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INTRODUCCION

La lonchera en los nifios de edad escolar, es una fuente de energia que les
proporciona la energia para un desarrollo fisico y mental durante sus horas de
permanencia en el colegio. La lonchera cubre entre 10 a 15% de los
requerimientos calorico diarios. Debido al alto contenido en grasa y azUcares
cubriria el requerimiento cal6rico que necesita el nifio, pero estos alimentos no
tendria los nutrientes necesarios para el desarrollo de la mente y del cuerpo,
trayendo como consecuencia que los nifios padezcan sobrepeso u obesidad lo

gue afectaria su rendimiento escolar.

El INS (Instituto Nacional de Salud), mediante disposiciones legales y segun
Decreto de ley N.° 0223-71-SA. De acuerdo al RM No 908-2012 del MINSA,
declara que es necesario mejorar la alimentacion de la poblacion peruana,
mediante la promocion de habitos de nutricion saludable segun las diferentes
etapas de la vida, dentro de estas estrategias de promocion, el quiosco escolar

es referido como un punto clave en la promocion de alimentos saludables para
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los estudiantes en edad escolar, para lo cual se ha brindado una lista de
alimentos saludables que deberian vender a los escolares para tener una buena
nutricion que les proporcione energia suficiente para poder cumplir su jornada

escolar.

La saliva es un fluido viscoso e incoloro que es segregado por las glandulas
salivales, y dentro de sus funciones se encarga de mantener el nivel de pH
mediante su capacidad buffer. La variacion de pH que puede sufrir en la boca se
da generalmente por factores extrinsecos como es los alimentos que ingerimos.
En la edad escolar, la lonchera juega un papel muy importante y sin saberlo los
apoderados mandan a los nifios alimentos ricos en azucares y carbohidratos
propiciando la aparicion de enfermedades orales que afecten la salud

bucodental.

El presente estudio buscé determinar la influencia de la calidad de lonchera en
la variacion de pH salival de los nifios de la I.E. CEBE Sefor de los Milagros

Huaraz- 2018.
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RESUMEN

El estudio tuvo como finalidad de mostrar la influencia de la calidad de lonchera
en la variacion de pH salival de los nifios de la |.E CEBE Sefior de los Milagros,
Huaraz, participaron 61 nifio. La investigacion fue correlacional, de disefio no

experimental.

Se hallé que el 62,3% de los nifilos consumieron lonchera no saludable, el pH
inicial de los nifios que consumia lonchera saludable fue de 6,9 y los nifios que

consumieron lonchera no saludable fue 6,8.

La variacion de pH fue a los 5 minutos (6,6); a los 25 minutos (6,3) y los 45
minutos (7,0) para niflos que consumieron una lonchera saludable, no
encontrandose diferencia estadistica significativa (p>0, 00) y para los nifios que
consumieron lonchera no saludable la variacién de pH salival fue 5 minutos (5,3),
25 minutos (6,4) y 45 minutos (6,9); encontrandose una significancia (p<0,00) en
la variacion de pH salival. Existiendo una significancia en el pH salival después

del consumo de una lonchera saludable y una no saludable. Se concluyé que la
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calidad de lonchera influye en la variacion del pH salival de los nifios de la

I.E.CEBE Sefior de los Milagros.

Palabras claves: pH salival, lonchera saludable, lonchera no saludable.

SUMARY

The present study aimed to demonstrate the influence of lunchbox quality on the
salivary pH variation of the children of the CEBE |.E. of the Miracles, Huaraz, 61
children participated. It was a correlational study, non-experimental design.

The results showed us that 62.3% of children consumed unhealthy lunchbox, the
initial pH of children who consumed healthy lunchbox was 6.9 and children who
consumed unhealthy lunchbox was 6.8.

The pH variation was at 5 minutes (6.6); at 25 minutes (6.3) and 45 minutes (7.0)
for children who consumed a healthy lunchbox, no significant statistical difference
was found (p> 0.00) and for children who consumed unhealthy lunchbox the
variation of Salivary pH was 5 minutes (5.3), 25 minutes (6.4) and 45 minutes
(6.9); meeting a relationship; significant statistic (p <0.00) in the variation of
salivary pH. There is a significant statistical relationship between salivary pH

values after the consumption of a healthy lunchbox and an unhealthy lunchbox.
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It was concluded that the quality of lunchbox influences the variation in salivary
pH of children of the CEBE I.E Lord of Miracles.

Keywords: salivary pH, healthy lunchbox, unhealthy lunchbox.

CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion Realidad Problematica

La OMS menciona que las enfermedades bucodentales son enfermedades no
trasmisibles y afectan personas durante toda su vida, pudiéndole causar dolor y
molestia. En su informe del 2016, se estima que las enfermedades bucodentales
estan presentes en la mitad de la poblacién mundial, siendo la caries dental
enfermedad de mayor afecciéon en la poblacién. La caries es la afeccién
bucodental mas presente entre los parvulos que residen en las Américas;
afectando un sesenta por ciento de los nifios en edad preescolar y un noventa

por ciento de la poblacion escolar y adolescente.

Asi mismo, el MINSA publicé su informe en el 2016, que la afeccion de caries

fue del noventa por ciento y el indice CPO a los 12 afios es de aproximadamente
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6 dientes, declarando al Perlu en estado de emergencia con respecto la salud

bucodental @

Dentro de los factores asociados, las apariciones de caries dentales en la
infancia se la alimentacién, factores ambientales, los relacionado al huésped y

factores sociales y econémicos ©)

La alimentacion es importante para mantener buena salud en las personas en
sus diferentes etapas de desarrollo. En la etapa escolar, la alimentacién es muy
importante porque brinda los nutrientes y las energias necesarias para que los

nifios resistan las extensas horas de jornada escolar. ¥

El MINSA informa que las loncheras que llevan los escolares, proporcionan
nutricion a los nifios nutren en las diferentes etapas de su vida, favoreciendo el
crecimiento y las experiencias personales con el alimento integrandolos en otros

aspectos como los sociales y emocionales.

La saliva es un fluido viscoso e incoloro secretado por las glandulas salivales
que tiene un mecanismo encargado de regular el componente acido-basico, esta
funcién esta caracterizada por controlar el descenso del pH después de ingerir
los alimentos, siendo el bicarbonato el principal elemento que funciona como

amortiguador, debido a que la accién del fosfato es menor intensidad.

El potencial amortiguador de la saliva se expresa en términos de una escala de
logaritmos basandose principalmente por la agrupacién de iones de hidrogeno
gue se encuentra presentes en la saliva, dando las caracteristicas de acidez o
alcalinidad a esta. El pH salival neutro oscila es aproximadamente de 6.7,

sufriendo variaciones entre los 6.2y 7.6.
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En Huaraz no se han realizado estudios de esta indole, es por eso que el fin de
este estudio es comprobar la influencia de la calidad de la lonchera en la

variacion de pH salival en los nifios de la I.E CEBE Sefior de los Milagros.

