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RESUMEN

La alimentacidon escolar es de suma importancia para el desarrollo de los nifos en edad escolar,
es mas esta etapa marca en forma significativa el futuro del nifio por lo que los alimentos deben
ser de alto valor biolégico como es el caso de la conserva de pollo, el objetivo del estudio es
conocer la variacién de la calidad del producto conserva de carne de pollo durante el periodo de
los afios 2014 al 2024, la metodologia utilizada consistid en la realizacion del analisis sistematico
de las fichas técnicas de alimentos del servicio alimentario del Programa Nacional de Alimentacion
Escolar Qali Warma, el hallazgo que se encontré es que al pasar de los afios las especificaciones
técnicas del producto conserva de carne de pollo en la adquisicion de alimentos han ido cambiando
constantemente. Llegando a la conclusion que la calidad del producto conserva carne de pollo se
fue disminuyendo durante el periodo comprendido entre los afios 2014 al 2024.
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ABSTRACT

School feeding is of utmost importance for the development of school-age children; in fact, this
stage significantly marks the child's future, so the food must be of high biological value, as is the
case with canned chicken, The objective of the study is to know the variation in the quality of the
preserved chicken meat product during the period from 2014 to 2024. The methodology used
consisted of carrying out a systematic analysis of the food technical sheets of the food service of
the National Program. Qali School Feeding Warma, the finding that was found is that over the
years the technical specifications of the preserved chicken meat product in food acquisition have
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been constantly changing. Reaching the conclusion that the quality of the preserved chicken meat
product decreased during the period between 2014 and 2024.

Keywords: High biological value, quality standards, pH, government liquid, protein
RESUMO

A alimentacdo escolar é de extrema importéncia para o desenvolvimento das criancas em idade
escolar, alids, esta etapa marca significativamente o futuro da crianca, por isso os alimentos
devem ser de alto valor bioldgico, como é o caso do frango enlatado. conhecer a variagdo da
qualidade do produto de carne de frango em conserva no periodo de 2014 a 2024. A metodologia
utilizada consistiu em realizar uma andalise sistematica das fichas técnicas de alimentos do servico
de alimentacdo do Programa Nacional de Alimentacdo Escolar Qali. Warma, a constatacdo apurada
é gue ao longo dos anos as especificacoes técnicas do produto conservado de carne de frango na
aquisicdo de alimentos vém mudando constantemente. Chegando a conclusado de que a qualidade
do produto conservado de carne de frango diminuiu no periodo entre 2014 e 2024.

Palavras-chave: Alto valor biolégico, padrdes de qualidade, pH, liguido governamental, proteina

1. Introduccion

Segun Uno de los aspectos a tener en
consideracion sobre los alimentos es la
calidad, entendiéndose por este como el
cumplimiento de los estandares de calidad
establecidos por organismos estatales de
nutricion y salud de un determinado pais,
siendo la finalidad garantizar el bienestar de
la poblacion. Un caso especial son los
programas sociales es de especial interés
porque los alimentos son destinados a grupos
de poblaciones vulnerables debido al bajo
ingreso que este grupo de pobladores tiene.

En el Perd los organismos encarados de
regular la calidad de los productos y servicios
es el Instituto Nacional de Calidad y los
encargados de velar por la alimentaciéon de
calidad para poblaciones vulnerables son el
Ministerio de Inclusion Social y el Ministerio
de Salud. En la canasta basica de los
programas sociales entregan a |las
poblaciones vulnerables estd considerado la
conserva de pollo.

Comprando los costd de distintos productos
de origen animal como la carne de res para
guiso que tiene un costo de S/ 19.50 x
kilogramo, el Costo de pollo S/ 8.40 x
kilogramo, el costo chuleta de cerdo S/ 20.00
x kilogramo y el costo cordero S/ 22.00 x
kilogramo (Ministerio de la Produccion, 2024)
se evidencia el bajo costo del pollo. La carne
de pollo tiene numerosos nutrientes como la
proteina de alto valor bioldgico alrededor de

20 gramos x 100 gramos, minerales como el
zinc, hierro, fosforo, potasio y otros
nutrientes como el omega 6 y en menor
cantidad omega 3, por la cantidad nutrientes
es ideal para personas con una diversas de
patologias (Gallinger et al., 2016). Por
razones tanto econdémicas y nutricionales es
ideal para ser destinado a programas de
alimentacién social. Siendo el objetivo del
estudio evaluar la calidad de la conserva de
pollo en el periodo comprendido del 2014 al
2024 en el “Programa Nacional de
Alimentacién Escolar Qali Warma.

