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Abstract

Today in Chile, one in ten people belong to elderly people group, that is oldrer than 60
years according to SENAMA (Spanish acronym for Servicio Nacional del Adulto Mayor).
The increase in this population and its relevance is due to the fact that this process has
multiple impacts on society.

In turn, the elderly are a group with risk of malnutrition due to deficits and this favors the
onset of diseases that promote the appearance or worsening of pathologies associated
with bone fractures such as Osteoporosis.

Under this background, a quantitative study with correlational scope was made in order
to analyze the organoleptic characteristics of milk and its influence on consumption in
the elderly.

The study was carried out through a survey of older adults in different districts of
Santiago, which were 61 in total. A survey was conducted in which they assessed each

organoleptic aspect of cow's milk and the collection of these data was analyzed through

percentage graphs.

It was possible to conclude, that there were no marked trends to prove a direct relation

to the organoleptic characteristic with consumption, which could be due to the fact that

the number of people surveyed was lower than expected. Nevertheless it was observed

that more than 80% of the sample consumed cow's milk and that the preference in both

genders was for the fluid milk format.



Resumen

Hoy en dia en Chile, una de cada diez personas pertenece al grupo adulto mayor, es
decir mayores de 60 afios segin el SENAMA. El aumento de esta poblacion y su
relevancia se debe a que este proceso tiene impactos multiples en la sociedad.

A su vez los adultos mayores son un grupo con riesgo de mal nutricion por déficit y esto
favorece la apariciéon de enfermedades que fomentan la aparicion o empeoramiento de
patologias asociadas a las fracturas 6seas corﬁo la Osteoporosis.

Bajo estos antecedentes, es que se realizé un estudio de tipo cuantitativo con alcance
correlacional, con el objetivo de analizar las caracteristicas organolépticas de la leche y
su influencia en el consumo en adultos mayores.

El estudio se realizé a través de pesquisa de adultos mayores en diferentes comunas
de Santiago los cuales fueron 61 en total. Se les aplico una encuesta en donde
valoraban cada aspecto organoléptico de la leche de vaca y la recoleccién de estos
datos se analiz6 a través de graficos porcentulales.

Se pudo concluir que no hubo tendencias marcadas gue probaran una relacion directa a
las caracteristicas organolépticas con el consumo, lo cual se pudo deber a que el
numero de personas que se encuesto fue menor a lo esperado. Sin embargo se pudo
observar que méas del 80% de la muestra consumia leche de vaca y que la preferencia

en ambos generos fue por el formato de la leche liquida.



Introduccion.

(Guzman C., De Pablo V., Yafez G., Zacarias H., & Nieto K., Junio 2003) La leche de
vaca constituye un alimento basico en la alimentacién humana (a nivel mundial
representa el mayor volumen de consumo), sobretodo en nifios mayores de 1 afio y
adultos mayores ((Ley N° 19.828, Agosto 201 1) 60 afios en adelante)).

Segun organismos internacionales como la FAQ y la UNESCO, la adopcioén de la leche
de vaca como base de las guias alimentarias de practicamente todas las culturas
occidentales es una prueba de su importancia cotidiana para asegurar una buena
alimentacion ya que es un alimento de gran valor nutricional, especialmente ricos en
proteinas y calcio de facil asimilacién, nutrientes muy importantes en etapas de
crecimiento y desarrollo, asi como para el mantenimiento de la masa 6sea y muscular,
teniendo un impacto muy importante en la promocién de la salud.

Ahora bien, la aceptacion de la leche por parte de sus consumidores depende en gran
parte de sus caracteristicas, ya que en la produccién lactea pueden presentarse
muchos factores que producen sabores y olores agradables y/o desagradables. Lo cual,
afortunadamente, estan bien estudiados por lo que pueden controlarse mediante
buenas practicas de alimentacion, manejo e higiene del ganado, buenas practicas de

ordeno y un adecuado proceso de la leche



Es por esto que en la presente investigacion se realiza una descripcion y comparacion
de las diferentes caracteristicas sensoriales u organolépticas de la leche de vaca
(sabor, olor, color y aspecto) y como éstas influyen en su consumo por el adulto mayor,
definidos segin SENAMA (Servicio Nacional del adulto Mayor), (Ley N° 19828, Agosto

2011) desde los 60 arios en adelante.
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Capitulo I. Presentacién del problema

A. Antecedentes del problema

Segun las Ultimas guias alimentarias del Ministerio de Salud, especificamente el
mensaje saludable nimero 7, el consumo de leche es importante para fortalecer tus
huesos, se debe consumir 3 veces al dia lacteos bajos en grasa y azucar. Lo cual hoy
no se logra cumplir, de acuerdo a lo que dice la Encuesta de Consumo Alimentario
(ENCA) realizada el afio 2010 en Chile.

El gerente de Promolac, Carlos Arancibia, quien lidera lalcampaﬁa Yo Tomo Leche,
destinada a incentivar el consumo de este alimento, asegura que “La leche es
beneficiosa”. (Arancibia)

Por su parte la OMS (Organizacion Mundial de la Salud) (Organizacion Mundial de la
Salud, 2015) recomienda consumir un ml’nimo. de 160 litros de leche por persona al afio.
La nutridloga infantil, Ximena Raimann (2013), asegura que (Pino M., 2013) “el calcio
€s necesario para prevenir fracturas y osteoporosis” y que “seria un poco taliban decir
que no hay que consumir leche”.

Si bien, las opiniones presentadas anferiormente son a nivel general es de
considerable envergadura destacar la importancia del consumo de calcio para la salud
en general, sobre todo en la etapa de adultez mayor, donde las personas estan més

expuestas a deficiencias nutricionales.
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Esto Ultimo se apoya con un estudio realizado en Colombia (20086), el cual comprueba
la inadecuada ingesta de lacteos en poblaciones de adultos mayores en todo el mundo,
lo que ge;era pérdida mineral ésea y mayor riesgo de fracturas. Diversos estudios
muestran que (Rastrepo M., Morales G., Ramirez G., Lopez L., & Varela L., Diciembre

2006) el calcio y la Vitamina D, ambos micronutrientes presentes en la leche, protegen

contra la osteoporosis y reducen la tasa de pérdida 6sea en los Gltimos afios de vida.

Segun datos del Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente de Esparia
(Perez, 2014) el consumo doméstico de leche ha descendido en mas de 600 millones
de litros en los Ultimos 13 arios.

Por eso en el afio 2013 el Ministerio de Salud de nuestro pais puso en marcha la
campafa #megustalaleche, enfocada a divulgar las virtudes de este alimento. Su
objetivo, seguln consta en su web, es mejorar “la percepcién del consumidor de los
productos lacteos como productos de alto valor nutritivo y calidad, mediante los
instrumentos promocionales adecuados, garantizando la sostenibilidad a largo plazo del
sector”. Parece obvio, por tanto, que existe una cierta preocupacion institucional por el

descrédito de la leche



B. Fundamentacién del problema

-Pregunta de investigacion

v ¢De qué manera influyen las caracteristicas organolépticas en el consumo de leche de

vaca por adultos mayores de la region metropolitana?

Hipotesis

v" H, Las caracteristicas organolépticas influyen en el consumo de leche de vaca en el

adulto mayor.

Objetivo general

v" Analizar las caracteristicas organolépticas de la leche y su influencia en el consumeo de

la leche en adultos mayores.
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Objetivos especificos

v Determinar las caracteristicas organolépticas de |a leche.

v Describir las caracteristicas organolepticas de la leche.

v' Comparar las caracteristicas organolépticas de la leche y su influencia en el consumo
por parte de adultos mayores. |

v' Determinar valores del consumo ¥ no consumo de leche de vaca

C. Justificacion de la investigacion

La presente investigacion se enfoca en conocer la influencia de las caracteristicas
organolépticas sobre el consumo de leche de vaca en adultos mayores de la region
metropolitana, ya que como Ia poblacién se ha vuelto mas longeva, se hace necesario
lograr mantener un buen estado de salud y ﬂ’sico. y de esta manera promover una mejor
calidad de vida en esta poblacién.

