote (Anexo 1).

El camote. El camote y las hojas utilizadas las
proporciond el INTA a través de sus centros expe-
rimentales Campos Azules (tubérculo) y Miraflores
(hojas); en ambos casos se trataba del mismo clon
(440189). Segun datos proporcionados por INTA,
la concentracion de hierro fue 27,3 mg/kg y de zinc
18,5 mg/kg, y su color de pulpa anaranjada indicé un
alto contenido de beta-caroteno (250 mg/kg) (Pedro
Pineda, INTA, comunicacion personal).
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La receta. Para el proceso de estandarizacion se
partio de una receta base denominada “tortitas de
camote”, tomada de un recetario de camote del CIP
(11). Se procedio a una estandarizacion de la receta
para instituciones (12) y, posteriormente, se reali-
zaron pruebas para ajustarla de 6 a 90 porciones.

Luego, se elaboraron los dos tipos de torta para
la evaluacion sensorial: A (con camote y hojas de
camote) y B (solo con camote). Para las tortas A
y B, las formulaciones contenian los siguientes
ingredientes: camote (23 y 24%, respectivamente),
chiltoma/aji (Capsicum annum) (1 y 2%, respecti-
vamente), tomate (8%), cebolla (4%), huevo (3%),
harina (8%), sal (1%), aceite vegetal (17%), agua
(33 y 35%, respectivamente) y las hojas de camote
(4 y 0%, respectivamente).

Se cocieron los camotes con cascara en el agua
hasta que ablandaron, y luego se pelaron y majaron
hasta lograr una masa. Posteriormente se picaron
cebollas, chiltomas (Capsicum annuum), conocidas
también como pimentdn o chile dulce, y tomates en
trocitos finos, y se mezclaron con la masa de camote.
En el siguiente paso se batieron los huevos y se le
agregaron a la masa junto con la harina y la sal,
mezclando bien todos los ingredientes. Se calentd
el sartén con aceite y se agregd una porcion de la
masa, tomando como medida una cuchara alta de 15
g. Se frieron las tortitas aproximadamente durante 5
minutos; cuando estuvieron doradas se escurrieron
y se guardaron en un recipiente. En la torta B se uti-
lizaron los mismos ingredientes e iguales cantidades
y procedimientos, con la excepcion de las hojas de
camote (4% adicionado) que se picaron finamente
y se mezclaron con los ingredientes, quedando una
masa espesa. Cabe resaltar que la torta B quedaba
de un color mas oscuro que la torta A, debido a la in-
clusion de las hojas. Todos los ingredientes utilizados
eran de facil adquisicion en las tiendas de la zona y
de las mismas marcas comerciales. Se contrataron
dos cocineras para preparar y freir las tortas en las
diferentes escuelas visitadas.
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Encuesta de opinion con las madres de familia.
Se invitd a madres de familia de las escuelas en
estudio a participar en la preparacion de ambas
tortas. Una vez preparadas, las sefioras probaron
los dos tipos de tortas (con hojas y sin hojas). Se-
guidamente y en forma individual, se les pregunté
su opinidn frente a la receta elaborada, llenando
una encuesta que contenia los siguientes aspectos:
grado de dificultad de la receta, tiempo de prepara-
cion, adicién de ingredientes extras, accesibilidad
de ingredientes, aceptacion de receta por parte de
los nifios e inclusion de la receta en el menu de las
escuelas (Anexo 2).

La evaluacion sensorial. Previo a la prueba senso-
tial se codificaron las muestras del producto, utilizan-
do cddigos de tres digitos asignados aleatoriamente.
Para cada nifio las parejas de tortas (43 g de cada
uno) se presentaron en diferente orden -AB 0 BA-y
se ubicaron dentro de su respectivo plato, sobre una
bandeja, junto a un vaso con agua, y en materiales
desechables marcados con sus respectivos codigos.

El formulario que se llend constdé de dos partes:
aceptabilidad (Anexo 3) y preferencia pareada (13).
La aceptabilidad de las dos muestras (tortas A 'y
B) consistia en marcar con una “X” sobre la carita
(que tenia cinco opciones y que iban desde “no me
gusta nada” hasta “me gusta mucho”) representada
en el formato correspondiente. Para la preferencia
pareada se les pidi a los nifios que marcaran con
una “X” cual de las dos muestras preferian.

