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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo la elaboracion de una barra nuttieicnal

a base de macadamiavi§cadamia integrifolia y coco Cocos nucifera empleando
aglutinantes naturales de uso alimenticamo es la miel de abeja y miel de mucilago. Se
aplicé un Disefio Completamente al Azar, resultando seis tratamientos, y cuatro réplicas.
Con las distintas formulacionese realizd el analisis sensorial mediante una prueba de
aceptabilidad con una escalzedonica ajueces sementrenados Para determinar

di ferencias entre medias de | os ans8lisis fi
en cuanto a los resultadobtenidospara los andlisis fisicoquimicos en humedad los T6,

T3 con 994 y 957 sm los que tienen mayor concentracion de humeatéehtras que los

T1, T2, T4 tienen un valor de En elpH, el valormas altces el T3 con 6,71 y el de menor

es T6 con un valor de.9B. Se aplicé la prueba no paramétrica de Kruskall Wadlis
andlisis sesorialla cualdio como resultado el T4 (macadamia 30 %, coco 25 % miel de
mucilago 20 %) como mejor tratamientee le realiz6 el analisis microbioldgicos al
tratamiento T4 después de cinco dias de haber elaborado el producto y si cumple con la
Norma INEN2085:2005 para galletas o productos horneados lo cual indica que esta apta
para el consumo humano. El analisis econdmico de las barras nutricionales indicé que el

T4 en la presentacion de 120g present6 un costo de produccion de®$.95

Palabrasclaves:sensorial, aceptabilidad, textura, costo de produccion.
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ABSTRACT

The objective of this research was the elaboration of a nutritional bar made from
macadamia (Macadamia integrifolia) and coconut (Cocos nucifera) using natural binders
for food use, such as honey and mucilage honey. A Completely Random Design was
applied, resulting in six treatments, and four replications. With the different formulations,
the sensory analysis was carried out by means of an acceptability test with a Bedl@nic

to semitrained judges. To determine differences between means of the physicochemical
anal yzes, the Tukey test (p O00.05) was U S
physicochemical analyzes in humidity, T6, T3 with 9.94 and 9.57 are those heith t
highest humidity concentration, while T1, T2, T4 have a value of 7. In pH, the highest
value is T3 with 6.71 and the lowest is T6 with a value of 4.99. Thepammetric
Kruskall Wallis test was applied to the sensory analysis, which resulted in %4 (30
macadamia, 25% coconut, 20% mucilage honey) as the best treatment, the microbiological
analysis was performed on the T4 treatment after five days of having made the product and
if it complies with the INEN 2085: 2005 Standard for cookies or baked pmodvtth
indicates that it is suitable for human consumption. The economic analysis of the
nutritional bars indicated that the T4 in the presentation of 120g presented a production
cost of $ 3.95 ctvs.

Keywords: sensory, acceptability, texture, cost of production.
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INTRODUCCION

Las barras de cereales o nutricionales son un producto preparado que puede llegar a
contener muchos nutrientes, ademas de ser de lo mas til cuando se tiene poco tiempo para
preparar algo mas elabora@. Muchos de estos prodios son rios en carbohidratos

sanos, asi como en otros nutrientes dependiendo de las barras de cereales en concreto que
se deseaSon alimentos quaportannutrientes para la actividad diaria y son el snack ideal

en reemplazo a las golosinas dulcestradicionales. Estas barras son un suplemento
dietario con alto contenido de fibra, posee entre otras virtudes, que mantiene el intestino

limpio, previene la anemia y beneficia al coragdn

Los ingredientes de las barrastimionales, es muy variada depende del fin propuesto:
energeéticas, hidrocarbonadas o protdi@gp Bajo este concepto la especie Macadamia
pertenece a la famili®roteacea,y de interés comercial dd. integrifolia. Existe una
creciente demanda de las nueces por su alto valor nutricional y funcional ya que numerosos
estudios demuestran que su consumo disminuye el riesgo de padecer enfermedades
cardiovasculare®). El coco €ocos nucifea) por su partees una fruta rica en fibra, por lo

que podria favorecer la pérdida de peso y a mejorar el transito intestinal. Sin embargo, por
ser una fruta hipercalérica y por su contenido de grasas satdedmaser consumida con

moderacién y en pequefias porcio(®s

En Ecuador, el cultivo de la macadamia es caracteristico en regiones de produccion de
café, a nivel nacional existen 700 Has de este cultivo, especialmente al norte ecuatoriano:
La Concordia, La Unién, Puerto Quito y Qudaecon una produccién promedio de 400

ton de almendras en cascara ar(6al La produccion de cocotero o palmas de coco esta
concentrada, segun el Censo Nacional Agropecuario en Esmeraldas, Manabi, Guayas y
Loja La provincia ge mayor produccion tiene es Esmeraldas, con un nimero de hectareas
que alcanzan el 77,26% del total nacional, seguida de Manabi, con el 18,72%. En la
OProvincia Verdeo6 el cCcoco se concentra en

y San Lorena del Pailén(7).