El presente trabajo permitira conocer Ia apreciacion de los adultos mayores respecto a
la leche de vaca y dependiendo de los resultados obtenidos, se podra intervenir en las

caracteristicas organolépticas ya sea reforzando 0 aumentando el consumo de esta.
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Existe bastante difusion en salud de que la leche es un alimento fundamental para el
ser humano en todas las etapas de Ia vida. Pero, lamentablemente, la poblacién asocia
el consﬁmo de leche exclusivamente a Ia etapa del embarazo y la infancia. Y esto juega
en contra porque una de las funciones de la leche, entre las muchas que tiene, es
aportar el calcio que necesita el ser humano para su masa 0sea. Y es precisamente en
la vida adulta, con el envejecimiento, cuando empezamos a perder calcio y necesitamos
recuperarlo, es por ello que se requiere de un estudio que nos indigue porque de la falta

de consumo en la edad adulta.

D. Viabilidad

Este estudio es viable, ya que se cuenta con la muestra de adultos y el consentimiento
para realizar las preguntas.

Ademas de esto se cuenta con todo el material fisico, tiempo y recurso humano para
realizar la investigacién en forma oportuna para revisar y clasificar los resultados
obtenidos. También se cuenta con el material bibliografico para tener los antecedentes

necesarios para el estudio.
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Capitulo Il Marco Teérico

Definicion de la leche

Leche de vaca: Se puede definir la leche de varias maneras, segun el Reglamento
sanitario de los alimentos, ARTICULO 198:

(Salud, 1996) Secrecién mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno
0 mas ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccién destinada al consumo en forma

de leche liquida o a elaboracidn ulterior.

Articulo 203 (Salud, 1996).- Las caracteristicas de las leches, seran las siguientes:

a) caracteres organolépticos normales;

b) exenta de materias extrafas;

c) exenta de sangre Y pus;

d) exenta de antisépticos, antibidticos y neutralizantes: Los residuos de plaguicidas y
otras sustancias nocivas para la salud no deberan exceder los limites establecidos por
el Ministerio de Salud;

e) sus requisitos microbiolégicos y su contenido de materia grasa, seran los que
determina este reglamento en cada caso; Ademas, en el caso especifico de la leche de
vaca, las siguientes caracteristicas:

f) peso especifico: 1.028 3 1.034 1 20°C:
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g) indice crioscopico: -0,53 a -0,57 "Horvet" 0 0,512 a -0,550 G
h) pH: 6,6 a 6,8;
i) acidez: 12 a 21 ml de hidréxido de sodio 0,1 N/100 ml de leche;

j) sélidos no grasos: 82,5 gramos por litro, como minimo.
Historia de la leche

A lo largo de la historia, la recoleccidn y la transformacion de la leche ha ido
adaptandose a la demanda de alimentos.

(Aranceta Baririna & Serra Majem, 2005) Hace 5.000 afios en el mesolitico, el hombre
paso6 de cazar y recolectar a dedicarse al cultivo agricola y cria de ganado. Asi como
por casualidad, un dia descubrio el ordefio y toda su vida se transformé. A partir de ese
momento la leche particular de Ia vaca, fue considerada como alimento, la fuente de
fortaleza y de |a vida. |

La leche y sus diversos derivados han estado presentes en la mayor parte de las
civilizaciones y culturas. Se nombra en la biblia, en la época de los Babildnicos, culturas
griegas de |la edad media, etc.

En el siglo XIX la leche salid del campo y empezd transportarse en tren, donde se
empezo a esterilizar y posteriormente pasteurizar. En el siglo XX se introdujo

progresivamente la cadena de frio y se instauraron nuevas técnicas de conservacion
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que han permitido que la leche se convierta en la materia prima de una importante

industria y esté al alcance de los consumidores de forma coémoda, segura y econdémica

En 1866 el quimico Aleman, radicado en Sruiza, Henri Nestlé, desarrollé una harina a
base de leche de vaca y pan tostado, con el fin de satisfacer las necesidades
nutricionales de los nifios que no podian ser amamantados y luchar contra la elevada
desnutricién de aquellos afios.

(www.nestle.cl, 2016) En Chile en 1934 Nestlé como empresa € inicio sus
operaciones en Chile, luego comenzaron a operar las fabricas lacteas, en 1938 entrd en
funcionamiento la fabrica de los angeles, en 1945 |a fabrica de Osorno destinada a
elaborar productos l4cteos finalmente en 1958 inicio sus labores la fabrica de

Llanquihue.
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Tratamientos de la leche

Leche larga vida

El tratamiento a altas temperaturas se utilizé como una forma de preservar los
alimentos y liquidos, este método surgidé en Francia a comienzos del siglo XIX. En la
década de 1960, a en base a esta tecnologia de conservacion de alimentos, Tetra Pak
introdujo su propio proceso UHT y sistemas de envasado esterilizado de esta manera

se impulsé la venta de la leche UHT, larga vida.

Leche Pasteurizada

Se entiende por leche pasteurizada la leche, sometida a un proceso tecnolégico que
asegura la destruccidon de microorganismos patdgenos en casi su totalidad, sin
modificacion en sus aportes nutricionales, caracteristicas organolépticas y cualidades
fisico quimicas.

La pasteurizacion se realiza con un proceso que incluye alguno de los siguientes
tratamientos:

- Una temperatura elevada durante un breve periodo de tiempo al menos 72°C durante
15 segundos

- Una temperatura baja durante un largo periodo de tiempo, al menos 63°C durante 30

minutos.
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Cualquier otra combinacion de tiempo y temperatura con la que se obtenga un efecto
equivalente.

Independiente del proceso de tratamiento que se aplique, el producto lacteo resultante
debe dar reaccion negativa a la prueba de fosfatasa alcalina, inmediatamente despues.
La Leche pasteurizada se comercializa f;omo leche fresca del dia y necesita ser
conservada a temperatura de refrigeracion inferior a 4°C durante toda la vida util del
producto. Tanto la pasteurizacién como |a esterilizacion UHT provocan casi nulas

alteraciones en el valor nutritivo de Ia leche.

Leche Esterilizada UHT

Se entiende por leche UHT (del Inglés ultra high temperature) la leche, sometida a un
proceso de calentamiento con una temperatura determinada y por un periodo de tiempo
que asegure la destruccidon de los microorganismos y envasada posteriormente en
condiciones asépticas. Por lo tanto, a diferencia de la anterior, se ha sometido a un
proceso de esterilizacion y esta leche posee mayor duracion.

El tratamiento a temperatura ultra alta puede fealizarse mediante un tratamiento:

En el que se aporte un flujo de calor continuo a alta temperatura durante un breve
periodo de tiempo, no menos de 135°C; con el fin de que no existan microorganismos o
esporas vivos o viables que puedan proliferar en el producto cuando sea conservado en

un recipiente aséptico cerrado.
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Que sea suficiente para garantizar la estabilidad microbioldgica de los productos tras un
periodo de incubacion de 15 dias a 30°C en un recipiente cerrado o de 7 dias a 55°C en
un recipiente cerrado o tras cualquier otro método que demuestre que se ha aplicado el
tratamiento térmico apropiado.

La leche UHT designa al producto obtenido mediante un tratamiento térmico a alta
temperatura durante unos pocos segundos y envasado en condiciones asépticas, muy
frecuentemente envases de complejo cartén — polietileno de alta densidad (HDPE) o de
polietileno éter-ftalato (PET).