1.2 problema de Investigacion

1.2.1 Problema principal

¢,Cual es la influencia de la calidad de la lonchera en la variacion de pH salival

de los nifios de la I.E. CEBE Sefior de los Milagros; Huaraz, 20187

1.2.2 Problemas secundarios

1. ¢ Cuédl es la calidad de la lonchera que llevan los nifios de la I.E. CEBE Sefior

de los Milagros?

2. ¢ Cuél es el pH salival inicial en los nifiod, segun la calidad de lonchera?

3. ¢ Cudles es la variacion del pH al inicioy alos 5, 25 y 45 minutos, en los nifios
de la I.LE. CEBE Sefor de los Milagros, después de ingerir loncheras no

saludables?

4. ¢ Cudles es la variacion del pH al inicioy a los 5, 25 y 45 minutos, después de

ingerir la lonchera saludable?

5. ¢ Existe relacion significativa en los valores de pH salival en los nifios, que

consumieron una lonchera saludable y no saludable?

1.3 Objetivo de la Investigacion
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1.3.1 Objetivo principal

Determinar la influencia de la calidad de lonchera en la variacion de pH salival,

en los nifos de la I.E.CEBE Seiior de los Milagros.

1.3.2 objetivos especificos.

1. Determinar la calidad de lonchera que llevan los nifios de la I.E. CEBE Sefior

de los Milagros.

2. Determinar el pH salival inicial en los nifios, segun la calidad de lonchera.

3. Determinar la variacion entre el pH al inicio y a los 5, 25 y 45 minutos, después

de ingerir lonchera saludable.

4. Determinar la variacién entre el pH al inicio y a los 5, 25 y 45, después de

ingerir lonchera no saludable

5. Comprobar si hay una relacién significativa en los valores de pH salival en los

nifios, que consumieron una lonchera saludable y no saludable.

1.4. Justificacién de la investigacion

1.4.1 Justificacion.

Los niflos en la edad escolar requieren una lonchera que pueda cubrir sus
requerimientos energeéticos para poder soportar las extensas jornadas escolares,
por eso es importante el conocimiento sobre la calidad de la lonchera y los tipos
de alimentos que estas deben contener. La ingesta de una lonchera de mala

calidad no cubre los requerimientos nutricionales que los nifios necesitan, sino
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también favorece la aparicion de enfermedades orales como caries, enfermedad

del periodonto y desgaste dentario.

1.4.2 Importancia de la investigacion

Es de importancia porque se va a probar la influencia de la lonchera en la
variacion del pH salival, debido a que las alteraciones de este, propician la

formacién de caries en los nifos.

1.4.3 viabilidad de la investigacion

La realizacidn dela investigacion fue posible porgue se contd con el apoyo de las
autoridades de la Institucién Educativa CEBE Sefior de los Milagros, al momento

de tomar las muestras.

También, se conto con la colaboracion de los padres de familia, quienes firmaron

el asentimiento informado, autorizando la toma de muestra en sus menores hijos.

1.5. Limitaciéon del estudio

Las limitaciones que se presentaron en este trabajo fue la no colaboracion de

algunos apoderados en la firma de asentimiento informado de sus hijos.

La no colaboracion de los profesores para la toma de muestra, debido a que se

interrumpia sus clases.

La dificultad en la toma de la muestra, por la falta de cooperacién de los nifios.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO.

2.1 Antecedentes de la investigacion.
Nacionales:

CRUZ C. (2015) realiz6é un trabajo de investigacion donde se determind la
relacion entre lonchera preescolar y caries, el estudio fue relacional, descriptivo,
participaron 85 nifios, y los resultados se hallé una severidad de caries del
72.9%; el tipo de loncheras encontradas en la poblacion de estudio fue
cariogénica (76.5%) ;no cariogénica (8.2%) y mixta el (15.3%), llegandose a la
conclusion de que no existe asociacion estadistica entre la caries y el tipo de
lonchera consumida.®)

Rivera (2016) realizo una investigacion cuya finalidad fue hallar la variacion del

pH salival frente a diferentes tipos de alimentos criogénicos (gomitas) y no
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cariogénicos (manzana) en infantes de seis a diez afos. El estudio fue de tipo
correlacional, los resultados de la investigacion evidenciaron que, al minuto de
haberse cepillado, el 76.2% presenté pH fue neutro eny el 23.8% alcalino, a los
10 minutos de comer alimentos cariogénicos el pH fue acido en el 11.9%, neutro
en el 36.9% y alcalino en el 1.2%; a los 20 minutos la variacion de pH fue 19%
acido, 29.8% neutro y alcalino 1.2%. Los resultados después de comer alimentos
no cariogénicos a los 10 minutos, el pH sufre variacion, el 6% presenta pH acido,
neutro el 40.5%y alcalino 3.6%; a los 20 minutos de comer alimentos no
cariogénicos la variaciéon de pH salival fue, acido 3.6, neutro 40.5% y alcalino
6.2%.concluyendo que la ingerir alimentos cariogénicos provoca una mayor

variacion de pH salival .®)

CCAMA (2015) En su investigacion realiza la clasificacion de alientos saludables
dentro de los cuales incluyen las frutas, verduras; y alimentos no saludables,
dentro de los cuales menciona, chocolate, galletas, gaseosas; la finalidad de su
estudio fue hacer una comparacion entre pH salival de dos tipos de alimentos.
El estudio fue de disefio experimental, se enfoca a una poblacion de nifios de
seis a doce afios, los resultados obtenidos mostraron que después de la ingesta
de alimentos no saludables presenté un pH salival 5.95 a los 5 minutos y de
6.13 los 30 minutos en cambio la variacion de pH presentada por la ingesta de
alimentos saludables fue de 6.21 a los cinco minutos y de 6.23 los treinta
minutos. Se llega a conclusion que los alimentos no saludables tienden a
producir mayor variacion del pH salival, dentro estos la gaseosas produce mayor

caries, seguido del chocolate. ()
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RAMOS, K (2010) Realiz6 un estudio cuyo propésito fue comprobar la
asociacion entre la lonchera en los pre escolares y la afeccion de caries en
infantes de tres a cinco afos; se evaluaron noventa y siete nifios. Se determind
una afeccion de caries 88.7%, y en el 100% de los nifios se encontrg alimentos
cariogénicos en su lonchera. Se encontré una vinculacion estadistica entre la
ingesta de alimentos cariogénico y la afeccion de caries, se concluye que
mientras mas alimentos cariogénicos en la lonchera mayor sera la predisposicion

a caries dental. ®

ORDONEZ G (2018) realizé un estudio que tuvo como meta principal observar
la variacion de pH antes y después de haber consumido alimentos adhesivos
con alto contenido de azlcar, en los cuales estaban incluidos cereales, galletas
y tostadas; el trabajo fue aplicado en infantes de seis a once afios y fueron
divididos en grupos de 10 pacientes. El pH fue medido en intervalos de tiempos
alos 10,15 y 20 minutos. Se encontrd a los diez minutos, el pH salival tanto para
el sexo masculino y femenino fue 7,04, mientras a los quince minutos el pH para
las mujeres fue de 6,89 y varones 6,57; a los veinte minutos después de ingerir
alimentos adhesivos el pH salival fue en los varones 6,96 y 7,00 para las mujeres.
Se llegd a la conclusién de que los alimentos adhesivos poseen carbohidratos y

azlcares y este favorece el descenso del pH salival. ©)