Se realiz6 la actividad sensorial con un promedio
de 24 nifios por sesion, 13 sesiones en total en el
transcurso de tres semanas. Para las pruebas, los
nifios fueron ubicados en mesas sobre las que se
colocaron paneles de poroplas (poliestireno) que
dividian la mesa en cuatro cubiculos; de este modo,
se logrd crear un espacio sin distracciones para cada
nifio. Luego se les orientd sobre los pasos que se
debian seguir segun el instrumento a llenar y, al fina-
lizar, a cada nifio se le dio un refrigerio y un obsequio.



Todos estos procesos estuvieron supervisados por
las investigadoras del estudio.

Analisis estadistico. La informacién recolecta-
da se digitd y analizé con el SPSS, version 11,0
(SPSS Inc., Chicago, EEUU). Al graficar los datos
de aceptabilidad estos no cumplian con una dis-
tribucién normal; por lo que se aplicé la prueba
no-paramétrica, denominada “Prueba pareada de
rangos, con signos, de Wilcoxon” para comparar el
promedio del puntaje asignado a cada torta. A los
datos de preferencia se aplicé chi cuadrada. Un valor
p<0,05 se considerd estadisticamente significativo.

Aval institucional y consentimiento informado.
La Universidad Nacional Autdnoma de Nicaragua
dio su aval institucional para la ejecucién de este
estudio. Lo propio hicieron los padres, al firmar el
consentimiento escrito para que sus nifios partici-
paran en el estudio.

RESULTADOS

Perfil sociodemografico de las familias, tutores
y nifios (Tabla 1). La mayoria de las familias en-
cuestadas cultivan la tierra (90,7%) y han cultivado
el camote (61,7%). La mayoria de los encuestados
fueron amas de casa (63,8%), con una edad pro-
medio + DE de 38,9+10,5 afios, casados 0 en unién
libre (76,9%), con un nivel de escolaridad de 6 afios
0 menos de primaria (100%). Los nifios estuvieron
representados equitativamente por el sexo femenino
y masculino, con una edad de 11,1+2,3 afios; sus
tutores reportaron que a la mayoria (94,1%) les
gustaba el camote.

Aceptabilidad. Las tortas A y B fueron igualmente
aceptadas por los nifios (p=0,90) (Tabla 2). Al asig-
narle 1 punto a la categoria “no me gusta nada”, 2
a “no me gusta” y asi sucesivamente, hasta 5 “me
gusta mucho”, el promedio + DE del puntaje registro
4,5 + 0,7 para ambas tortas.

Tabla 1. Perfil sociodemogréfico de los nifios partici-
pantes y sus familias*

Caracteristica Resultados (N=290)
Familia
Cultiva la tierra, n (%) 263 (90,7), N=280
Ha cultivado camote, n (%) 179 (61,7)
Tutor
Edad, promedio (DE) 38,9 (10,5)
Escolaridad, n (%)
P 46 (15,9)
No estudio
o ou l o 202 (69,7)
122 6° de primaria 32 (11,0)
12 a 5% de secundaria 6 (2,1)
Universidad 4(1.4)
No contestd
Nifio
Edad, promedio (DE) 11,1(2,3)
Femenino, n (%) 149 (51,4)
Grado, n (%)
3 6 (29,7)
4 (28,9)
4 67 (23,1)
5 3(18,3)
6
Le gusta el camote, n (%) 273 (94,1)

*N se refiere al tamafio de muestra y n al nimero de personas que
cumplian una determinada condicién.

Preferencia. En general, las tortas con o sin hojas
de camote fueron preferidas de igual manera por los
nifos de estudio, el 51% prefiri6 la torta Ay 49% la
torta B (p=0,56).