2. Métodos y materiales

El estudio se realizd siguiendo una revision
sistematica de las fichas técnicas de
alimentos del servicio alimentario del
Programa Nacional de Alimentacién Escolar
Qali Warma (PNAE Qali Warma) desde el afio
2014 al 2024, ademas de analizar
informacion relaciona a la normatividad y
estudios realizados en relacionados a la
conserva de pollo, siguiendo la metodologia
plantead por (Gomez Luna et al., 2017).

3. Resultados y discusiones

Los hallados encontrado se detallan en la tabla 1
en el cual se de describen aspectos como afo de
aplicacion de la especificacion técnicas, resolucion
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de aprobacidn de la especificacidn técnica, PNAE Qali Warma durante el periodo 2014 al
verificacion y condiciones del producto, para lo 2024
cual se consideré 10 especificaciones técnicas del

Tabla N° 01:

Aprobacion de las especificaciones técnicas del PNAE Qali Warma periodo 2014 al 2024
Aio Resolucion de aprobacion Version Cadigo
204 e - -
200 e - -
2006 e - -
2017 8655-2016-MIDIS-PNAEQW 01 5011-P-PNH-01
2018 487-2017-MIDIS-PNAEQW 04 5011-P-PNH-01
2019 497-2018-MIDIS/PNAEQW 02 POA-AV
2020 D000362-2019-MIDIS/PNAEQW-DE 02 POA-AV
2021 D000288-2020-MIDIS/PNAEQW-DE 01 POA-AV-2021
2022 D000 288 -2020-MIDIS/PNAEQWDE 01 POA-AV-2021
2023 D000347-2022-MIDIS/PNAEQW-DE 02 POA-AV-2022
2024 D000541-2023-MIDIS/PNAEQWDE 03 POA-AV-2023

Fuente: Elaboracién Propia

En el analisis de las especificaciones técnicas la exigencia de la procedencia de la materia
del PNAE Qali Warma periodo 2014 al 2024 prima, incluso en 2015 se prohibia el uso de
se evidencia que a partir del afio 2019 se preservantes artificiales, a partir del 2017 se
agrupa dentro de la denominacion técnica de exige el cumplimiento de la normatividad
conserva de carne de aves, en 2014 se exigia sanitaria vigente y del Codex para el uso de
que el materia prima procesade de centros insumos en la composicién de la conserva de
de faenamiento autorizados e inspeccionados pollo.

por la autoridad competente es decir el
Servicio Nacional de Sanidad Agraria
(SENASA ) a partir del 2014 no se evidencia

Tabla N° 02:
Parametros de calidad de la conserva de carne de pollo

Proteina

Aio (NX6.25) % pH Peso escurrido (%) Liquido de gobierno

2014 28.87 6.28

2015 20.0-29.0 55-6.6

2016 20 Min Mayor 5.5

2017 20 Min Mayor 4.6

2018 20 Min Mayor 4.6

2019 20 Min Mayor 4.6

2020 20 Min Mayor 4.6 Claro, exento de materias extranas.
2021 20 Min Mayor 4.6 Claro, exento de materias extrafias.
2022 20 Min Mayor 4.6 Claro, exento de materias extranas.
2023 20 Min Mayor 4.6 60 Claro, exento de materias extrafias.
2024 20 Min Mayor 4.6 60 Fase acuosa ligeramente turbia

Fuente: Elaboracién Propia
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3.1. pH

Uno de los factores que determina la calidad
de la carne es el pH el cual determina la
frescura y el sabor de la carne, la carne
enlatada debe tener un pH de 5.8 hasta 6.2
(Mettler Toledo, 2024), en el 2014 segun el
especificaciones técnicas del PNAE Qali
Warma el contenido de pH exigido era un pH
de 6.28, el cual estaba fuera de los
paramentos establecidos, en el 2015 el pH
exigido estaba dentro del rango de 5.5 hasta
6.6 este rango también esta fuera del rango
establecido, en el 2016 el pH exigido fue
mayor a 5.5 este pardmetro no estaba dentro
del rango establecido. Segun el (Ministerio de
Salud, 2007) para productos esterilizados el
pH minimo sera de 4.6 y para alimentos de
consumo directo el pH final en equilibrio
debera ser mayor de 4.6, en comparacioén a
las especificaciones técnicas del PNAE Qali
Warma del 2017 al 2024 el pH era mayor a
4.6 el cual se encuentra dentro de los
parametros establecidos.