VALVERDE (2016) Realiz6 un estudio cuya finalidad fue comprobar la variacion
de pH cuando se ingiere distintos tipos de alimentos como son las galletas y la
manzana verde, el estudio fue realizado en parvulos de seis a dieciséis afios de
edad, el estudio fue descriptivo, los alumnos fueron divididos en dos grupos uno

para cada tipo de alimento. El estudio nos dice que se tomd6 un pH inicial,
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después del cual se procedi6 al consumo de los alimentos y se hicieron
mediciones de pH a los 5, 20 y 40 minutos. Se encontré que los nifios que
consumieron la galleta de chocolate mostraron mayor variacion de pH sin llegar
a restablecerse al cabo de los 40 minutos, mientras que los nifios que comieron

manzana verde el pH final de los 40 minutos llegaron a sus valores normales. 19

2.2 BASES TEORICAS
2.2.1 Saliva

El fluido salival es incoloro, inodoro, insipido, espumoso, siendo secretadas por
las glandulas salivales mayores; realiza su accién durante el acto masticatorio al
mezclarse con los alimentos formando el bolo alimenticio, también facilita la

deglucién e inicia el proceso de digestion. 11

La cantidad de saliva segregada al dia es de aproximadamente 1000 a 1500 ml

y es estimulado por factores quimicos, fisicos y psiquicos. (%

2.2.2 Composicion y funciones

Composicion

Constituida en un 99% por H20 y 1% sales minerales como iones potasio, sodio,

fosfato, bicarbonatos. 1213,

Los iones de cloruro activan y amilasa presente en la salival o también llamada

ptialina

El NaHCOsz y PO4* se encarga de neutralizar el pH de los alimentos
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Mucina: brinda lubricacion al bolo alimentico y facilita que pueda ser deglutido.

Lisozima: actia eliminando los microorganismos que se encuentran en los
alimentos, dando proteccion a los dientes contra las caries y otras enfermedades

en la boca.

Enzimas: tenemos a la ptialina que es una amilasa y tiene la propiedad de
hidrolizar los almidones de forma parcial en la boca, iniciandola digestion de los

carbohidratos.
Estearinas. - tiene accion contra las bacterias y los hongos.

Otros compuestos que encontramos son las inmunoglobulinas como transferrina

y lactoferrina (19:13)
Funciones
Dentro de las funciones de la saliva tenemos:

Funcién protectora de las mucosas de la boca dada por la accion de las enzimas

y la inmunoglobulina tipo A.
Funcion digestiva: debido a que contribuye la formacion del bolo alimentico.
Funcion protectora dental: dentro de sus componentes esta dada por el fldor.

Funcién vehiculizadora de la sensacion gustativa: se da por el constante lavado

de los botones gustativos.

Funcion amortiguadora: manteniendo el PH estable frente al ingesta de

alimentos. (10.12)
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2.2.3 Potencial de Hidrogeno (pH).

El pH de una solucién permite medir el grado de acidez y esta dado por la
contraccion de iones H+, los valores se estiman en una escala de 0 a 14, el valor
promedio es 7. Se pude inferir entonces que un valor de pH tendremos menor
agrupacion de iones H+ y a menor valor de pH mas la concentracién de iones

H+ en una solucion.
2.2.4 Variaciones del pH.

Los valores normales de pH salival es de 7.25 +0.5, el cual es posible cuando
grado de acidez o alcalinidad estarian equilibrados; sin embargo, estos valores

podrian disminuir con el consumo de alimentos

El NaHCOs neutraliza el acido de los alimentos, esto se da por el equilibrio del
ion bicarbonato y el ion H+, reduciendo la concentracion de acidos de carbonato
propiciando la formacién de CO:z y H20. Este proceso puede produce que los
iones calcio y fosfato precipiten, con llevando la desmineralizacion en el esmalte
dental y como consecuencia la formacion de célculo dental @9

2.2.5 Causas de la variacion del pH salival

La variacion de pH salival produce dafio en la superficie de los dientes, esto es
causados directamente por comer alimentos acidos y de manera indirecta por el
consumo de carbohidratos fermentables que con llevan a formacién de acido por
parte de la placa dentobacteriana.

El consumo de alimentos que pueden que producen variacion en el pH salival,
otro factor a considerar son las costumbres o estilos de vida debido que en los

altimos afnos la ingesta de frutas y jugo acidos, el consumo de gaseosas, dulces
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ricos en azucares durante el dia son considerados factores que conlleva al
descenso permanente del pH salival, trayendo como consecuencia la aparicion
de caries dental y erosion dental.

2.2.6 PH critico

Llamanos pH critico al descenso del pH salival en el cual la hidroxiapatita que es
un componente del esmalte dentario comienza a sufrir un proceso de
desmineralizacion, siendo remineralizado cuando se recupera los valores
normales de pH salival, el valor del pH critico para la hidroxiapatita es de 5,5 y
para la fluorapatita es de 4,5 11

Debido a que el proceso de desmineralizacion sucede tras la ingesta de
alimentos en forma diaria, produciendo caries dental, esta patologia se va a dar
solo cuando la desmineralizacion del esmalte se da de manera continua y
reiterativa por mucho tiempo, produciendo ademas de caries dental también
erosion de la superficie dental.

Alimentos que modifican el pH salival.

Los alimentos que se consumen en la vida diaria se clasifican en acido y alcalinos
de acuerdo al efecto que pueden producir en el organismo, después de la
digestién, y no se basa en el pH que estos poseen. También el sabor que poseen
los alimentos no es un indicador del pH, sino lo que se genera en el organismo
una vez consumidos. Los estudios demuestran que los alimentos producen
aumento o disminucion del pH, produciendo erosiones sobre la superficie del
esmalte, pudiendo llegar estas presentar lesiones de forma subclinica, hasta
grandes destrucciones dentarias ° 20, En la cavidad oral existen medios que

protegen los descensos de pH, dentro de los cuales se encuentra la saliva,
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aunqgue este pH salival puede ser afectado por diversos factores como la dieta

(10,13).