La nuez de macadamia y el copoy su alto contenido de acidos grasos esenciales, aporte

energético y propiedades alimenticias, aportan a la calidad nutritiva y mejoran el estilo de

15



vida. Las materias primas a emplearse en la elaboracion en las barras de cereales, son
fuentes ricas en ace# esenciales omega 3 y omega 6, que el organismo necesita y es
incapaz de sintetizarlo por si mismo. En el entorno si bien se encuentra alimentos
funcionales, estos poseen limitadas alternativas y satisfacen necesidades puntuales como
las barras de ceres, siendo escasas las que aprovechan la calidad nutricional de estos
productos para convertirlos en unos alimentos saludables y funcionales con buen valor
nutritivo (8).

Generalmente la barra nutricional constituye un suplemento que puede ser consumido por
atletas y aquellas personas sometidas a un intenso esfuerzo fisico que necesiten mantener
energias mediante la ingestion de una alimentacion saludable. ®@ginconsumo se

basa en la practicidad, buen aporte de calorias antes de la actividad fisica, buena fuente de

hidratos de carbono y alta digestibilidad

16



CAPITULO I .
CONTEXTUALIZACION DE LA INVESTIGACION
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1.1. Problema de la investigacion.

1.1.1.Planteamientodel problema.

Las tendencias actuales indican que los alimentos naturales y de altoutateonal son

el tipo de producto que buscan los consumidores. El mercado de las barras nutritivas se ha
enfocado en desarrollar productos en base a cereales enteros con la adicion de semillas de
oleaginosas dando como resultado productos aceptadosiaemsate, con una vida util

amplia a temperatura ambiente e ingredientes decbajo.

Actualmente; no se cuenta con una barra nutricional que contenga aglutinantes naturales y
que esta adaptada al contexto del medio, es decir a las necesidadeschsioflGgpbre

todo econdmicas de la persona que quiere adquitakapocapciones que existen en el
mercado la tasa de aceptabilidad es bastante baja, se centran en ser barras proteicas y se
les agrega gran cantidad de dicho nutriente afectando l&aeidepal publico. Por otro

lado, si no son con alto contenido proteico, estas barras tienen un alto contenido de
azucares agregadas y sustancias artificiales que a la larga alteran el fin nutricional del

producto.

Por tanto; los aglutinantes naturalesglnde abejas, miel de mucilago) son una alternativa
para la utilizacion eficiente en la elaboraciébn de barras nutricionaldgesarrollar
formulaciones mucho mas saludables con buenas caracteristicas nutricionales y
organolépticassin embargo, todavia nes eficiente su uso, por lo que la presente

investigacion desea corroborar.

Diagnostico.

En la actualidad se ha incrementado el desarrollo de nuevos productos, que ademas de
proporcionar nutrientes aportan un efecto beneficioso a la salud. Los consumidores se han
interesado por cambiar sus habitos alimenticios, y al adquirir alimentos, $edmata
composicion nutricional y en sus propiedadE8). Las barras energéticas se elaboran a
partir de la masa de granos de sabor dulce y agradabieuna fuente de vitaminas,

nutrientes, minerales, fibra, proteinas y chitiratos complejoglL1).
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Pronéstico.

Con este proyecto se buscauna alternativa nutritiva con productos del medio, a través del
tiempo se han visto relegados por la elaboracion de dulces y golosinas de manera
industrializadas dejando de lado lo nutritivo. Con esta investigacion se buscaafoetent

conocimiento de otra opcién de barra nutritiva, la cual se encuentra en auge para un
segmento de personas que buscan tener una buena nutricion y a la vez disfrutar de la

macadamia y coco, propios de nuestra gastronomia dulce.

1.1.2.Formulacién del problema

¢Es viable la elaboracion de barras nutricionales con base en macaddacaaamia
integrifolia) y coco Cocos nuciferaempleando aglutinantes naturales con base en las

normas INEN?

1.1.3.Sistematizaciéon del problema.