Opiniones de las madres. A todas las madres in-
vitadas les parecid facil la preparacion de la receta.
El 60,6% opind que la receta no lleva mucho tiempo
de preparacion y el 90,9% que los ingredientes que
contiene la receta eran accesibles y disponibles en
la zona (Tabla 3). La mitad de las madres de familia
consideraron que se le debia incluir mas condimen-
tos, como ajo, achicoria, achiote y hierba buena.
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Tabla 2. Datos de aceptabilidad de las tortas segun los escolares (N=290)

Torta de camote Torta de camote
Clasificacion con hojas sin hojas
n (%) n (%)
No me gusta nada 2(0,7) 3(1,0)
No me gusta 4(1,4) 3(1,0)
No me gusta ni me disgusta 6(2,1) 1(0,3)
Me gusta 112 (38,6) 124 (42,8)
Me gusta mucho 166 (57,2) 159 (54,8)

Valor p*

0,9

* Segun la prueba no-paramétrica “Prueba Pareada de Rangos, con Signos, de Wilcoxon”.

Tabla 3. Encuesta de opinion de las madres de familia sobre la preparacién de las tortas de camote (N=33)

Caracteristica

Respuesta positiva

n (%)
Le pareci6 facil la preparacién de las tortas de camote 33 (100)
Lleva mucho tiempo en preparar la receta 13 (39,4)
Los ingredientes de la receta son accesibles 30 (90,9)
Se le debe adicionar otros ingredientes a la receta 18 (54,6)
Las tortas seran aceptadas por los nifios 33 (100)
La receta se pueda incluir en el menu para los nifios 32 (96,9)

DISCUSION

En este estudio, realizado en Nicaragua, en cinco
escuelas de un municipio del departamento de
Madriz, con nifios escolares de tercero a sexto
grado, se determind que la torta con o sin hojas
de camote recibid altas calificaciones sensoriales.
Las madres invitadas opinaron que la receta era
facil de preparar, de rapida elaboracion y sus ingre-
dientes muy accesibles. Esta informacion sugiere
que estas tortas pueden integrarse exitosamente
al programa de merienda escolar de las escuelas
nicaraguenses.
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En general, las dos tortas fueron aceptadas senso-
rialmente por los nifios y aceptadas practicamente
por las madres, lo cual se justifica por los habitos
alimentarios de las comunidades, pues el camote es
un producto conocido. 61,7% de las familias de los
nifos participantes reportaron haber cultivado este
tubérculo y, segun los padres, a la mayoria de los
nifos (94,1%) les gustaba el camote.

En la literatura se encuentran trabajos evaluando
las caracteristicas sensoriales de camote de pulpa
anaranjado donde es costumbre comer camote de
pulpa blanca (14), con diferentes condiciones de



almacenamiento (15) y diversos productos alimen-
ticios derivados del camote, como papillas infantiles
(16), cereales extruidos (17) y entre comidas obte-
nidas por extrusion de harina de arroz y harina de
camote (18).

Dos de estos estudios tienen relacién con el trabajo
realizado en Nicaragua: uno por tratarse de entre co-
midas o meriendas (18) y otro por ser una evaluacion
realizada con escolares (17). Segun caracteristicas
de dureza, crocancia y sabor, una entre comida
elaborada con 100% harina de arroz, tuvo mayor
preferencia sensorial entre 51 comensales brasile-
fios que una elaborada con 100% de camote, y que
a su vez superaba la preferencia de una elaborada
con 50% de harina de arroz y 50% de harina de
camote (18). En una escala de 1 (peor) a 7 (mejor),
la entre comida elaborada con 100% de camote,
obtuvo un promedio de 4,4 para dureza, 5,1 para
crocancia y 3,7 para sabor, niveles relativamente
inferiores a los puntajes de aceptabilidad que nifios
nicaraglienses le asignaron a las tortas de camote
con y sin hojas de camote.

Entre 73 escolares estadounidenses de sexto gra-
do de primaria (17), en una escala de 1 (peor) a 9
(mejor), un cereal comercial obtuvo mayor puntaje
(8,1), seguido por uno elaborado con 100% harina
de camote anaranjado (6,7), 75% harina de camote
anaranjado y 25% salvado de trigo integral (6,2), y
100% salvado de trigo integral (4,4). A diferencia de
Nicaragua, parece que los nifios estadounidenses
seleccionaron el nombre que mejor describia su
aceptacion para cada cereal, mas no en una escala
que combinara palabras con caritas. Lo anterior fue
especialmente importante para los nifios menores en
Nicaragua y para los que tenian menos habilidades
de lectura.