2.2.7 Habitos de consumo de las dietas.

En su dieta diaria el hombre se encuentra con diferentes tipos de alimentos y
formas de consumo, dentro de estos alimentos nos encontramos con acidos
liquidos y sdlidos. ElI consumo de alimentos poco saludable, es asociado a la
aparicion de enfermedades de alto riesgo para la salud como el aumento de peso
que conlleva a la obesidad, también a enfermedades -cardiovasculares,
hipertension arterial, sindrome metabdlico y la aparicion de enfermedades
dentales como la caries dental.

2.2.7.1Alimentos saludables.

Los alimentos son definidos como aquellas sustancias o productos que una vez
consumidos cumplen una funcion de nutrir al organismo, mediante procesos que
permite al hombre absorber, transformar y utilizar los componentes que Iso
forman. (14.15)

Estos tienen que cumplir 4 objetivos importantes

a) Brindar los nutrientes que daran la energia para realizar las funciones vitales

y otras actividades.

b) es esencial para el crecimiento, reparacion del cuerpo y también para la

reproduccion.

c¢) brinda lo necesario para la regulacién de los procesos metabdlicos
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d) Reduce la probabilidad de padecer alguna enfermedad (6)

El sado nutricional es definido como el equilibrio entre la necesidad alimentaria
y la ingesta.

Para tener un estado nutricional 6ptimo las personas deben consumir las calorias
necesarias segun su gasto energético y para satisfacer sus nutrientes
esenciales, tratando de limitarse en el consumo de grasa saturada, azucares,
carbohidratos alcohol. 17

El consumo de fruta y verduras, sin ingestas que se consumen crudas por lo que
en este estado mantienen su valor nutricional, dejando para el postre otras
alternativas alimenticias menos saludables por su gran contenido en azucares,
grasas y menor cantidad de nutrientes. Lo diversos estudios han dado como
resultado que el consumo de frutos secos (avellanas, almendras, nueces) son
una excelente fuente de acidos grasos mono (AGM) y poli saturados (AGP),
también aportan otros componentes como arginina, precursor del acido Nitrico,
acido alfa linolénica, potasio, cobre fosforo, acido félico, vit. E, fitoesteroles,
diversos fotoquimicos potencialmente bioactivos. (18)

Los alimentos de procedencia vegetal son abundantes en agua, fibras e hidratos
de carbono, poseen poca grasa a excepcion del aceite y también carecen de
colesterol. Aportan menor cantidad de proteina que las que son aportadas por
los alimentos de origen animal, también carecen de retinol y de B12y D. (18.19)
En los alimentos como las lentejas, papas, trigo, maiz, arroz, los hidratos de
carbono se encuentran principalmente en forma de almidén, un polisacarido

formado por cadenas de amilosa y amilopectina. En el maiz y guisantes, los
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hidratos de carbono se encuentran en forma de azlcares que van
transformandose en almidon. En las frutas inmaduras, el almidon que las forma
se va trasformando en azucares, mientras van madurando, dandole un sabor
dulce. 0

2.2.7.2 Alimentos no saludables

Comidas no saludables.

Son definidos como aquellos alimentos que son envasados, las comidas rapidas,
gue poseen azucares refinadas y que son responsables de la mayor cantidad de
enfermedades por mala alimentacion, que al consumirlo estas privando a tu
cuerpo de los nutrientes saludables que necesitan para su funcionamiento
adecuado. @V,

Bebidas no saludables.

El incremento del consumo de bebidas ricas en azlcares como las gaseosas, 0
hasta las que poseen edulcorantes, asi como las bebidas rehidratantes, llenas
de calorias vacias a través de azucares pueden modificar la dieta. Esto lo
comprueba un estudio realizado en California, en el centro de investigacién de
politicas de Salud, en el cual se encontr6 que el sesenta y dos por ciento de los
adolescentes, el cuarenta y un porciento de los nifios y el veinticuatro por ciento
de los adultos en California han consumido una bebida azucarada por dia, lo que
lleva a un aumento de la obesidad. %V

La calidad nutricional de estos alimentos se caracteriza por poseer un contenido
alto de azucar, grasas, sal, etc. Siendo productos de elevado valor calérico y muy
pobres en nutrientes. Estos alimentos suelen proporcionar entre un cuarto y un

tercio de las necesidades calo6ricas. Una opcidén seria, en vez de tratar de
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cambiar el consumo de estos; seria amentar su valor nutritivo o popularizar otros
tipos de snacks como seria los lacteos y frutas. Igualmente sucede con bebidas
carbonatas, que son la de mayor consumo por lo adolescentes, siendo una de
las principales fuentes de azUcar. Sustituyendo a bebidas como los lacteos
reduciendo la ingesta de calcio en un 20%, generalmente en los adolescentes
que son los de mayor consumo. Es de importancia la informacion a los
adolescentes del peligro de sustituir los lacteos por otro tipo de bebidas. @b

2.3 DEFINICION DE TERMINOS BASICOS

Saliva: liquido segregado por la glandula salival de caracteristicas acuosas,
trasparente, de pH alcalino cuya funcion es humedecer la mucosa de la boca, y
ayuda al preparar al alimento para el proceso de digestion.

Potencial de hidrégeno (pH): indica el grado de acidez o alcalinidad de una
solucion, sus valor llega a siete es considerado neutro, si es mayor se denomina
alcalino y si es menor se denomina acido.

Alimentos no saludables: son definidos como aquellos que no aportan los
nutrientes esenciales y energia que necesitan las personas para mantener una
condicién saludable.

Alimentos saludables:

Son definidos como aquellos que aportan con nutrientes necesarios para brindar

la energia que requieren las personas para estar sanas.
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CAPITULO Il

HIPOTESIS Y VARIABLES

3.1HIPOTESIS

3.1.1 Hipotesis General

La calidad de la lonchera si influye en la variacion de pH salival en los nifios de

la Institucion Educativa CEBE Sefior de los Milagros.

3.1.2 hipotesis secundarias

1.- La calidad de la lonchera que llevan los nifios de la I.E.CEBE Sefior de los

Milagros, es saludable.

2.- El pH salival inicial antes de la ingesta de la lonchera, en los nifios de la I.E.

CEBE Sefior de los Milagros, es alcalino.

3.- Existe una variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los 5,

25 y 45 minutos después de ingerir una lonchera no saludable.

4.- Existe una variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los 5,

25 y 45 minutos después de ingerir una lonchera saludable.

5.- Existe relacion estadistica significativa entre los valores de pH salival de la

lonchera saludable y no saludable.
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3.3 Operacionalizacion variable.

Variable

Dimension

Indicador

valores

escala

Calidad de
lonchera

Tipo de
lonchera

Saludable

No
saludable

bebidas
frutas,

Agua,
naturales,
complementos
adecuados (bajos en
azucar, sal,  sin
cremas y aji.)

Bebidas artificiales o
procesadas con alto
contenido de azlcar
y sal.