¢, Cudles séin las caracteristicéisicoquimicasy microbiolégicas del mejor tratamiento?

¢, Cuadl sera la calidad organoléptica de las barras nutriciashalescadamia empleando
aglutinantes natural@s

¢La rentabilidad en la elaboracién de las barras nutricionales de macadamia empleando

aglutinantes naturales seran viables?
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1.2. Objetivos.

1.2.1.0bjetivo General.

1 Desarrollarbarras nutricionales con base en macadél@écadamia integrifolialy

coco(Cocos nuciferagmpleando aglutinantes naturales.

1.2.2.0bjetivos Especificos.

1 Analizar el mejottratamiento mediante prueba sensorial de la barra de macadamia y

coco con adicion de aglutinantes naturales.

1 Evaluar las caracteristicas fisicoquimicas del mejor tratamiento de la barra
nutricional.

1 Establecer las caracteristicascrobiologicas del mejottratamiento de la barra

nutricional.

1 Determinar mediante un analisis economico el costo de produccion de las barras

nutricionales del mejor tratamiento.
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1.3. Justificacion.

Las barras nutricionales son productos disefiados para la optimizbgidgandimiento

fisico, aportan con energia, proteinas o carbohidratos segin sean sus ingredientes; la
propuesta de creacidbn de una barra nutricional que contenga macadamia, coco Yy
adicionalmente aglutinantes naturalesasen producto novedoso que ofregentras

ventajas sobre las otras barras nutritivas existentes en el mercado. Los beneficios de las
barras nutricionales es que brindan una dosis extra de energia para aquellas personas que
realizan esfuerzos fisicos intensos. Son el tipo de snack idealogadeportistas ya que
ayudan a mantener o a recuperar los niveles de glucosa en la sangre y muasculos para

mejorar el rendimiento fisico del atleta.

El desarrollo del proyecto es importante ya que mediante el mismo se busca fomentar el
conocimiento deds propiedades nutricionales de la macadamia y su aplicacion en la
formulacién de recetas para la produccion de barras energéticas, tomando como base los
aglutinantes naturales y contribuir a su consumo. Los recursos humanos, econémicos y
materiales paral @esarrollo del proyecto son éptimos y contribuirdn en gran manera a la

formulacién y desarrollo del producto.

La principal limitacién por la cual se podria ver afectado el proyecto es la disponibilidad

de los aglutinantes naturales, tomando en cuentépt@a. Cabe resaltar que estos
productos tendran como beneficiarios a un segmento de mercado de personas que buscan
disfrutar de un dulce diferente y al mismo tiempo consumir alimentos de alto valor

nutricional.
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CAPITULO Il.
FUNDAMENTACION TEORICA DE LA INVESTIGACION.
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2.1. Marco Teorico.

2.1.1.Barras nutricionales.

De acuerdo a Reynat al (12) las barras energéticas son un suplemento dietético
especialmente indicado para deportistas 0 personas que practican una actividad fisica
intensa y estan compuestas de carbohidratos complejos, glucosa y/o fructosa, que permiten
recargar rapidamente los dejitos de glucégeno, ademas de contener fibra, vitaminas y
minerales esenciales para el organismo. En general, las barras de cereales proporcionan

una ingesta energética que oscila entre 110 y 154 kilocalorias (p@@&d)5

Son productos consideradosptementos alimenticios que brindan una dosis extra de
energia para aquellas personas que realizan esfuerzos fisicos intensos. Son el tipo de snack
ideal para los deportistas ya que ayudan a mantener o a recuperar los niveles de glucosa en
la sangre y musdos para mejorar el rendimiento fisico del atleta. La mayoria de estas
vienen en una presentacion de5tbg y aportan un promedio de 4080 kcal por cada

100 gramos. Normalmente las barras energéticas pueden ser llamadas hidrocarbonadas ya
gue uno de e macronutrientes principales son los carbohidratos y las grasas las cuales son

las encargadas de brindar la energia necgd®)a

Las barras energéticas son un suplemento dietético elaborado, principalmente para
deportistaso personas que realicen actividad fisica intensa y estan compuestas,

principalmente, por carbohidratos simples como fructosa y/o glucosa, que ayudan a
aumentar de manera rapida los depoésitos de glucégeno, ademas de contener fibra,

vitaminas y minerales enciales para el organisnit4).