Debido a las caracteristicas de la combinacion tiempo — temperatura a la que ha sido
sometido el producto, se obtiene una alta efectividad en cuanto a la eliminacién de
microorganismos, consiguiendo al mismo tiempao reducir al minimo los efectos sobre la
calidad y cantidad de nutrientes. De hecho, aunque a partir de los 135°C se puede
admitir que se desnaturalizan todas las enzimas, se ha observado que algunas de ellas
(sobre todo proteasas) pueden re-naturalizarse a temperatura ambiente, lo que
condicionaria algo de actividad proteolitica, que no es mas que la desestabilizacién de
las caseinas debido a la actividad proteolitica de estas enzimas re naturalizadas. En
todo caso, la leche UHT, en envase cerrado, puede conservarse a temperatura
ambiente hasta 180 dias 0 6 meses.

No hay cambios en el valor nutritivo de la grasa, la lactosa y las sales minerales.
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Entre las proteinas, la caseina no se afecta, pero si se produce desnaturalizacion
parcial de las proteinas del suero que no afecta a su valor nutritivo. Las pérdidas de
lisina disponible (reaccion de Maillard) son despreciables en el tratamiento UHT, al igual
que en la leche pasteurizada, y ambos son inferiores a la producida por el tratamiento

clasico de esterilizacion en botella,
Clasificacion de la leche

Diferentes tipos de presentacién de la leche en el mercado

La presentacién de la leche es variable, pues se acepta alterar sus propiedades para
satisfacer preferencias de los consumidores. Una alteracién muy frecuente es
deshidratarla para facilitar su transpoﬁe y almacenaje. También es usual reducir el
contenido de grasa, aumentar el de calcio Yy agregar sabores. Los requisitos que debe
cumplir un producto para ubicarse en las diferentes categorias varian mucho de
acuerdo a la definicién de cada pais:

Entera: tiene un contenido en grasa del 3,2%-

Leche descremada o desnatada: contenido graso inferior al 0,3%

Semi descremada: con un contenido graso entre 1,5 y 1,8%



Saborizada: es la leche azucarada o edulcorada 3 la que se la afiaden sabores tales

como fresa, cacao en polvo, canela, vainilla, etc. Normalmente son desnatadas o semi

desnatadas.

En polvo o Liofilizada: a esta leche se le ha extraido el 95% del agua mediante
procesos de atomizacion y evaporacién. Se presenta en un polvo color crema. Para su

consumo solo hay que rehidratarla con agua o con leche.

Condensada, concentrada o evaporada: a esta leche se le ha extraido parcialmente el

aguay se presenta mucho mas espesa que la leche fluida normal. Puede tener azlcar

arnadido o no.

Enriquecidas: son preparados lacteos a los que se les afade algun producto

de valor nutritivo como vitaminas, calcio, fosforo, omega-3, soja, etc.

Donde la clasificacién designada por Reglamento Sanitario de los Alimentos en el

articulo 204 (Salud, 1996).

La leche se clasificara en:

a) leche natural es aquella que solamente ha sido sometida a enfriamiento y
estandarizacion de su contenido de materia grasa antes del proceso de pasteurizacion,

tratamiento a ultra alta temperatura (UHT) o esterilizacion:



b) leche reconstituida es e producto obtenido por adicién de agua potable a la leche

concentrada o a la leche en polvo, en proporcién tal, que cumpla los requisitos
establecidos en el articulo 203 Y Su contenido de materia grasa corresponda a alguno
de los tipos de leche sefalados en el articulo 205. Debera ser pasteurizada, sometida a

tratamiento UHT o esterilizada.

C) leche recombinada es | producto obtenido de la mezcla de leche descremada, grasa
de leche y agua potable en proporcidn tal que cumpla los requisitos del articulo 203y su
contenido de materia grasa corresponda a alguno de los tipos de leche sefialados en el

articulo 205. Debers Ser pasteurizada, sometida g tratamiento UHT o esterilizada.

La clasificacion de acuerdo a la materia grasa se da en el articulo 205 de| Reglamento

Sanitario de los Alimentos (Salud, 1996)

ARTICULO 205 .- De acuerdo a su contenido de materia grasa lactea la leche se
clasificara en: Leche entera es aquella con un contenido superior a 30 g de materia
grasa por litro. Leche parcialmente descremada es aquella con un contenido maximo de
30 g de materia grasay un minimo superior a 5 gramos por litro. Leche descremada es

aquella con un contenido maximo de hasta 5 gramos por litro de materia grasa.
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Caracteristicas organolépticas de la leche

(SENA, 1987) Las propiedades fisicas de |a leche son las cualidades que posee y que
afectan directa o indirectamente a nuestros sentidos. Las caracteristicas organolépticas
son aquellas que se aprecian en forma simple y répida con la ayuda de nuestros
sentidos, como el color sabor, textura. Respecto al color la leche de vaca posee un
color blanco amarillento, pero puede variar dependiendo del contenido de grasa,
caseina (proteina de |a leche) caroteno (colorante que se encuentra en la hierba verde.
El olor de la leche de vaca recién ordefiada puede recordar el del alimento
predominante que se da a las vacas, en la vacas de raza lechera se produce en las
paredes externas de la ubres una sustancia cerosa la cual es aromatizada Yy se podria
impregnar en la leche. Sin embargo estos olores se pierden con el aire y el transcurso
del tiempo. El sabor de la leche generaimente es dulce dado al contenido de lactosa
que presenta, el viernes podria variar por algun traumatismo de la ubre, estado de salud
de la vaca, sustancias extrafias del medio ambiente o bien segun los recipientes en los
que se deposita. La textura de la leche es | iquida, pegajosa, ligeramente viscosa debido
a la presencia de caseina y sales minerales

La opacidad de la leche se debe a Ia presencia de caseina, materia grasa y sales

minerales disuelta en ella.
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La leche de vaca debe tener una densidad especifica, esta se calcula con el peso de un
volumen dado, a una temperatura determinada. La densidad normal de la leche a 15°

es de 1,028 - 1,033 gr/cc.

Aportes Nutricionales de la leche de vaca
Aporte de macro y micro nutrientes segun la tabla de composicion guimica de los

alimentos Chilenos, por 100 gramos de parte comestible o 100 m|

Nombre del alimento Calorias Proteinas Lipidos Calcio Hierro
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Requerimientos de Calcio y Vitamina D

El calcio es uno de los minerales mas abundantes en nuestro organismo, la Unica
fuente para su obtencién es la dieta, es vital para numerosas funciones esenciales
como la accion de las hormonas, sefializacion intracelular, impulso nervioso,
contraccion muscular y coagulacién sanguinea

Asi, mantener una nutricién adecuada de este mineral es de vital importancia.

El calcio éseo por una parte provee la fuerza al esqueleto, y por otra, es un reservorio
dindmico del mineral.

La absorcion intestinal de calcio es clave para una adecuada nutricién de este mineral,
existiendo numerosos factores que regulan este -proceso. Un concepto importante es el
balance de calcio, que se refiere al estado de equilibrio de las reservas del mineral en el
organismo en el tiempo, este balance varia seguiin la etapa de la vida, siendo positivo en
la nifiez (donde la formacion de hueso supera su degradacién o resorcion, con una
ganancia neta de calcio) y tipicamente negativo entre los adultos mayores (la resorcion
Osea supera la formacién, lo que lleva a pérdida de masa 6sea), fenomeno que debe
tratar de evitarse para prevenir la osteoporosis (enfermedad caracterizada por una
mineralizacion deficiente de los huesos) y asi las graves consecuencias de las

fracturas.
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Diferentes estudios establecieron que existe una interaccion a nivel intestinal entre
calcio y hierro, donde el calcio inhibiria Ia absorcion y disponibilidad de hierro de |a dieta
Sin embargo estudios recientes realizados en Chile, sugieren que en dosis menores a
800mg de calcio, tal inhibicién no existiria, la adecuada ingesta del mineral es vital para
lograr los balances de calcio adecuados y evitar las perdidas en las distintas etapas de
la vida. La deficiencia de calcio en I dieta puede llevar a Ia osteoporosis. Esta
enfermedad es mas comun en mujeres después -de la menopausia, pero afecta también
a hombres adultos mayores y otras poblaciones. Es necesario tener presente que
aunque se manifieste tardiamente, la enfermedad se debe prevenir desde las etapas
tempranas de la vida.