Leches sabonizadas
con alto contenido de
azlcar.
Complementos:
productos preparados
con salsas cremas o
aji, Productos
envasados
azucarados 0
salados. Productos
de panificacion vy
galleteria con alto
contenido de azlcar
y sal

Nominal
cualitativo

pH salival

Mivel de pH
salival

Acido
Neutro

Alcalino

0-6.4=acido
6.5 -7= neutro

7.1-14 = alcalino

Cuantitativo

ordinal
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CAPITULO IV

METODOLOGIA

4.1 disefio metodologico.

4.1.1. Tipo de investigacion

Segun su finalidad

Investigacion aplicada,

Valderrama (2015) aplicada debido a que su aportes y conocimientos van servir
de aporte tedricos para la solucién de problemas y generar un bienestar a la

sociedad @2

Transversal.

Canales (2004) la toma de los dato ha realizado en un solo momento 3

Segun el tiempo ocurrido es

Prospectivo.

Canales (2004) nos menciona que el registro dela informacién se va dando

segun la ocurrencia de los fenémenos %)
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4.1.2 Nivel de investigacion

Relacional

Hernandez Sampieri (2010) debido a que la investigacion busca determinar el

grado de asociacion del as variables 4,

4.13 disefio de la investigacion

Herndndez Sampieri (2010) “La presente investigacion es de disefio no
experimental. Debido a que no se realiz6 manipulacion de las variables de

estudio” @4

4.2 Disefio muestral

4.2.1 Poblacion

La poblacién de estudio fue de 180 nifios pertenecientes a la I.E. CEBE Sefior

de los Milagros

Criterios de inclusion

Alumnos matriculados en el periodo 2018 en la |.E. CEBE Sefior de los

Milagros.

Aquellos alumnos en los cuales sus padres autorizaron participar enla

investigacion mediante el asentimiento informado.

33



Criterios de exclusién

Alumnos que sus padres no hayan firmado el asentimiento informado

4.2.2. Muestra

La muestra se calcul6 siguiendo como base el conocimiento de la poblacién, se

uso la siguiente formula.

N#zz *p#q

e2 *(N-1) + Z2 *p*q

2 es el valor obtenido mediante los niveles de confianza. Su wvalor es una

constante cuyo valor es de (1,96)

e = representa el limite aceptable de error muestral, siendo 5% (0.5) el valor

estandar usado en las investigaciones.

p=proporcion aproximada del fenomeno en estudio en la poblacion de

referencia cuyo valor es de (0,3)

g=proporcion de la poblacion de referencia que no presenta el fenomeno en

estudio (1 -p).

N = es la poblacién de pacientes atendidos, es de 180

180*(1.96)2 *(0.5) *(0.5)

(0.05)2 *(540-1) + (1.96)2 *(0,5) *(0,5)
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n==61

La muestra fue de 61 nifos.

Muestreo

El tipo de muestro utilizado fue el probabilistico simple

4.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

.4.3.1. Técnicas

La técnica utilizada para evaluar la calidad de lonchera y el pH salival fue la

observacion, siendo la observacion en forma directa.

Deza Rivasplata (2008) “l nos define como la inspeccién que se realiza de forma
directa aun hecho o fenémeno para poder contemplar sus caracteristicas. el

forma parte del fendmeno observado %),

4.3.2. Instrumentos

Los instrumentos utilizados fueron dos, uno para medir cada variable de

estudio

Para la obtencion del flujo salival se hizo necesario realizar los siguientes

pasos:

Evaluacion de la calidad de lonchera
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Se procedio a evaluar la lonchera de los nifios mediante una ficha donde se
detalla el tipo de alimento que esta conformada la verificacion fue realizada en 5

dias. (anexo 2)

Medicion de pH salival

Para la medicion del pH salival se usaron tiras de pH milimetradas marca pH Fix

(anexo 2)

La medicién de pH salival se medio en 4 tiempos

e 10 minutos antes de la hora de la lonchera
e Los 5 minutos después de la lonchera
e Los 25 minutos después de haber ingerido la lonchera

e 45 minutos después de haber ingerido la lonchera.

4.3.3 Validacioén del instrumento:

La validacion del instrumento fue realizado mediante criterio de expertos.

El juicio de experto es definido como la opinion brindada por personas con
experiencia en el tema de investigacion, que son reconocidas por otros como
expertos cualificados en este tema, y que pueden dar informacion, evidencia,

juicios y valoraciones.

4.4 Técnicas de procesamiento de datos:

Para la recoleccion de datos se realizd las siguientes actividades en las
diferentes fases.
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1. Carta de presentacion emitida por el coordinador académico de la escuela
Profesional de Estomatologia de la UAP- Filial Huacho, a la directora de la |.E
CEBE Seiior de los Milagros de la ciudad de Huaraz, presentando a la bachillera

investigadora e indicando el titulo del proyecto de investigacion a realizar.

2. Oficio de la Institucion Educativa autorizando la realizacion del proyecto de

investigacion

3. En los meses de mayo y junio se procedié a tomar la muestra

4.5 Técnicas estadisticas utilizadas para el analisis de informacion

Fue utilizado Excel para el tratamiento de los datos encontrados en los pacientes,

los cuales fue exportado al paquete estadistico IBM SPSS v. 22.

Se utilizé la estadistica descriptiva, realizada por el programa estadistico SPSS

v.22 en el cual se realizaron tablas y graficos de las variables estudiadas.

Para la estadistica inferencial se utilizé Estadistica T student y Anova la cual se

utilizé para la establecer la relacion de variables cuantitativas.

4.6 Aspectos éticos

en la investigacion se guardo reserva de las identidades de los participantes,

siguiendo los criterios de bioética para el trabajo con personas.
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CAPITULO V
ANALISIS Y DISCUSION
5.1 Andlisis descriptivos, tabla de frecuencia graficos

Tabla: 01 Calidad de la lonchera en los ninos de la Institucion Educativa
CEBE Senor de los Milagros

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje vilido acumulado
Valido  >aludable 23 37,7 377 377
Mo saludable 38 62,3 62,3 100,0
Total 61 100,0 100,0

Fusnte: Base de datos
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Grafico 01: Calidad de la lonchera en los ninos de la Institucion Educativa
CEBE Sefor de los Milagros

saludakbie Mo saludahl =

Fusnte; base de datos

En los resultados se observa que 62,3% de los nifios llevan una lonchera no

saludable frente a un 37,7 % que si llevan una calidad de lonchera saludable.
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Tabla 02: pH inicial segun la calidad de la lonchera

Desviacion
M Minimo Maximo Media estandar
pHinicial nifos con
lonchera saludable 23 6,0 8,0 6,870 4322
pHinicial loncherano
saludable 37 6,0 a,0 5,950 4148
M valide (porlista) 23 5.00

Fusnie: base de datos
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Grafico 02: pH inicial segon calidad de lonchera

pH inicial

bonchier s saluda ble

lonchiera no sslfuds blie

B+ inicisl

Fusnte: base de datos.