La introduccion de las hojas de camote en las tortas
no influyd en la aceptacion del producto por parte
de los nifios. Esto es alentador porque el sabor,
color y olor a “hoja” que presentan puede causar

rechazo entre consumidores (Sayda Milena Pico
Fonseca, CIAT, comunicacién personal). Ademas,
las hojas de camote son una fuente adicional de
varios nutrientes: proteina, fibra, polifenoles, calcio,
fésforo, antocianinas (19), hierro, zinc, triptéfano
y beta-caroteno (20). Ademas, estudios in vitro
sugieren que la biodisponibilidad de beta-caroteno
es aceptable en la hoja de camote (20) y, por ello,
la inclusion de sus hojas puede aumentar el aporte
nutricional en la dieta escolar. Sin embargo, no se
sabe hasta qué punto freir las tortas influye, tanto
en la pérdida de nutrientes como en su biodispo-
nibilidad (21).

Se reconoce que a la investigacion le faltd reali-
zar el analisis quimico de las formulaciones. Las
fortalezas de este estudio son metodoldgicas.
Primero, se aplicaron criterios estrictos de inclu-
sién y exclusion, lo que asegurd la homogeneidad
de la muestra frente a varios factores que podian
haber influido en la aceptabilidad y preferencia de
ambas tortas. Segundo, se contd con una muestra
de casi 300 nifios, lo que aumenta la confianza en
los resultados obtenidos.

En conclusion, ambas tortas de camote (con 0 sin
hojas de camote) son aceptadas sensorialmente por
los nifios participantes del estudio y practicamente
por madres de familia. Por lo tanto, es factible la
inclusion del camote mejorado clon 440189, a tra-
vés de estas tortas, en la alimentacion del escolar
nicaragiense.
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Evaluacion sensorial de tortas de camote en nifios

Anexo 1. Encuesta sociodemografica aplicada a los padres de familia o tutores que autorizaron a los nifios a participar

1
|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

|

I en el estudio.

|

|

| 1. Codigo de la madre-nifio 1a.

| 1b. Codigo de encuestadora 1b.

: 2. Fecha de la encuesta (dia/mes/afio) 2. ‘ ‘ " | ”

[ 2b. Nombre de la encuestadora 3. Nombre del padre, madre o tutor 3a.
[ Nombre del nifio 3b. Direccion de la casa

! 4. Informante (madre=1, padre=2, otro familiar adulto=3, otro=55 4,

| >

| 1. DATOS GENERALES DEL NINO

: 5. Fecha de nacimiento del nifio (dia/mes/afio) 5 ‘ ‘ " | ” |

| 5a. Edad del nifio (afios) 5a.

| 5b. Sexo del nifio (Femenino=1, Masculino=2) 5b.

! 5c. ¢En qué grado esta el nifio? 3er=3, 4to=4, 5to=5, 6to=6 5c.
|

| . DATOS GENERALES DEL PADRE, MADRE DE FAMILIA O TUTOR

1 6. Edad 6.

! 7. Nombre de la Comunidad donde vive 7

| .

|

I 8. ;Desde cuando vive en esta comunidad? (mes y afio) 8. | | ” |

: 9. ¢, Cuantos afios de estudios hizo usted? (considerar solo afios concluidos) (99=No sabe) 9.

| 10. ¢,Cudl es su estado civil? (casado(a) o en unién libre=1, separado(a) o divorciado(a) =2, 10.

| Soltero(a)=3, viudo(a)=4, no sabe=99).

! 11. ¢, Cuantos hijos vivos tiene? (total considerando todos sus compromisos y el nifio en 11. | ‘
: estudio), (no sabe=99 )

| 12. ¢ Cuantos nifios menores de 18 afios viven en la casa? (incluir al nifio en estudio) 12. |

: 13. | zUd. trabaja? (si=1, no=2) 13,

| 14a | ¢A qué se dedica usted? (ama de casa=1, trabajo en casa (domésticas)=2, campo=3, 14a. ‘

| estudiante=4, negocio=5, otro=66) (pueden haber dos respuestas, pero si solo hay una

| respuesta, 14b.=77).