Dada su importante funcién de formar la estructura Gsea, se requiere ingerir cantidades
altas de calcio (comparado con las necesidades de otros minerales). La nutricién de
calcio es frecuentemente un problema importante, ya que se encuentra relativamente
limitado en la dieta y se absorbe en forma poco eficiente en el intestino. El calcio
dietario es un determinante muy importante del balance, siendo mas relevante aiin en Ia
adolescencia, que es cuando se busca alcanzar la masa 6sea maxima. Asimismo, Ia
ingesta de calcio en los adultos mayores ayuda a prevenir la pérdida de hueso asociada
a la edad, es por eso que el calcio es un nutriente al que hay que prestarle una

considerable atencidn.
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Requerimientos de calcio

En noviembre del afio 2010 se dieron a conocer las recomendaciones actualizadas para
calcio, provenientes del Instituto de Nledicina- (IOM) de la Academia Nacional de
Ciencias de los EEUU. Se confirmo que existe una relacidn causal entre estos
nutrientes y la salud Osea, llevando a establecer una actualizacion en las
recomendaciones.

En las recomendaciones del 2010, indica que hombres hasta los 71 afos, las
necesidades se cubren con 1000 mg al dia. Para las mujeres sobre 50 afios y los
hombres sobre 71 anos, la recomendacion es de 1200mg.

En cuanto al nivel superior tolerable, este varia con la edad, pero en general se

considera entre los 2000 y 3000 mg diarios.

Situacion en Chile
Las recomendaciones de las Guias alimentarias chilenas sefalan Ia necesidad de
consumir productos lacteos tres veces al dia, con el fin de optimizar la salud 0sea. Se

menciona que los requerimientos de calcio son 1.000 a 500 mg diarios, mostrando que

una taza de leche tiene 240 mg de calcio.
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Ingesta deficiente de calcio Debido a que el calcio circulante estd altamente regulado,
las deficiencias de calcio en la dieta no se manifiestan de forma aguda, por ejemplo a
través de hipocalcemia. Esta ultima es una situacion grave que se produce mas bien
por problemas médicos (falla renal, sepsis, hipoparatiroidismo, hipomagnesemia) o
ciertos tratamientos farmacolégicos, con sintomas tales como adormecimiento y
hormigueo de los dedos, calambres, convu!siohes, letargia, anormalidad en el ritmo
cardiaco y otros. Los problemas de la deficiencia de ingesta de calcio se aprecian en
plazos mas largos. Estos incluyen principalmente osteopenia y osteoporosis.

Los grupos de mayor riesgo por ingestas bajas de calcio son las mujeres
postmenopausicas, mujeres pre-menopausicas con amenorrea e individuos que por
algun motivo no consumen lacteos (intolerantes a la lactosa, alérgicos a la leche de
vaca, veganos, etc.).

Cada uno de estos grupos debe ser consideradp en forma particular para disminuir su
riesgo de osteopenia y osteoporosis.

Alimentos fortificados con calcio Dada la limitada disponibilidad de calcio en los
alimentos en relacién a las necesidades del mineral, que lleva a que gran parte de la
poblacién ingiera una cantidad insuficiente, es pertinente preguntarse si la solucion esta

en fortificar alimentos con calcio. Mas aun, esta pregunta no puede ir separada de
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aquella acerca de la fortificacidn con vitamina D, dada la necesidad de esta ultima para
Una adecuada absorcidn del calcio intestinal.

La opinién de expertos sefala que la fortificacién con ambos nutrientes es apropiada, y
probablemente necesaria, sobre todo considérando la alta deficiencia en estos

nutrientes en la poblacién y la falta de adherencia cuando se prescribe el consumo de

suplementos.

(Salud M. d., 2013) Las bebidas fortificadas con calcio estan aumentando su
popularidad, y pueden representar una manera facil y comoda de mejorar la nutricion
del mineral. La biodisponibilidad en estos productos es variable, por lo que representa
un tema al que debe prestarse atencion si se va a recomendar su consumo. La
absorcion del calcio fortificado en jugos o aguas puede no ser la misma que la del calcio
en lacteos, dependiendo de la forma quimica y fisica en Ia que se encuentra el mineral
en la bebida. El Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile, de acuerdo a Ia
Resolucién exenta N° 393/02, modificada el 2004, autoriza la fortificacion o
enriguecimiento de “bebidas analcohdlicas no carbonatadas y polvos para preparar
refrescos, bajo la condicion de que incluyan al menor tres de los siguientes nutrientes:

hierro, vitamina C, zinc, vitamina E, calcio y vitamina B12. No incluye la vitamina D.
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Consumo actual de leche en Chile

Después de casi cinco afios de espera, ayer el Ministerio de Salud (Minsal), dio a
conocer la tltima Encuesta Nacional de Consumo Alimentario (ENCA) realizada junto a
la Facultad de Medicina de la Universidad de Chile. Los resultados son lapidarios: solo

un 5% de ia poblacion tiene una alimentacién saludable.

La encuesta revels que los chilenos realizan siete comidas al dia: desayuno, almuerzo,
once, cena mas tres colaciones (a media mafana, media tarde y otra en la noche).
Sumadas todas ellas, se excede largamente la cantidad de calorias que son necesarias

para la actividad diaria que realiza cada uno.

Segun la ENCA también hay varios alimentos que estan por debajo de Ia ingesta ideal:
pescados, agua y leche son POco consumidos. Los productos lacteos que se consumen
(leche, quesos, quesillo, yogurt, etc.) son apensas 330 mi/diarios, la mitad de Ia
recomendacion diaria. En lo Que a pescados se refiere, la diferencia es aun mayor,

menos del 20% de la poblacién come los dos a tres trozos a la semana.

De acuerdo con la Encuesta Nacional de Salud 2009-2010, solo el 7,3% de la
poblacion dice consumir productos lacteos tres o mas veces al dia, mientras que mas

del 20% de los individuos sefala que los consume entre dia por medio (15.1%) y nunca

2



(6.6%). La situacion es bastante similar en hombres y en mujeres. Consistente con lo
anterior, un estudio realizado en una muestra de adolescentes chilenos con sobrepeso
y obesidad mostré que tanto en hombres como en mujeres, la ingesta de calcio se
encuentra por debajo de las recomendaciones.

A juicio del subsecretario de Salud Publica, Jaime Burrows. (Yariez, 2014)estos datos
Son una especie de “fotografia del momento” que permitird una definicion de politicas
publicas basadas en evidencia y la evaluacién de las actuales y futuras politicas de
salud. “Sufrimos una epidemia de exceso de peso, obesidad, hipertension arterial y
enfermedades cardiovasculares” y todas ellas estan relacionadas con los habitos

alimenticios, indicé Burrows.

La medicion también da cuenta del consumo excesivo de nutrientes criticos como
grasas saturadas, azlcares y sodio en todas las edades, y especialmente en los niveles
socioecondmicos mas bajos y en dreas rurales. “Esto ya no es solo un tema de costo
efectividad, de gastos futuros que pueda tener el sistema, sino de justicia®, agrego

Burrows.

Si se hace el andlisis por edad, los adultos mayores de 65 afos son los que concentran
la mayor cantidad de poblacién que si se alimenta bien. En los nifios y adultos, la mayor

parte de la poblacion se alimenta mal.
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El académico de la U. de Chile que liderd la investigacién, Hugo Amigo, aclaré que esta
es en realidad la primera encuesta nacional porque la que se realizé en 1974 nunca se

comunico y otra anterior, se aplicd solo en un grupo de conscriptos militares.