Representan un producto alternativo que podria usarse para introducir nutrientes y
compuestos funcionales beneficiosos para la salud en la dieta. Las barras de cereal son
productos relacionadocon alimentos con propiedades benéficas, y son obtenidos de la
compresion de cereales, que contienen frutos secos, nueces, saborizantes e ingredientes
aglutinantes. Ingredientes usualmente contenidos en barras de cereales son mezclas de
cereales (trigomaiz, avena, arroz), frutas secas y nueces, jarabe de maiz, miel, azlcar,
lecitina y saborizantes. Por lo tanto, es posible obtener este tipo de producto con mayor
calidad nutricional y funcional eligiendo y complementando las materias constituyendo

una ogion de comida con benefici¢s5).
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2.1.2.Tipo de barras nutricionales.

La clasificacion de acuerdo a Ruiz de las Héi# se puede hacer atendiendo varios
criterios. Los mas logicos son: segun el contenido principal de nutrientes, que marcara el
uso preferente al que esta destinada; y segun su ingrediente prioritario que determinara las

caracteristicas sensoriales de ladarr

Segun el nutriente principal de la barra energética, que no tiene por qué coincidir siempre

con el mayoritario.

1 Barra hidrocarbonada: su contenido en este macronutriente llega como minimo
a la mitad de todo el producto. Algunas marcas pueden eorit@sta mas del
70%. Estan disefiadas para su uso en deportes intensos y prolongados con un mayor

componente aerdbico: maratones, ciclismo, tenis, travesias, senderismo.

{1 Barras proteicas: aunque su contenido hidrocarbonado sea elevado, la cantidad de
proteinas que contienen hace que se catalogue en este apartado. El porcentaje
proteico puede estar ente28%. Se encaminan principalmente a mejorar el
rendimiento en deportes mas anaerébicos o de fuerza. Musculacion, gimnasia,

escalada, etcétera.

2.1.3.Composicion de barras nutricionales

Estos alimentos generalmente se encuentran compuestos principalmente por carbohidratos
compuestos, como avena, arroz, ademas de variedad de cereales y grasas saludables. Las

barras energéticas pueden ser fortificagasfibra para el incremento de nutrienfgs

La composicién de las barras energéticas de este proyecto busca tomar las recetas mas
representativas de los dulces tradicionales de la gastronomia ecuatoriana e incorporar

senillas de alto valor nutricional para que de esta manera se pueda desarrollar una barra

energética saludable con sabores tradicionales de los dulces de la cultura gastronomica del
Ecuador(5).
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2.1.4.Beneficios de barras nutricionals.

1 Practicidad: Es una opcion saludable para cubrir las necesidades de nutrientes de
manera facil, tienen forma compacta y practica para su transporte.

1 Aporte de calorias: Antes de realizar actividad fisica, esto incrementa la
resistencia fisica, por su contenido de carbohidratos. Es recomendable consumir
unas 200 o 300 calorias.

f Digestion: En conjunto con una buena hidratacion el consumo de barras
energeéticas es beneficmpara el proceso digestivo del organismo.

1 Aporte de grasas saludablesPor la incorporacion de semillas en el contenido del
producto, son una fuente de grasas saludables y omega 3, que aportan energia
sostenida

1 Durabilidad: Generalmente las barras nutoicales poseen una vida de anaquel de

3 meses, esto puede variar segun los ingredientes que lo inteEgran

2.1.5. Caracteristicas de barras nutricionales

El valor nutricional de una barra energética es distinto dependiendo aengwsicién
entre unas y otras, en términos generales aportan cada 100 gran(% 6de
carbohidratos, 8 24% de grasas;45% de proteinas, 37890 calorias

2.1.6.Aglutinantes naturales

El sistema ligante puede estar compuesto exclusivamente por matkgahtes o puede

incl uir adems§s materi al es no | igantes. El
comestibles aglutinantes que pueden presentarse como fluidos frente al calentamiento para
que asi las piezas de cereales sean facilmente recubiertasigp@u superficie y ante el
enfriamiento se presentan en condicion de no fluidos, por lo cual actian como

Apegament o0 para (18ps ingredientes secos
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2.1.6.1. Miel de abeja

Se conceptla la miel, como un fluido dulce y viscoso producido por las abejas a partir del
néctar de las flores o de secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos
chupadores de plantas. Las abejas lo recogen, transforman y comhinanbstancias

propias y lo almacenan en los panales donde madura. La técnica que involucra la
extraccion de miel de los panales es conocida como apicultura. Las caracteristicas fisicas,
quimicas y organolépticas de la miel vienen determinados por ektipéatiar que recogen

las abejas. Es un alimento que ofrece beneficios al organismo: uno de ellos, su poder
antibacteriang@19).