Los resultados indican que el valor del pH en los nifios que traen lonchera

saludable es de6, 87 y el e lonchera no saludable fue de 6,9.
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Tabla 03: variacion de pH salival después del consumo de la lonchera

caludable
Desviacion

M Minimo Maximo Media estandar
pHinicial con
lonchera saludable 23 g,0 8,0 G,870 4322
pHE minutos lonchera
saludable 23 G,0 75 5,613 4535
pH25 minutos
lonchera saludable 23 G,0 70 6,373 3313
pH45 minutos
lonchera saludable 23 8.5 75 7000 2811

M valido (por lista) 23

Fusnte: base de datos
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Grafico 03; variacion de pH salival después del consumo de la lonchera

saludable

variacion de pH salival

tLROLERROEE

pH nicial pH S minutos  pH 25minwtos  pH 45minutos

Fusnte: bass de datos

Los resultados nos muestran que existe una variaciéon pH salival después de
consumir una lonchera saludable, comenzando con un pH inicial de 6,87, cinco
minutos después de la ingesta se observa un leve descenso a 6,6; siendo a los
25 minutos donde se registra el pH mas bajo 6,37 y luego de 45 minutos tras la

ingesta de lonchera saludable el pH se restablece con valor promedio de 7.
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Tabla 04: variacion de pH salival después del consumo de la lonchera no

saludable
Desviacion

M Minimo Maximo Media estandar
pH inicial
loncheranosaludable 37 6,0 6,0 6,959 4146
pH5 minutos
loncheranosaludable 37 5,0 65,0 5,311 8.7577
pH 25 minutos
loncheranosaludable 37 6,0 7.0 6,405 2847
pH 45 minutos
loncheranosaludable 17 5,5 8,0 5,050 2733

M valido (porlista) 37

Fuente: base de datos.
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Grafico 04: variacion de pH salival después del consumo de la lonchera no

saludable

variacion pH salival

pH inicial pH S minutes pH Z23minutes pH 45minutcs

HpH

Fuente: Base d= datos

Los resultados nos muestran que existe una considerable variaciéon pH salival

después de consumir una lonchera no saludable, comenzando con un pH inicial

de 6.9 y a los cinco minutos de ingesta se registré6 una baja del pH a 5.3;

mostrando un aumento del pH a los 25 minutos a 6.05 y restableciéndose a los

45 minutos con un pH final de 6.9.
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Tabla 05: Relacion entre el pH salival v la lonchera saludable y no saludable

Calidad
loncheral pH
salival pHinicial pH&minutos pH25 minutos pH 48 minutos
Zaludable 69 6,6 8.4 70
Mo zaludable 7.0 53 8.4 70
diferencia -1 0.9 0 0

Fusnte: base de datos
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Grafico 05 Relacion entre pH salival y la lonchera saludable y no saludable.

20 74

ez 70
7O+

&0 <

50 -

40 B sahsdable

B o sailudabe

10 S

00—+ . : . -
pH inicial pH 3minutos  ph 23minutes pH 45 minuwtos

Fusntz: base de datos

Los resultados nos muestran que, al cotejar los valores de pH salival después de
comer una lonchera saludable y no saludable, se observa que los valores de pH
salival inicial existen una diferencia de -0.1; donde se observa mayor diferencia
de pH salival es a los 5 minutos de haber ingerido los alimentos con una
diferencia de 1.3 y no existe diferencia entre los pH salivales a los veinticinco y

cuarenta y cinco de haber comido los alimentos.
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Prueba de Hipotesis
Hipotesis secundaria

Ho: La calidad de lonchera que llevan los nifios de la I.E.CEBE Sefior de los

Milagros no es saludable.

H1: La calidad de lonchera que llevan los nifios de la I.E. CEBE Sefior de los
Milagros es saludable.

Tabla 06 prueba de hipotesis de la calidad de la lonchera en la Institucian

Educativa CEBE Senor de los Milagros.

Frecuencia Porcentaje
Vilido Saludable 23 37,7
Mo saludable 34 62 3
Total 61 100,0

Fusntz: Base de datos.

Se observa que el 62,3% de los nifios consumen una lonchera no saludable, por

lo tanto, se acepta la hipotesis nula y se puede decir:

La calidad es no saludable
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2. hipétesis derivada 2

HO: el pH salival antes de la ingesta de la lonchera, en los nifios de la I.LE. CEBE

Sefior de los Milagros, es acido.

H1: el pH salival antes de la ingesta de la lonchera, en los nifios de la I.E. CEBE

Sefior de los Milagros Huaraz 2018, es neutro.

Tabla07: variacion del pH salival de los ninos de la Institucion Educativa
CEBE Senor de los Milagros.

Desviacion
M Minimo Maximo Media estandar
pHinicial 23 G0 a0 G870 A322

M valido (porlista) 23

Fusnte: Base de datos.

Viendo los resultados el pH promedio es de 6,8 aceptando la hipétesis alterna,

por lo tanto, se concluye;

El pH salival antes de la ingesta de la lonchera, es neutro.
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Hipotesis secundaria 3:

HO: No existe una variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a

los 5, 25 y 45 minutos después de ingerir una lonchera no saludable.

H1: existe una variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los

5, 25 y 45 minutos después de ingerir una lonchera no saludable.

Tabla 08: prueba AMOVA variacion lonchera no saludable

Suma de Mediz
pHinicial cuadrados gl cuadratica F Sig.
pH & minutes lonchera Entre grupos 1681, 361 4 420,240 T TOZ i i i)
no s3ledable Dentro de
1745,314 1z B4 572
grupos
Total 3427 BTE 6
pH25 minutos Entre grupos G2 4 28 1,702 T
lonchers no saledsble Dentro de
2407 32 AOT5
grupos
Total 25918 36
pH 45 minutos Entre grupos 1.7 4 A4 15419 L]
lonchers no saledsble Dentro de
915 1z JZE
grupos
Total 2,689 36

Fuente: Base de datos

Los valores de significancia son p<0.05 por lo tanto se pue inferir

Hay variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los 5, 25 y 45

minuto después de ingerir una lonchera no saludable.
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Hipotesis especifica 4:
HO: No existe una variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a

los 5, 25 y 45 minutos después de ingerir una lonchera saludable.

H1: Existe variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los 5, 25

y 45 minutos después de ingerir una lonchera saludable.