Esta medicion no ha estado exenta de problemas. Esta es la segunda vez que se da a
conocer, la primera fue en agosto de 2011, sin embargo, pese a hacerla publica, el
gobierno anterior nunca termind de validar sus resultados. Para subsanar este
problema las nuevas autoridades solicitaron la asesoria de expertos internacionales de
la Organizacién Panamericana de Ia Salud (OFS) para corregirla y presentarla

nuevamente.

Adulto Mayor en Chile

El proceso de envejecimiento de la poblacién Se caracteriza por el aumento de las
Personas que tienen 60 afios o més. Su relevancia se debe a que este proceso tiene
impactos multiples en la sociedad, no solo en los ambitos de educacién y salud, sino
también en la economia y en la composicién de la fuerza de trabajo. Nuestro pais, al
igual que los paises desarrollados, esta viviendo una etapa avanzada de transicién al
envejecimiento demografico de su poblacién. En los afios 60 se produce una

modificacion de la estructura de Ia poblacién, disminuyendo el aporte porcentual de los

34



menores de 15 y aumentando el de los adultos mayores. Actualmente una de cada diez
personas pertenece al grupo Adulto Mayor y se espera que para el afio 2025 esta
proporcion sea de uno por cada cinco. Al comparar con la poblacién menor de 15 anos,
los adultos mayores ascienden actualmente a uno por cada dos nifios y nifias. Para el
2025, esta relacion seria de 103 por cada cien menores de 15. E proceso de
envejecimiento de la poblacion se encuentra en diferentes etapas en el mundo. La
proporcion de Adulte Mayor en los paises desarrollados es mayor que la de los paises

en desarrollo (21% y 8% de Ia poblacién total, respectivamente).

(Estadisticas, 2007) De acuerdo 2 las Perspectivas de Poblacién Mundial de Naciones
Unidas, en el 2010, Japén, con 225 adultos Mmayores por cien menores de 15, ltalia y
Alemania con alrededor de 190, seran los paises de mayor envejecimiento. Para ese
ano, Japoén tendra cuatro veces mas Adultos Mayores por cada 100 nifios y nifas que
Chile segtn informe del INE 2007

Segun la oficina del Censo de los Estados Unidos estima que para el afo 2050 la
poblacion total alcanzara 19 millones de habitantes el 43% tendra 50 afios o mas y el

17% tendra 70 afios o mas.
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Fragilidad en el adulto mayor
Causas de malnutriciéon en |a tercera edad

Los adultos mayores son un grupo con riesgo de mal nutricién por déficit debido a una
serie de cambios fisicos, socio - economicos y sicoldgicos relacionados con el proceso
de envejecimiento. Esta malnutricion favorece la aparicion de enfermedades que

repercutiran negativamente, haciéndose un circulo vicioso malnutricion-enfermedad.

Dentro de las Causas fisiologica, podemos enumerar enfermedades agudas y croénicas,
existe una automedicacién mezclando farmacos con hierbas medicinales continuada
que interfiere con la absorcion y metabolismo de algunos nutrientes. Disminucién de Ia
movilidad que limita la preparacion de los alimentos.

Asi mismo ocurren cambios en la composicién corporal, se produce un aumento de la
masa grasa y disminuciéon de la masa magré, principalmente en musculo y hueso.
Disminucién del agua corporal total y del gasto energético por disminucion del
metabolismo basal y de la actividad fisica. VDeterioro por el desgaste propio de los
organos de los sentidos del gusto, olfato y vista. Perdida de piezas dentales parcial o

\-
totalmente y Alteraciones digestivas.

36



La mal nutricion de los adultos mayores favorece la aparicion o empeoramiento de co
morbilidades como fracturas éseas. Las fracturas 6seas, secundarias a osteoporosis,
son frecuentes en los adultos mayores, ya que existen factores que aumentan la
pérdida de masa 6sea entre los factores que aumenta Ia perdida se encuentran:
malnutricion caldrico - proteica. Disminucion de la ingesta y absorcion de calcio.
Disminucion de |a ingesta y sintesis de vitamina D, disminucién de la actividad fisica y

en las mujeres déficit de estrégenos en la menopausia,

Los déficits de vitaminas y minerales aumentan el riesgo de infecciones, enfermedades
cronicas y trastornos psicolégicos. Generalmente sus alteraciones se deben a una

disminucién de la ingesta o interaccion con farmacos.

Las vitaminas son micronutrientes necesarios para el buen funcionamiento del
organismo, debido a que somos incapaces de sintetizarlas lo que hace necesario su
aporte por medio de la ingesta diaria. En los adultos mayores existen variados motivos
que causan déficits vitaminicos, por ejemplo aporte energético - caldrico insuficiente,

déficit en el consumo de frutas y verduras e inapetencia, entre otras.

=
| ——

Asi es como en Espafda por ejemplo el estudio SENECA (Study of the European

Nutrition of the Elderly, Concerted Action) demostré que a pesar del consumo elevado
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de pescado y de ser un pais muy soleado, los niveles de vitamina D son mas bajos que

en otros paises del norte de Europa.

Es asi como la alteracién del metabolismo de la vitamina D en el adulto mayor provoca
que los niveles de esta Yy que por consecuencia de calcio sean insuficientes en el
organismo y para la conservacion del hueso. Los requerimientos de vitamina K pueden
estar aumentados en el adulto mayor por patologias cronicas, insuficiencia renal y

tratamiento antibidtico.
Minerales

El aporte de minerales puede verse comprometido debido a las mismas causas que en
el caso de las vitaminas: pérdida del apetito, dificultad de masticacién, alteraciones
digestivas y con la edad, la absorcién de Célcio va disminuyendo en relacidn con g
disminucién de la secrecién acida gés-trica y los niveles mas bajos de vitamina D.
Ademas la disminucion de la actividad fisica y la menopausia en |as mujeres favorecen
la pérdida de masa 6sea.
g
El déficit de Hierro es un problema frecuente en el adulto mayor asociado la baja

ingesta de carnes rojas por los problemas de masticacién que presentan. A pesar de



que los aportes de hierro con las recomendaciones de ingesta diaria, existen

numerosos factores aumentan su déficit en este grupo etario.
Patologias asociadas al no consumo de leche

Osteoporosis

Fue definida segin la OMS en 1991 como una enfermedad esquelética sistémica,
caracterizada por baja masa 6sea y deterioro en la micro arquitectura del tejido 6seo,
que origina fragilidad 6sea aumentada con el consecuente aumento en el riesgo de
fractura, en 1994 esta misma organizacién'-establece los siguientes criterios densito
métrico para el diagndstico de la Osteoporosis:

Normal: DMO entre +1 ¥ -1 DE del promedio de poblacién adulta joven

Osteopenia: DMO entre -1 y -2,5 DE del promedio de poblacién adulta joven
Osteoporosis; DMO bajo -2,5 DE del promedio de poblacién adulta joven

Osteoporosis grave: DMO bajo -2,5 DE del promedio de poblacion adulta joven y una o

mas fracturas de tipo osteoporético.

El pé'a‘ﬁ de masa 6sea se alcanza entre los 25 y 30 afios y esta determinado por

multiples factores, siendo el principal, el factor genético.
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factores de riesgo: tabaquismo, uso de corticbides, baja ingesta de calcio, consumo de
alcohol, baja de peso, déficit estrogenito antes de los 45 afios, alteraciones visuales,
demencia, caidas recientes, historia de fracturas y la medicion de densidad 6sea. La
osteoporosis primaria es la mas frecuente, pero es importante descartar ofras
patologias y condiciones médicas asociadas con osteoporosis, éstas incluyen
patologias endocrinas, hematolégicas, reumatolégicas, gastrointestinales, entre otras.
El diagnéstico es principalmente densito metrico, pero puede establecerse g ocurrir

fracturas en sitio tipico con un trauma minimo.