En términos composicionales, la miel se identifica como una solucion sobresaturada de
azucares,ds cuales constituyen alrededor del®06 de la composicion total; siendo
fructosa y glucosa los azucares predominantes, mientras que el contenido en disacéridos,
como sacarosa y maltosa 46 representa U Sop/p, donde se incluye a su vez

carbohidrato€omo turanosa, isomaltosa, maltulosa y mal(@Sa

En la tabla 1, se muestra el valor nutricional por cada 100 gramos de miel de abeja.

Tabla 1. Valor nutricional de miel de abeja (100 g).

Nutrientes Cantidad Unidad
Calorias 304,0 Kcal
Grasas 0,0 g
Hidratos de Carbono 82,0 g
Sodio 4,0 mg
Potasio 52,0 mg
Proteina 0,3 g

" Fuente: Campos y Lapa (2014)
Elaborado por: Intriago (2020)

a) Beneficios de la miel de abeja.

La miel, que es consumidaor el ser humano, tiene un alto contenido en nutrientes y

sustancias, aportando propiedades biologicas y preparados bioldgicos, lo que la convierte
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en un producto alimenticio muy completo. También contiene moléculas ya aisladas de
levulosa y dextrosa, guson absorbidas inmediatamente por el torrente sanguineo sin

costos posteriores durante la digestion de enzimas y vita@idas

La miel proporciona al cuerpo humano potasio, un elemento altamente higroscopico que
controlael crecimiento humano. El potasio también es una potente adicion a la presencia
de bacterias dafinas, ya que absorbe toda el agua necesaria para la vida. Este elemento
también es necesario para mantener un equilibrio con el sodio almacenado en el cuerpo

humano, lo que ayuda enormemente a aumentar el calcio en el torrente sarigQ)neo.

Segun la literatura, la miel contiene poderosos antioxidantes. El papel de la miel también
depende de su concentracion y origen geografiomdCantioxidante, la miel tiene varias
propiedades profildcticas contra muchas afecciones clinicas, como enfermedades
inflamatorias, enfermedad de las arterias coronarias, enfermedades del sistema nervioso,
envejecimiento y cancer. EI mayor contenido denmoestos fendlicos en la miel

proporciona propiedades antioxidani{@y).

2.1.6.2. Miel de mucilago

Las semillas de cacao estan rodeadas de un mucilago que contiene de 10 a 15% de azlcar,
1% de pectina y 1,5% de acido citrico. Paeeeste mucilago o pulpa es necesaria para la
produccion de alcohol y acido acético en la fermentacion de las almendras, pero, entre el 5
a 7% drena como exudado. Normalmente se desperdician mas de 70 litros por tonelada de
este material mucilaginoso. Esirceso de pulpa tiene un delicioso sabor tropical, ha sido
utilizado en diferentes paises como Brasil, Costa Rica, Colombia, para fabricar productos

alimenticios(22).
El mucilago de cacao contiene en su composicién quimica carbohidratos, sales minerales

y vitamina C, caracteristicas nutricionales que constituyen los principales componentes

ademas de suministrar fuentes de energia de facil abs¢2a8jon
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Tabla 2. Composicion quimica de miel de mucilago (en base humeda %p/p).

Nutrientes Cantidad
Agua 79,21 84,2
Proteina 0,0960,11
Azlcares 12,501 15,9
Pectinas 0,971 1,19
Acido citrico 0,77i 1,52
Cenizas 0,407 0,50

" Fuente: Bedran y Becerré24)
Elaborado por: Intriago (2020)

Posee nutrientes, proteinas y fibras que son aptos para el consumo humano, como el
mucilago es desperdiciado se han realizado vamastigaciones sobre sus beneficios.

Tras varios estudios se ha podido obtener en ciertas localidades mermelada de mucilago de
cacao, al igual que la obtencion de este producto se han hecho varias propuestas de
investigacion para obtener varios tipos timantos con el mucilago y por ende también

del exudado de cac#®d5)

2.1.7.Andlisis sensorial.

La evaluacion sensorial se desarrolla mediante varias pruebas, desarrollando el tipo de
informacion que se puede obtener. Existen tres tipos principales de pruebas: afectivas,
discriminativas y descriptivd26).