3.2. Proteina

Las proteinas de origen animal son de alto
valor bioldgico, lo contrario a las proteinas de
origen vegetal de ahi la importancia de
considerar en la alimentacion escolar porque
se producen cambios desde el punto de vista
nutricional que afectan al desarrollo
somatica, social y actividad fisica (Ros &
Botija, 2022) al inicio del programa se
requeria que el producto tenga un contenido
de proteina del 28.87 % esta tendencia a ido
variando en el 2015 el producto podia variar
su contenido de proteina entre el 20.0 - 29.0
% del 2016 al 2024 se exigia un contenido
minimo de 20%, es de suponer que el
programa opto por este producto debido al
bajo costo y alta calidad proteica, esta
afirmacién también es corroborado por
(Farah, 2020), que indica que la carne de
pollo es de alto valor biolégico y su costos
accesibles el contenido de proteina es de
22.2 gramos por 100 gramos de carne de
pollo

En el proceso de coccion de la carne de la
carne de pollo no sufre cambios significativos

22

por lo que la proteina de carme de pollo sigue
siento alto tal como lo indica la (Australian
Chicken Meat Federation, 2020) el contenido
de proteina en una porcién de pollo cosido de
80 gramos proporciona 24 gramos de
proteina. Siendo ideal para el suministro del
producto a zonas alejada o rurales donde no
se cuenta con condiciones para la
conservacion de productos carnicos.

3.3. Liquido de gobierno

Al inicio del programa en las fichas técnica de
alimentos no se consideraba ningun
parametro de calidad en el liquido de
gobierno del 2020 al 2023 se exigia que el
liguido de gobierno sea “claro, exento de
materias extrafias” y en afio 2024 se exigia
que el liquido de gobierno sea “Fase acuosa
ligeramente turbia”, el liquido de gobierno
cumple diversas funciones como protege y
preserva su calidad, mantiene intacta sus
propiedades, potencia y asegura la textura
original del producto (Palacio de Oriente,
2021) por lo que es importante el tipo de
liquido de gobierno que se utilice.

4. Conclusiones

Desde el inicio y a lo largo de los 10 afios de
funcionamiento del Programa Nacional de
Alimentacidon Escolar Qali Warma se aposto
por el producto conserva de carne de pollo
debido al bajo costo y al alto valor bioldgico
de la proteina procedente de la conserva de
carne de pollo, pero al mismo tiempo el
producto conserva de pollo ha disminuido su
calidad durante estos 10 afos de
funcionamiento del PNAE Qali Warma.

Para garantizar la calidad de un producto en
gran medida dente de la materia prima, si
esta materia prima no es de buena calidad
producto resultante no cubre las expectativas
del consumidor, este punto en especifico se
considerd en las fichas técnicas de alimentos
del servicio alimentario del PNAE Qali Warma
solo en el 2014 que la materia prima del
producto conserva de carne de pollo
provenga de establecimientos autorizado por
el SENASA con la finalidad de garantizar la
calidad.
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Otro factor para garantizar la conservacion y
calidad del producto es el liquido de gobierno
de la conserva, recién a partir del 2024
establece el PNAE Qali Warma establecio que
el liqguido de gobierno debe ser ligeramente
turbio a una turbidez minima de 2 en
unidades Kertesz, dicho parametro de control
ya se encontraba vigente desde el 2008
segln Resolucion Ministerial N° 495-
2008/MINSA con lo que se evidencia la
exigente deficiente en cuanto a la calidad del
producto conserva de carne pollo que el PNAE
Qali Warma que entrega a los beneficiarios
del programa.
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