En Chile Ia Osteoporosis se convertira en un dilema sanitario Yy economico, ya que en |a
actuaﬂi}ad el sistema publico no cubre los costos de |os examenes de diagnéstico nj

medicamentos de esta patologia.
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Un problema principal en Chile es la deficiencia de Vitamina D, la Sociedad Chilena de
Osteologia y Metabolismo Mineral (SCHOMM), trabaja en el modelo FRAX con el fin de

predecir los riesgos de fracturas.

Limitaciones para el consumo de leche

Como es légico, el consumo de leche o cualquier otro producto alimenticio depende de
diversos factores los gue, en general, pueden ser de cardcter personal (habitos,
preferencias o gustos), cultural religioso, de salud, econémico, de disponibilidad, etc.
Sin embargo, existen limitantes para el consumo de leche propiamente tal, que son de

caracter biolagico.

En general, este tipo de afecciones tienen una sintomatologia bastante similar, lo que
hace muy dificil su diferenciacion y diagnostico, siendo necesarias una serie de pruebas
clinicas. Dentro de este tipo de desérdenes se tiene principalmente alergias a ciertas

proteinas presentes en la leche de vaca y la intolerancia a la lactosa.

41



Capitulo Ill Diseiio metodolégico

A. Paradigma de Investigacién

El presente estudio es de tipo cuantitativo, utilizando la recoleccién de datos para
probar la hipétesis formulada en un inicio, con base en una medicidn numeérica y su
analisis estadistico (Hermandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2010)
La recoleccion de datos se fundamenta enlla medicion de las distintas variables
(caracteristicas organolépticas, en el présenté caso) que, posteriormente, se tabularan
en un andlisis estadistico para corroborar la hipétesis inicialmente formulada
(Hernandez Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 201 0)

Para dotarlo de mayor objetividad, la posicion del investigador es neutra, para no influir

en el proceso de medicion, el cual utilizara una muestra mas abajo descrita.

B. Alcance y disefio de investigacion

El presenﬁe estudio tiene un alcance Correlacional ya que se miden conceptos y se
definen variables, las cuales se someten a analisis ya que se quiere aportar evidencia

respecto a |os lineamientos de Ia investigacion.

42



El disefio de Ia investigacion tiene un enfoque no experimental, por lo cual no hay un
control riguroso de las variables por no haber intervencién de estas. Las variables se
estudian desde su contexto natural, recopilando los datos desde el mismo campo.

Por esta razon, se ha tomado Ia precaucion de definir las variables estudiadas dentro

del contexto sociocultural correspondiente, definiéndolo en detalle.

Es de tipo transversal, ya que los datos recolectados se han realizado en un momento
determinado. Su propésito es describir variables y analizar su incidencia e interrelacion
en un momento dado. Es como tomar una fotografia de algo que sucede (Hernandez
Sampieri, Fernandez Collado, & Baptista Lucio, 2010)

A su vez es, al ser de alcance correlacional - causal, describe |a relacion entre_ias
cuatro categorias o caracteristicas organolépticas de la leche (sabor, olor, color y
aspecto) y su influencia en el consumo por parte de la poblacién adulto mayor.

El propésito principal es saber cémo se puede comportar una variable conociendo el

comportamiento de las otras relacionadas.

\

\\
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C. Poblacion y muestra

La poblacion estudiada comprendera a adultos mayores residentes en las diferentes
comunas de la ciudad de Santiago de Chile.

La muestra o unidad de andlisis utilizada para este tipo de investigacion se define en 80
personas (de ambos sexos) pertenecientes a la poblacién del adulto mayor, definida
segun SENAMA (Servicio Nacional del Adulto Mayor) desde los 60 afios en adelante, y
pertenecientes a la ciudad de Santiago de Chile.

La muestra sera aleatoria y sera en base a-‘la conveniencia de si quiere o no quiere
participar.

Criterios de Inclusion: Adultos desde los 60 afios en adelante ambos sSexos, que
consuman leche, que estén de acuerdo con participar en el estudio, hayan firmado el
consentimiento informado y que se encuentren en condiciones de salud mental

adecuadas para responder coherentemente.

D. Variables de estudio

Caracteristicas Organolépticas de la leche (independiente)
e Consumo de leche (dependiente)

Nivel Socioecondmico

e Genero
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Operacionalizacién de las Variables

Caracteristicas
‘organolépticas
de la leche

Conjunto de especies (nu'merc; L
Cualitativo nominal |con caracteristicas | Encuesta, gf;?r?jin;gjg
comunes pregunta cerrada mayores) *100
Numero de
Se refieren al respuestas de
conjunto de estimulos cada

Cualitativo nominal

que interactian con
los receptores del
analizador  (6rganos
de los sentidos)

Encuesta, pregunta
cerrada con
categorias fijas

caracteristica
organoleptica/
numero total de
adulto mayores)
*100

economica, esta
basado en el nivel de

educacion, de
ocupacion y el
patrimonio.

Se considerara a|(ndmero de
. . los adultos | respuestas
Accién de consumir o B ;

s Cualitativo nominal |gastar va sea bienes it que  afirmativas 4
g y = g consumen leche de | ndmero total de
productos o servicios :

vaca segun | adultos

\ encuesta mayores)*100
Ei nivel
socioecondmico (nse) | Aquellos ue
es ' un atributo( f"e% pnf:cl)ceden de qun Numero o
hogar que caracteri“za nse alto se les [Sspleses Oe

sSOcio suginsgrcic'm social asignaran 3, nse cada nivel socio
Cualitativo nominal y g ; econdémico/

medio 2, nse bajo
1.

A través
encuesta

de

ndmero total de
adulto mayores)
*100

45



F. Instrumentos de recoleccién de datos

Para la recoleccion de los datos se disefié una encuesta con preguntas estructuradas,
redactadas en un lenguaje simple y compreh'sibfe para la poblacién estudio las cuales
fueron orientadas a la edad, genero, comuna de residencia, ingreso mensual per capita,
y 20 preguntas de consumo de leche de vaca, preguntas de aceptabilidad de las
caracteristicas organolépticas de la leche de vaca.

El instrumento utilizado se realizé en base a |a escala de tipo Likert.

G. Metodologia de aplicacién de instrumentos

La encuesta sera aplicada en forma presencial e individual, en formato impreso, por
personal capacitado los cuales explicaran previamente en que consiste la encuesta y el
estudio; esto se realizara en un periodo de tiempo determinado.

\
Carta de autorizacién:
En este estudio no es necesaria una Carta de autorizacion ya que la muestra no se
desprende de una institucion sino que sera aplicada a adultos mayores de distintas

comunas de la region metropolitana de Santiago de chile
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Consentimiento informado:

Se realizdé un documento de consentimiento informado, el cual indica el nombre del
encuestado(a) y su firma en donde acepta participar en la investigacién y responder las
preguntas de la encuesta. Ademas indica que los datos seran utilizados en forma

responsable no filtrando esta informacion a ninguna otra institucion o persona.

H. Descripcion de procedimientos de anilisis.

Los datos recolectados se ordenaron a partir de las encuestas aplicadas (anexo 2),
fueron cuantificados y analizados segun las clasificaciones de las diferentes variables,

las tendencias de los resultados Y sus correlaciones.
Este prO(’eso se realizo a través del ingreso de los datos obtenidos, en tablas de Excel

y posteriormente se formaron gréaficos lineales lo que permitié analizar las tendencias

de resultados.
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Capitulo IV. Presentacion Yy Analisis de Resultados

Resultados:

[{gveg i ]

Se reunié una muestra CUyo 'n” corresponde 61 adultos mayores, de los cuales el 61%
de este son mujeres y el 39% restante son hombres como S€ muestra en el grafico N°1;
se pudo apreciar dentro de |a muestra encuestada que el 87% de los adultos mayores
si consume leche (como se muestra en el gréﬁco N°2) y del este 13% restante gue no
consume leche el 5% de estos corresponde a hombres y el 8% restante 3 mujeres
(como se muestra en el grafico N°3) apreciandose de esta manera que es menor el
consumo en mujeres que en hombrés.