Es la ciencida que estudia la relacion entre el estimulo y la respuesta que el sujeto da a ese
estimulo, mide la calidad de los alimentos, aprende a pensar y surge como una disciplina
que mejora la aceptacion de los alimentos por parte del consumidor. Tambiénradaside

evaluacion sensorial para realizar investigaciones sobre el desarrollo e innovacion de
nuevos productos, el aseguramiento de la calidad, la promocién y las ventas, asi como la

mejora y optimizacion de los productos alimenticios existe(2&%.
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2.1.8.Analisis microbioldgico.

Los alimentos estan propensos al desarrollo de microorganismos (bacterias, hongos y
levaduras). En todos los alimentos existe una determinada carga microbiana, la misma que
debe ser controlada y maltarse los limites, ya que empieza a producirse el deterioro del

producto perdiendo calidad y dejando de ser apta para el co(@8mo

2.1.8.1. Mohosy levaduras.

Los mohos y las levaduras estdn muy extendidos en el medio ambigniedgn
encontrarse como contaminantes en la flora alimentaria normal o en equipos mal
desinfectados. Ciertos tipos de hongos y levaduras son Utiles para preparar ciertos
alimentos, pero también pueden descomponer otros alimentos. Estas condiciones pueden
ser un pH bajo, alto contenido de sal o carbohidratos y bajas temperaturas de

almacenamient(9).

2.1.8.2. E.coli

Su definicion se utiliza para indicar si puede representar otras bacterias patdégenas y su
presencia indica que alimento puede haber sido contaminado con heces humanas o
animales. Estos patdgenos pueden presentar riesgos de salud muy graves para los nifios y

las personas con sistemas inmunitarios gravemente debili(aaps.
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2.2. Marco Conceptual

2.2.1.Aglutinantes

Estos afladen textura, firmeza y espesor a los alimentos. Aunque existen muchos que son
quimicos Las harinas comprenden los tipos mas comunes de aglutinadores con base

alimenticia(31).

2.2.2.Barra nutricional

Las barras nutricionales constituyen una fuente de carbohidpatoslio son Utiles como
parte de la alimentacion antes de una competencia para aquellos deportistas con riesgos de

tener problemas gastrointestinales durante el ejer@gio

2.2.3.Coco

Es una planta originaria de las costas tropicales de Asia o de América, todavia no esta
claro. Lo que si se sabe es que a dia de hoy crece de forma natural en ambos continentes,
en zonas que gozan de un clima suedledo y humedo durante los doce meses dura el

afno.(33).

2.2.4.Macadamia

Macadamiaes ungénerode plantaarbdreade lafamilia de lasproteaceas; tiene descritas
14 especiesle las cuales solo 5 se consideran vélidas y son aceptadas. Sélo dos especies
poseen importacia comercial en el campo alimenticio por ser las Unicas que tienen

la nuezcomestible Macadamia integrifolizy Macadamia tetraphyllg34).
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2.2.5.Miel

La miel es la sustancia natural dulce producida por la abeja Apis madliferadiferentes
subespecies, a partir del néctar de las flores y de otras secreciones extra florales que las
abejas liban, transportan, transforman, combinan con otras sustancias, deshidratan,

concentran y almacenan en pandBss.
2.2.6.Mucilago de cacao.

El mucilago es un subproducto del cacao que por muchos afios ha sido descartado por los
agricultores por la falta de conocimiento necesario para el proceso de extraccion, asi como
los beneficios que ofrece el mismo. Siendo w@dia en porcentajes minimos en la

fermentacion de los granos de cacao, aportando el aroma y3@jpor
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2.3. Marco Referencial.

2.3.1.Valor nutricional del maguey deshidratado de cacao (Theobroma cacao L.)

Nacional para la elaboracion de barras nutricionales de uso alimentacion

La investigacion de Morejor(37) tuvo como objetivo determinar el valor nutricional del
maguey deshidratado de cacao (Theobroma cacao L.) Nacional para la elaboracion de
barras nutricionales de uso alimentario. Se aplic6 un Disefio Completamente al Azar dentro
de un arreglo bifactorial llizando tres métodos de deshidratacion con tres aglutinantes, y
tres repeticiones. Para determinar diferencias entre medias de los analisis fisicoquimicos se
utiliz- el test de Tukey (pOO0.05), par a
tratamientosT'1, T4, T6 y T5 (estufa al aire forzado, horneo y deshidratacion osmaética con
miel de abeja y horneo con jarabe de glucosa) se ubican como los mejores tratamientos.
Mientras que el mayor contenido en proteina (8.25%) y fibra (8.63%) lo presentaron los
tratamientos T8 y T2 (estufa al aire forzado y deshidratacion osmotica con jarabe de
glucosa). Para los andlisis sensoriales se aplicd la prueba de Kruskal Wallis con el
respectivo fenograma de Ward utilizando la distancia euclidea, el mejor tratamiento fue el
T5. En los analisis microbiolégicos se concluyé que todos los tratamientos evaluados
cumplieron con las Norma NTE INEN 2085:2005 para galletas o productos horneados. En
cuanto a la relacion beneficio/costo el mayor valor lo registré el tratamiento Tifa (akst

aire forzado y miel de cafa) con 0.39 dodlares por cada ddlar invertido, con una utilidad de
39.14%.