Tabla 09: prueba AMOVA dela variacion del pH de la lonchera no saludable

suma de Media
pHinicial cuadrados gl cuadratica F Sig.
pHE minutos Entre grupos 586 4 246 &G0 438
lonchera saludable Dentrod
=nire ge 4481 18 249
grupos
Total h AGE6 22
pH 25 minutos Entre grupos 435 4 A R B33
loncherasaludabe Dentrod
=niroge 2714 18 151
Qrupos
Total 31599 22
pH 45 minutos Entre arupos 21 4 Orn 1,038 415
lonchera saludable Dentro de
1,219 18 it
grupos
Total 1 600 22

Fuente: base de datos

Los valores de significancia p>0.05 por lo tanto se puede inferir :

No existe variacion estadistica significativa entre el pH inicial y el pH a los 5, 25

y 45 minuto después de ingerir una lonchera no saludable.
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Hipotesis especifica

HO: No existe una relacion estadistica significativa entre los valores de pH salival

al consumir loncheras saludable y no saludable.

H1: Existe una relacion estadistica significativa entre los valores de pH salival al

consumir lonchera saludable y no saludable.

Tabla 10: Prueba T para la comparacion al consumir la lonchera saludable y no
zaludable

Diferencizs emparsjadas
5% de intervak d=

Desviaci Media de confianza de la

i ErTor diferencia Sig.
Mediz estandar estandsr  Inferior  Swperior t gl ({bilateral)
Par pH inicial nifos
1 con lenchera
=sludable - pH 5353 1116  -4054 0576 - 013
P s 188

inicisl knchera
no saluedable
Par pH 5 minutos
z lonchera
saledable - pH &

. 1,843 122608 25566 -T.1454 34585 -T2
minutos

ey

5

lonchera no
salpdable
Par pH 25 minutos
3 lonchera

saledable —

JIEEZ 4511 Ri=ty - 1425 2473 555 38

&

pHZ5 minutos
lonchera no
salpdable
Par pH 45 minutos
4 lonchera
saledable - pH . . . . - . -
45 minutos 21T 3525 JOT3E - 1308 743 JZES s S04z
lonchera no
saludable

Fusnt=: Bas= de= datos

Los valores de significancia p<0,05 por lo tanto se puede inferir:

Existe una relacion estadistica significativa entre los valores de pH salival al

consumir loncheras saludables y no saludables.

52



DISCUSION.

El presente estudio tuvo por objetivo determinar la influencia de la calidad de la
lonchera en la variacion de pH salival de los alumnos de la Institucion
Educativa CEBE Sefior de los Milagros -Huaraz.

De los resultados obtenidos de la presente investigacion, podemos afirmar que
la calidad de lonchera de los nifios de la Institucion Educativa CEBE Sefior de
los Milagros no es saludable (62,3%), resultados muy similares a los obtenidos
por Ramos ® donde el 100% de los nifios examinados se encontraba en su
lonchera entre uno y ocho alimentos cariogénico; Cruz ® en donde el 76.5%

llevaron una lonchera cariogénica.

El pH salival inicial de los nifios que consumian lonchera no saludable de fue 6,8
y los nifilos con lonchera saludable de 6,9; resultado similar al obtenido por
Riveras (- quien en su estudio evalud el pH salival al minuto del cepillado y se

presentd un pH neutro en 64 nifios (76,2%) y un pH alcalino en 20 nifios (23,8%).

La variacion del pH se produjo después de la ingesta de alimentos; para los
nifios que trajeron loncheras saludables, la variacion del pH salival fue a los 5
minutos (6,6) a los 25 minutos (6,30) y a los 45 minutos(7,0); no encontrdndose
relacion estadistica significativa entre la variacion de pH salival (p>0,05);
resultado similar al obtenido por Rivera 2016(), que evalu6 el pH salival después
del consumo de una dieta cariogénica obteniendo variacion de este; con un pH
inicial de 6.6, disminuyendo los 10 minutos a 6.3 comenzando a subir después

de 20 minutos a 6.41. Ccama 2015® quien en su estudio encontré6 que los
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alimentos saludables que mostraron valores de pH de 6.21 a los 5 minutos y de

6.23 a los 30 minutos.

La variacion de pH salival en los nifios que consumieron lonchera no saludable
fue a los 5 minutos (5,3), a los 25 minutos (6,4) y a los 45 minutos (6,9). Siendo
el valor mas bajo encontrado a los 5 minutos después de la ingesta de lonchera
no saludable, encontrandose una relacién estadistica significativa entre la
variacion de pH salival (p<0,05), resultados similares encontrados por Rivera
2016 quien en su estudio encontré una mayor variacion de pH salival después
del consumo de una dieta cariogénica llegando a valores de pH de 6.37 al cabo
de 10 minutos y descendiendo el pH a 6.26, al cabo de 20 minutos de la ingesta

de una dieta cariogénica.
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CONCLUSIONES.

Los resultados obtenidos en la presente investigacion se pudieron concluir:

1. La calidad de lonchera si influye en la variacion de pH salival en los nifios de
la Institucién Educativa CEBE Sefior de los Milagros de la ciudad de Huaraz.

2. Lacalidad de lalonchera que llevan los nifios de la Institucion Educativa CEBE
Sefior de los Milagros es no saludable.

3. El pH salival inicial en los nifios de la Institucion Educativa CEBE Sefior de los
Milagros, antes del consumo de la lonchera es neutro.

4. La variacion de pH a los 5 minutos (5,3), a los 25 minutos (6,4) y a los 45
minutos (6,9) tras la ingesta de la lonchera no saludable, en los nifios de la
Institucion Educativa CEBE Sefor de los Milagros, es significativa con un
p<0,05.

5. Lavariaciéon de pH salival inicial y a los 5 minutos (6,6) a los 25 minutos (6,30)
y a los 45 minutos (7,0) tras la ingesta de la lonchera saludable, en los nifios
de la Institucién Educativa CEBE Sefior de los Milagros, no es significativa con
un p>0,05.

6. Existe una relacion estadistica significativa entre los valores del pH salival

después del consumo de una lonchera saludable y una no saludable.
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Recomendaciones

1. Realizar charlas a los profesores y padres de familia sobre la preparacion
de loncheras saludables.

2. Realizar un monitoreo periodico para poder observar si hay una variacion
en el consumo de loncheras saludable.

3. Realizar un estudio sobre la severidad de caries dental en los nifios del
centro educativo CEBE Sefior de los Milagros Huaraz, para poder

determinar si existe relacion con la ingesta de lonchera no saludable.
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Anexo 3: matriz de consistencia

secundarias

Alcalino >7,1

PROBELMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIBLE VALORES METODOLOGIA
Problema principal | Objetivo principal Hipotesis General . Disefio metodoldgico.
iCudl es la| Determinar la|La calidad de Ila Calidad Saludable . . o

Tipo de investigacién
influencia de la | influencia de la | lonchera si influye en de lonchera | No saludable
calidad de la| calidad de lonchera | la variacién de pH Segun su finalidad
loncheraen 1a | oy |5 variacién de | salival en los nifios de L ,
Investigacion aplicada,
variacion de pH . .
pH salival, en los | la Institucion
salival de los nifios .
nifios de la | Educativa CEBE Valderrama (2015) aplicada
de la I.LE. CEBE debid
|.E.CEBE Sefior de | Sefior de los ebido a que su aportes y
Sefior de los Acido:<.6.5 . :
los Milagros. Milagros. o conocimientos van servir de
Milagros; Huaraz, L
2018? 3.1.2 hipo6tesis salival

solucion de problemas vy
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1.2.2 Problemas

secundarios

1. ¢;Cudlesla
calidad de la
lonchera que
llevan los nifios de
lal.E. CEBE
Sefior de los

Milagros?