A partir de la encuesta realizada se tabularon los datos obtenidos como lo son las
caracteristicas organolépticas y se agruparon segun preferencias entre muy mala, mala,
regular, buena, muy buena, no sabe o no responde (como se muestra en e| grafico N°4)
para ambos sexos donde se aprecia que alrededor del 50% de la muestra otorga como
calificacién “buena” a todas las caracteristicas organolépticas de la leche liquida de
vaca. |

Analisis descriptivo: A continuacién se presentan los gréficos para andlisis de |as
caracteristicas organolépticas de la leche de vaca liquida, en polvo y saborizada

diferenciada por género.
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Genero

B Masculino

¥ Femenino

Grafico n°1:

Porcentaje de Mujeres versus hombres encuestados

Se pu7ie observar que del total de los encuestados, un 61% corresponden a mujeres y
un 39% corresponden a hombres.
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éUd. Consume leche de vaca?

S

= No

Grafico n°2:

Porcentaje de la muestra total de Adultos mayores que consumen leche de vaca

versus los que no consumen

DT total de la muestra encuestada solo un 13% indico no consumir leche de vaca.
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No consumo de leche diferenciado
por sexo

5%

& Si
B No consume mujeres

# No consume hombres

Grafico n° 3:

Porcentaje de la muestra total de Adultos mayores clasificados por género, que

/

no consumen leche de vaca versus los que si consumen

Del 13% que indico no consumir leche de vaca un 8% son mujeres y el resto son

hombres.
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Consumo de leche diferenciado por

genero

B Mujeres
B Hombres

Grafico n°5

Porcentaje de la muestra total de Adultos mayores clasificados por género, que

Del 87% que indico consumir leche de vaca un 60% son mujeres y el resto son

hombres.

consumen leche de vaca.
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Leche liquida de vaca ambos Generos

B Color MOlor M Sabor M Aspecto B Apreciacién general

Muy mala Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no
responde

Grafico n°5

Total de encuestados clasificados segun valoraciones respecto a las
caracteristicas organolépticas de la leche liquida de vaca

El 3.2% de la muestra no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 38% de la muestra tuvo una apreciacion positiva de la
leche liquida de vaca entre buena y muy buena; en promedio el 13.2% de la muestra

encontr6 regular, mientras que para la caracteristica organolépticas Olor y Sabor el
1.6% la encontraron Muy mala.

- En la apreciacion general el 28% tienen una buena y muy buena apreciacion, el 28.8%
la encuentra regular y el 12.8% tiene una Mala y Muy mala apreciacion de esta.
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Leche liquida de vaca / Hombres

®Color ®Olor ®Sabor HAspecto ®Apreciacién general

4,6

10000

Muy mala Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

Grafico n°6: % de total de hombres encuestados, clasificados segun su
valoracién respecto a la leche de vaca liquida:

El 4.6% de los hombres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas (Color), en promedio el 39.5% de los hombres tuvieron una apreciacion
positiva de la leche liquida de vaca entre buena y muy buena; en promedio el 18.7% de
los hombres la encontraron regular, mientras que para la caracteristica organolépticas
Olor el 4,1% la encontraron mala.

En la apreciacion general el 41,6% tienen una buena y muy buena apreciacion, el
16,6% la encuentra regular y el 4,1% tiene una mala apreciacion
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Leche liquida de vaca/Mujeres

BColor WOlor mSsbor ®Aspecto # Apreciacion general

135
108 13,5 202
818t 81818181
2T _l._l_ll 57 xE 2727
by _ B ’ e i
Muy mala Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

Grafico n°7: % de Mujeres encuestadas, clasificados segun su calificacion
respecto a la leche de vaca liquida:

El 2.7% de las mujeres no sabe o0 no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 38,1% de las mujeres tuvieron una apreciacion positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 10,1% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 7,6% la encontraron mala y muy mala. En la apreciacién general el 2.7%
no sabe o no responde, el 43.2% tienen una buena y muy buena apreciacion, el 8,1% la
encuentra regular y el 13.5% tiene una mala apreciacion.
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Leche de vaca en polvo / Hombres

®Color ®Olor =Sabor B Aspecto  ® Apreciacion general

54,1
50
45,8 45,85

8383838383

I

Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

S

Muy mala

Grafico n°8: % de Hombres encuestados, clasificados segtin su calificacion
respecto a la leche de vaca en poivo.

El 8,3% de los hombres no sabe o no responde en la evaluacién de las caracteristicas
Organolépticas, en promedio el 28% de los hombres tuvieron una apreciacion positiva
entre buena y muy buena, en promedio el 22,8% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 12,4% la encontraron mala. En la apreciacién general el 8,3% no sabe o
no responde, el 31,2% tienen una buena y muy buena apreciacién, el 16,6% Ia
encuentra regular y el 12,5% tiene una mala apreciacion.
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Leche de vaca en polvo / Mujeres

& Color ®Olor ®Sabor B Aspecto  # Apreciacién general

818181

Muy mak Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

Grafico n°9: % de Mujeres encuestadas, clasificados segin su calificacién
respecto a la leche de vaca en polvo:

El 2,7% de las mujeres no sabe o no responde en la evaluacién de las caracteristicas
Organolépticas, en promedio el 30,3% de las mujeres tuvieron una apreciacion positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 21,6% Ia encontraron Regular, mientras que
en promedio el 8,4% la encontraron mala y muy mala. En la apreciacion general el 5,4%
no sabe o no responde, el 29,7% tienen una buena y muy buena apreciacion, el 18,9%
la encuentra regular y el 8,1% tiene una mala Yy muy mala apreciacion.
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Leche liquida saborizada vainilla/Hombres

EColor ®Olor ®mSabor = Aspecto M Apreciacién general

62,5

4,6

G

Muy mala Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

g

Grafico n°10: % de Hombres encuestados, clasificados segun su calificacién
respecto a la leche de vaca liquida de vainilla

El 4.6% de los hombres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 14.1% de los hombres tuvieron una apreciacién positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 46.8% Ia encontraron regular, mientras que
en promedio el 16.7% la encontraron mala y muy mala. En la apreciacion general el
4.6% no sabe o no responde, el 33.3% tienen una buena Y muy buena apreciacién, el
37.5% la encuentra regular y el 25% tiene una mala apreciacion.
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Leche liquida saborizada vainilla/Mujeres

®Color ®Olor ®Sabor WAspecto B Apreciacion general

Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no
responde

Grafico n®11: % de Mujeres encuestadas, clasificados segtin su calificacién
respecto a la leche de vaca liquida de vainilla:

El 2.7% de las mujeres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas (aspecto), en promedio el 43.2% de las mujeres tuvieron una
apreciacion positiva (entre buena y muy buena), en promedio el 37.8% la encontraron
regular, mientras que en promedio el 10.8% la encontraron mala y muy mala. En Ia
apreciacion general el 2.7% no sabe 0 no responde, el 43.2% tienen una buena y muy
buena apreciacion, el 32.4% la encuentra regulary el 13.5% tiene una mala y muy mala
apreciacion.
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Leche liquida saborizada chocolate/Hombres

EColor mOlor ®Sabor WAspecto # Apreciacion general

983 543

S4,1gm 54,1
50
16,6
166 166 166 ;
23 125 125 i s
:';_t ; B 26506%540

malz Mala Regular Buena Muy buena Nosabe, no
g
responde

Grafico n°12: % de Hombres encuestados, clasificados segun su calificacién
respecto a la leche de vaca liquida de chocolate:

El 4.6% de los hombres no sabe o no responde en la evaluacién de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 33.8% de los hombres tuvieron una apreciacion positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 15.5% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 12.5% la encontraron solo mala.