| En caso de que la respuesta sea otra, especificar .

| 14b 14b.[ ]
| DATOS AGRICOLAS.

| 15. ¢,Su familia cultiva la tierra? (En caso de que la respuesta sea si, pasar a la siguiente 15.
| pregunta, si responde que no pasar a la pregunta 18) (si=1, no=2)

|

| 16. ¢ Lo que cultivan lo venden o es de consumo propio? (Venden=1, consumo=2) 16

! 17. En su familia, ; Quién decide cuantos productos /alimenticios vender? 17

|

| Jefe, padre, hombre=1, Jefa, madre, mujer=2, Ambos (padre, madre)=3,0tros (especificar

1 bien)=44

! 18. En su familia, ; Quién decide qué productos /alimentos cultivar? 18 | ‘
|

| Jefe, padre, hombre=1, Jefa, madre, mujer=2, Ambos (padre, madre)=3,0tros (especificar

| bien)=44

! 19. En su familia, ; Quién decide en qué se gasta el dinero? 19 | ‘
|

| Jefe, padre, hombre=1, Jefa, madre, mujer=2, Ambos (padre, madre)=3,0tros (especificar

| bien)=44

! 20. En su familia, ¢ Quién decide qué productos alimenticios cocinar? 20 | ‘
|

| Jefe, padre, hombre=1, Jefa, madre, mujer=2, Ambos (padre, madre)=3,0tros (especificar

| bien)=44

[ 21. ¢En su familia, se ha cultivado el camote con anterioridad? Si=1, No=2 21
|

| 22. ¢ Su nifio; ha consumido camote con anterioridad? (si=1, no=2) 22
| (si responde que si, favor pasar a la siguiente pregunta)

: 23. ¢A su nifio: le gusta el camote? (si=1, no=2) 23
|

|

|

|

|

|

|

|

|
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Anexo 2. Encuesta de opinidn con las madres de familia.

1 | No. Encuesta 1 | |

1a | Nombre Encuestadora

2 | Fecha de la encuesta (dia/mes/afio) \ | || | || | |

3 3 ||
¢, Qué le parecio la preparacion de las tortas de camote? Facil=1, Dificil=2 |

4 4 [ ]
¢,Cree usted que se lleva mucho tiempo preparar la receta? Siy No |

5a | ; Cree usted que se le debe adicionar algun ingrediente mas a la receta? Si=1, 5a |_
No=2

5b 5b] |
Si responde Si, especificar cual ingrediente |

6 6 [ |
¢,Cree usted que los ingredientes de la receta son accesibles? Si=1, No=2 |

7 7 [ ]
¢,Cree usted que las tortas sean aceptadas por los nifios? Si=1, No=2 |

8a 8a L
¢,Cree usted que la receta se pueda incluir en el menu para los nifios? Si=1, No=2 |

8b | Si responde No, especificar el porqué. ‘ 8b |_
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Evaluacion sensorial de tortas de camote en nifios

Anexo 3. Formatos utilizados para evaluar la aceptabilidad y preferencia de tortas de camote.

PRUEBA DE EVALUACION SENSORIAL DE TORTAS DE CAMOTE

Nombre:

Escuela:
Comunidad:
Cadigo de persona:
Fecha:

Por favor enjuaga tu boca con agua antes de empezar.
Por favor prueba las dos muestras de productos presentados, empezando en el orden
presentado, de izquierda a derecha. Puedes beber agua tanto como lo desees. Puedes
probar nuevamente las muestras una vez que hayas terminado de probar todas las que se

presentan.
Caddigo de la torta: Caddigo de la torta:
Mo quita waidy Nome gta Mmpmnrlc Megat W oetamuch Nome putanady Nomegnia Komepotanine Meguly e gutymachy
LT

Ahora queremos saber cual torta es tu preferida ¢ Cual de las dos tortas te gusté mas?

¢ De las tortas que has probado cual te gusté mas? Coloca el cédigo de la torta

CODIGO DE LA TORTA QUE PREFIERO

¢ Hay algo mas que nos quieras contar acerca de las tortas que probaste? Favor escribelo en este espacio:

Si tienes alguna pregunta, no dudes en hacerla

iGracias por tu participacion!
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