2.3.2.Elaboracion de barras energéticas, utilizando semillas y dulces tradicionales

de la gastronomia ecuatoriana

La investigacion de Andrad@8), se inici6 con el nombre comercial Ecubar marca de
barras energéticas, las cuales se encuentran elaboradas a base de avena y miel de abeja, e
incorporando en su composicion dulces tradicionales de la gastrononsi@riama y

semillas de alto valor nutricional. Dicho producto fue elaborado de manera artesanal y sin
ningun tipo de preservante o aditivo. El desarrollo del producto se dio con el objetivo de

brindar una alternativa de comida saludable para personasajizan actividad fisica o a
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su vez personas que deseen consumir un snack nutritivo, ademés se podia implementar

nuevas lineas de productos con el mismo enfoque saludable e ingredientes.

2.3.3.Niveles de miel de abeja en la elaboracion de barras energéticas @rpolen,

como alimento funcional

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar el efecto de los niveles de miel de
abeja en la elaboracion de barras energéticas con polen como alimento funcional. Se aplico
un Diseflo Completamente al Azatilizando cinco niveles de miel de abeja, y cinco
repeticiones, con estas formulaciones se realizé el andlisis sensorial mediante una prueba
de aceptacion, con 25 panelistas que expresaron su agrado o desagrado de los atributos
analizados (color, saborgxtura) a través de una escala heddnica. Para determinar
di ferencias entre medias de | os ans8glisis fi
para las variables fisicoquimicas evaluadas, en cuanto a los resultados obtenidos para las
variables ficoquimicas evaluadas en los tratamientos, el T1 registrd el mayor contenido
de energia, proteina, cenizas, fibra, grasa, con 500.22 Kcal, 16.78%, 2.43%, 7.56%,
14.72%, el T3 destaco por el contenido de humedad con 7.65%, el mayor porcentaje de
carbohidrabs lo presento el T5 con 35.25%. En el analisis economico se evaluaron los
costos de produccion de cada tratamiento, determinando asi la relacion beneficio costo y
rentabilidad de cada uno de ellos. Este es un producto libre de conservantes quimicos, por
lo cual la Unica barrera para evitar el deterioro es el envase y su bajo contenido de
humedad. Se recomienda consumir la barra energética dentro de los 10 dias posteriores a
su elaboracion. Palabras claves: Barras energéticas, miel de abeja, polen, alimento

funcional(39).

2.3.4.Evaluacién de la calidad nutricional y lipidica de barras de cereales saladas

preparadas con diferentes aglutinantes

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad nutricional y lipidica de barcaseddes
saladas preparadas con diferentes aglutinadBtexperimento consistié en preparar cuatro
formulaciones de cereales con cuatro aglutinantes diferentes (colageno, goma guar, goma
xantana y psyllium)Se evaluaron las caracteristicas fisicoquimicarincipales minerales

de las barras para determinar el valor nutricional, indice aterogénico e indice

trombogénicoSe determinaron las relaciones entre los acidos grasos hipocolesterolémicos
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e hipercolesterolémicos para evaluar la calidad lipidica pdetiucto.Los resultados
muestran que las barritas tienen un contenido de lipidos, carbohidratos, proteinas, fibra y
valor energético considerable. indice aterogénico, el indice trombogénico y las
relaciones entre los acidos grasos hipocolesterolémitgsercolesterolémicos para todas

las formulaciones tuvieron una buena calidad lipi¢4€a.

2.3.5.Desarrollo de barras de cereales nutritivas y efecto del procesado en la calidad

proteica.