2. ¢Cuél es el pH
salival inicial en los
ninos de la IE.
CEBE Sefior de

los Milagros,

Objetivo

especificos.

1. Determinar la
calidad de lonchera
que llevan los
nifios de la I.E.
CEBE Sefior de los

Milagros.

2. Determinar el pH
salival inicial en los
nifos de la
I.E.CEBE Seiior de

los Milagros, segun

1.- La calidad de la
lonchera que llevan
los niflos de Ia
I.LE.CEBE Seiior de
los  Milagros, es

saludable.

2.- El pH salival inicial
antes de la ingesta de
la lonchera, en los
nifios de la I.E. CEBE
Sefior de los

Milagros, es alcalino.

3.- Existe una

variacion estadistica

generar un bienestar a la

sociedad

Transversal.

Canales (2004) la toma de los
dato ha realizado en un solo

momento

Segun el tiempo ocurrido es

Prospectivo.

Canales (2004) nos menciona
que el registro dela

informacion se va dando
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segun la calidad

de lonchera?

3. ¢(Cuales es la
variacion entre el
pH inicial y el pH a
los 5 25 y 45
minutos, en los
ninos de la IE.
CEBE Sefior de
los Milagros,
después de ingerir
loncheras no

saludables?

4, ¢Cudles es la

variacion entre el

la calidad de

lonchera.

3. Determinar la
variacion entre el
pH inicial y el pH a
los 5, 25 y 45
minutos, en los
nifnos de la
I.E.CEBE Seiior de
los Milagros,
después de ingerir

lonchera saludable.

4. Determinar la

variacion entre el

significativa entre el
pH inicial y el pH a los
5, 25 y 45 minutos
después de ingerir
una lonchera no

saludable.

4.- Existe una
variacion estadistica
significativa entre el
pH inicial y el pH a los
5, 25 y 45 minutos
después de ingerir
una lonchera

saludable.

segun la ocurrencia de los

fendbmenos

4.1.2 Nivel de investigacion

Relacional

Hernandez Sampieri (2010)
debido a que la investigacion
busca determinar el grado de

asociacion de las variables.

4.13 disefio de la

investigacion

Hernandez Sampieri (2010)

La presente investigacion es
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pH inicial y el pH a
los 5 25 y 45
minutos, en los
nifos de la
I.E.CEBE Seiior
de los Milagros,
después de ingerir
la lonchera

saludable?

5. ¢ Existe relaciéon
estadistica

significativa entre
los valores de pH
salival en los nifios

de la I|I.E.CEBE

pH inicial y el pH a
los 5, 25 y 45, en
los nifios de la
I.E.CEBE Sefior de
los Milagros,
después de ingerir
lonchera no

saludable

5. Comprobar si
hay una relacién
estadistica

significativa  entre
los valores de pH

salival en los nifios

5.- Existe relacion
estadistica

significativa entre los
valores de pH salival
de la lonchera
saludable y no

saludable.

de disefio no experimental.
Debido a que no se realizo
manipulacion de las variables

de estudio

4.2 Disefio muestral

4.2.1 Poblaciéon

La poblacién de estudio fue
de 180 nifios pertenecientes a
la I.E. CEBE Sefior de los

Milagros.

4.2.2. Muestra
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Sefior de los
Milagros, que
consumieron una
lonchera

saludable y no

saludable?

de la I.E.CEBE
Sefior  de los
Milagros, que
consumieron una
lonchera saludable

y no saludable.

La muestra fue de 61 nifos.

Muestreo

El tipo de muestro utilizado

fue el probabilistico simple

Técnicas e instrumentos de

recoleccion de datos

Técnicas

La técnica utilizada para
evaluar la calidad de lonchera

y el pH salival fue Ia
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observacion, siendo la

observacion en forma directa.

Instrumentos

Los instrumentos utilizados
fueron dos, uno para medir

cada variable de estudio

Para la obtencién del flujo
salival se hizo necesario

realizar los siguientes pasos:

Evaluacion de la calidad de

lonchera
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Se procedid6 a evaluar la
lonchera de los nifios
mediante una ficha donde se
detalla el tipo de alimento que
esta conformada la
verificaciéon fue realizada en 5

dias.

Medicion de pH salival

Para la medicion del pH salival
se usaron tras de pH

milimetradas marca pH Fix
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La medicion de pH salival se

medi6 en 4 tiempos

10 minutos antes de la
hora de la lonchera
Los 5 minutos después
de la lonchera

Los 25 minutos
después de haber
ingerido la lonchera

45 minutos después de
haber ingerido la

lonchera.

Validacién del instrumento:
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La validacion del instrumento
fue realizado mediante criterio

de expertos.

El juicio de experto es definido
como la opinién brindada por
personas con experiencia en
el tema de investigacién, que
son reconocidas por otros
como expertos cualificados en
este tema, y que pueden dar
informacion, evidencia, juicios

y valoraciones.
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Técnicas de procesamiento

de datos:

Para la recoleccion de datos
se realiz6 las siguientes
actividades en las diferentes

fases.

1. Carta de presentacion
emitida por el coordinador
académico de la escuela
Profesional de Estomatologia
de la UAP- Filial Huacho, a la
directora de la I.LE CEBE

Sefior de los Milagros de la
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ciudad de Huaraz,
presentando a la bachillera
investigadora e indicando el
titulo del proyecto de

investigacion a realizar.

2. Oficio de la Institucion
Educativa autorizando la
realizacion del proyecto de

investigacion

3. En los meses de mayo y
junio se procedi6 a tomar la

muestra
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Técnicas estadisticas
utilizadas para el analisis de

informacion

Fue utilizado Excel para el
tratamiento de los datos
encontrados en los pacientes,
los cuales fue exportado al
paquete  estadistico IBM

SPSSv. 22.

Se utiliz6 la estadistica
descriptiva, realizada por el
programa estadistico SPSS

v.22 en el cual se realizaron
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tablas y graficos de las

variables estudiadas.

Para la estadistica inferencial
se utilizé Estadistica T student
y Anova la cual se utiliz6 para
la establecer la relacion de

variables cuantitativas.

Aspectos éticos

En la investigacion se guardd
reserva de las identidades de

los participantes, siguiendo
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los criterios de bioética para el

trabajo con personas.
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