En la apreciacion general el 4.6% no sabe o no responde, el 66.6% tienen una buena y
muy buena apreciacion, el 16.6% la encuentra regular y el 12.5% tiene solo una mala
apreciacion.
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Leche liquida saborizada chocolate/Mujeres

B Color EOlor ®Sabor ®Aspecto ® Apreciacion general

45,9

Muy malks Mala Regular Buena Muy buena Nosabe, no
responde

Grafico n°13: % de Mujeres encuestadas, clasificados segun su calificaciéon
respecto a la leche de vaca liquida de chocolate:

El 2.7% de las mujeres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 30.7% de las mujeres tuvieron una apreciacién positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 18.2% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 8.4% la encontraron mala y muy mala.

En la apreciacién general el 2.7% ho sabe o no responde, el 72.9% tienen una buena y
muy buena apreciacién, el 10.8% la encuentra regular y el 13.5% tiene una mala y muy
mala apreciacion.
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Leche liquida saborizada frutilla/Mujeres

HColor ®Olor ®mSabor WAspecto ®Apreciacion general

10,808
10,8 108

2.7 54
27 2,7

27

Muy mak Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

Grafico n°15: % de Mujeres encuestadas, clasificados segun su calificacién
respecto a la leche de vaca liquida de frutilla:

El 3.3% de las mujeres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolepticas, en promedio el 19.5% de las mujeres tuvieron una apreciacion positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 26.3% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 15.5% la encontraron mala y muy mala. En la apreciacién general el
2.7% no sabe o no responde, el 40.5% tienen una buena y muy buena apreciacion, el
29.7% la encuentra regular y el 27% tiene una mala y muy mala apreciacién.
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Leche liquida saborizada frutilla/Hombres

®Color BOlor #Sabor mAspecto & Apreciacitn general

33,37733.3 33,3

46 45
464646 46 46 46

Muy mala Mala Regular Buena Muy buena No sabe, no responde

Grafico n°14: % de Hombres encuestados, clasificados segun su calificacién
respecto a la leche de vaca liquida:

El 4.6% de los hombres no sabe o no responde en la evaluacion de las caracteristicas
organolépticas, en promedio el 16.8% de los hombres tuvieron una apreciacion positiva
(entre buena y muy buena), en promedio el 28% la encontraron regular, mientras que
en promedio el 21.3% la encontraron mala y muy mala. En la apreciacién general el
4.6% no sabe o no responde, el 25.4% tienen una buena y muy buena apreciacion, el
33.3% la encuentra regular y el 37.5% tiene una mala y muy mala apreciacién.

63




Capitulo V. Conclusiones y Discusién

La presente tesis tuvo como objetivo establecer una relacién entre |as Caracteristicas
organolépticas como lo son sabor, olor, color y aspecto de la leche de vaca en sus
diferentes presentaciones (blanca y saborizadas) y el consumo de Ia misma por parte

de los adultos mayores de diferentes comunas de la region metropolitana.

Para probar o desmentir I3 hipotesis inicialmente planteada se realizé una encuesta con
preguntas cerradas y categoria fijas en las que los adultos mayores debian dar una
valoracion entre muy bueno, bueno, regular, malo Yy muy malo a las caracteristicas

organolépticas de la leche.

Tras'la realizacién del analisis para relacionar el consumo de leche y la influencia de las
Caracteristicas organolépticas en este por parte de los adultos mayores, pudimos
observar en la poblacion encuestada que el 87% si consume leche de los cuales el 60%
son mujeres. También se pudo observar que para ambos géneros hubo una tendencia
a preferir la leche en formato liquido que en el polvo.

Si analizamos las valoraciones separadas por género podemos decir que los hombres
encontraron buena y muy buena tanto la leche liquida como la leche en polvo en su

aspecto y las mujeres valoraron como buena y muy buena las Caracteristicas de olor y
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sabor de la leche liquida; para la leche en polvo las mujeres valoraron como buena y

muy buena las caracteristicas de color y aspecto.

Este resultado se podria explicar quizas porque el N de la poblacién tomada no es
significativo versus el total de Ia poblacién de adultos mayores en Chile o porque los
adultos mayores encuestados se encuentran sesgados de la poblacion de adultos

mayores total del pais.

Discusion

A diferencia del estudio de aceptabilidad que realizo el ministerio de salud tras Ia
incorporacién de la Leche Purita Mama fortificada con EPA y DHA, en el afio 2008.

La Bebida lactea al comienzo presento rechazo en la poblacién, lo que motivé modificar
Sus caracteristicas organolépticas. Un afio después de iniciar la distribucién: en una
muestra aleatoria de 1.272 beneficiarias de todo el pais se realizo una encuesta para
evaluar retiro, aceptabilidad y consumo dentro de los resultados un 90,7% la retiraban
regularmente. La apreciacion global del producto presentd una medida de 3 en escala
de 1 a 5 que es regular, destacando opiniones negativas respecto al excesivo dulzor

(19,2%) y aroma fuerte (49,9%). Las conclusiones fueron que no hubo un cambio



importante en el nivel de aceptabilidad del producto vy los niveles de consumo fueron
adecuados.

Si comparamos los resultados obtenidos en nuestro estudio versus los obtenidos por el
Minsal son relativamente similares ya que no se pudo apreciar diferencias significativas
y marcadas sobre la influencia de las caracteristicas organolépticas en el consumo de

leche por parte de los adultos mayores.
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Anexos:

1. Consentimiento informado:

Firma encuestado

Firma encuestador
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2. Encuesta:

Datos Generales

Nombre:

Edad:

Género Masculino Femenino

Comuna de residencia

Ingreso mensual (per capita) (grupo E) hasta 66.000
(Grupo D) 67.000 hasta 134.000
(Grupo €3)135.000 hasta 258000
(Grupo C2) 259.000 hasta 460.000
(Grupo C1b) 461.000 hasta 807.000-
(Grupo C1a) 808.000 hasta 1.414.000
(Grupo AB) desde 1.415.000

Fuente: Asociacion de Investigadores de Mercado



Encuesta

¢ Usted consume leche de Vaca? Si

|

INDEPENDIENTE DE SU

RESPUESTA, RESPONDA LAS SIGUIENTES
PREGUNTAS: o

CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS
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Respecto a las caracteristicas de la leche
liguida de vaca O e

Muy mala
3% ]
Reglar
Nosabe
no

Colorde Ia leche de vaca

Olorde laleche de vaca

Saborde la leche de vaca

Aspectode lalechedevaca
¢Cual es su apreciacion de la leche liquida
de vaca?

Respecto a las éaracteristicas de la leche

En polvode vaca
Color de Ie}_!_echg de vaca
Olorde laleche de vaca
Saborde la leche de vaca
Aspecto de laleche de vaca

éCual es su apreciacion de la leche en
polvo de vaca?

Respecto alas Caracteristicas de la leche
Liquida saborizada (Vainilla} de vaca
Colorde la leche de vaca
Olorde laleche de vaca
Satorde laleche devacs o=l AcHER
Aspecto de |a leche de e
{Cual es su apreciacion de |a leche Liquida
saborizada (Vainilla) de vaca?

Respé.cto a las caracteristicas de laleche
Liquida saborizada (Chocolate) de vaca |
Color de Ia leche de vaca =
Olor de laleche de vaca
Sabor de la leche de vaca
Aspecto de |a leche de vaca ALy o il
éCual es su apreciacion de la leche Liquida
saborizada (Chocolate) de vaca?

Respecto a las Caracteristicas de la leche
Liquida saborizada (frutilla) de vaca =
Colordelalechede vaca ST
Olor de la leche de vaca

Sabor de la leche de vaca

Aspecto de la leche de vaca eestan sl
¢Cual es su apreciacion de la leche Liquida
saborizada {frutilla) de vaca? J

Escala de Likert
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