Las barras de cereales (BCpmerciales presentan bajo contenido y pobre calidad
nutricional de proteinas y grasas, siendo actualmente incluidas en colaciones escolares. Se
desarrollaron BC nutritivas con aumento del contenido y calidad de proteinas y grasas,
distribucion energéticaquilibrada y se estudié la influencia del procesado en la calidad
proteica. El proceso se dividié en dos etapas: una premezcla seca (PS) de formulacién
controlada y posterior aglutinacion previa al consumo. En PS se utilizaron cereales
texturizados (arrgzmaiz entero y sémola, germen de trigo, avena), ovoalbumina y leche
ambas deshidratadas. Para la aglutinacion se utilizé miel, clara de huevo, aceite de soja y
sacarosa. La elaboracion se realizé en planta piloto con secado a 105°C, por 30 minutos. Se
deermind el porcentaje y la calidad proteica (UPN) en cada etapa: PS, barra de cereal
hameda (BCH) y seca (BCS). En la BCS se determinaron los acidos grasos (AG) por
cromatografia gaseosa y la estabilidad mediante analisis sensorial por panel entrenado. En
PS se alcanz6 21,6% de proteinas con UPN 70% y D 91%. Para BCH y BCS los resultados
fueron: proteinas 14,7% y 15,7%, UPN 73% y 51%, D 86% y 81%, respectivamente. En
BCS el contenido graso fue 12,6% (16% AG saturados, 34% monoinsaturados, 48%
poliinsaturados La distribucidn energética de macronutrientes fue equilibrada y la
evaluacion sensorial arrojé productos estables durante 7 dias. Seria posible elaborar en
panaderias BC de corta vida util, donde una unidad de 25 g cubriria 7% del requerimiento
proteicode un nifio de 30 kg.
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2.3.6.Efecto de la proporcion de avena (Avena sativa), cochayuyo (Chondracanthus
chamissoi) y macambo (Theobroma bicolor) en el valor nutricional y analisis

sensorial de una barra energética

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar el efecto de la proporcion de
avena (Avena sativa), cochayuyo (Chondracanthus chamissoi) y macambo (Theobroma
bicolor) en el valor nutricional y andlisis sensorial de una barra energética. Luego de
sdeccionar y clasificar las materias primas fueron acondicionada: cochayuyo recibié un
tratamiento térmico por 45 segundos, el macambo fue fermentado, tostado y molido, para
posteriormente  formular los cuatro tratamientos  (AV50%CY20%M30%,
AV45%CY17%M38%, AVA0%CY14%M46%, y AV35%CY11%M54%) de barras
energéticas, que fueron evaluados sensorialmente y fisicoquimicamente para determinar el
mejor tratamiento. Los resultados fisicoquimicos demostraron que el mejor tratamiento fue
la formulacion 1, por otro lado, Evaluacion sensorial evidencio que el mejor tratamiento

fue la formulacion 4, calificandola con un valor medio en los atributos color, olor, sabor y
textura de 7, 45 punto de 9. Finalmente, de concluye que el mejor tratamiento es la
formulacién cuatro lanisma que present6: 13,55% de humedad, 86,45% de materia seca,
0,028% de acidez, 10,37% de proteina, 71,38% de carbohidratos 3,0% de grasa, 2,25% de
fibra cruda y 1,70% de ceniza, 347,80 kcal de energia y 7,43 de valor nutritivo y estable
microbiolégicamete de acuerdo a la NTS N° 591 MINSA/DIGESAOY (2008)41).

2.3.7.Estudio de la adicion de harina de chontaduro en barras de cereales.

El presente trabajo de investigacion tuvo como objetivo realizar una barra de cereal con
adicion de harina de chontaduro y evaluar sus caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas y sensoriales, dando lugar a una nueva alternativa de utilizacion de esta
fruta. En primera instancia se elaboré la harina de chontaduro demostrando akiress va
nutritivos como son el contenido de proteina (5.46 %) y carbohidratos (80.33 %). Después
se determind 4 formulaciones de barras de cereales, donde las variantes fueron la
concentracion de avena y la harina de chontaduro. Mediante el analisis dbihdagtse
determiné que la barra de cereal B fue la que presenté mayor aceptabilidad por los jueces,
la cual posee: arroz crocante y azucar (15 %), harina de chontaduro, avena, nuez y pasas
(10 %), ajonjoli (5 %) y jarabe de glucosa (25 %). Con lostaes obtenidos del analisis
proximal se determind que cumplié con los requisitos esperados en cuanto al contenido de
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proteina (5.09 %), grasa (3.93 %) y carbohidratos (88.38 %) superior al contenido de otras
barras de cereales de marcas comercialeshes® que el producto sea adecuado para la

incorporacion de la dieta de los consumidores por su aporte calorico. Finalmente, el
analisis microbiologico determiné que el producto se encuentra dentro de los rangos

permitidos para su consun@)
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2.4. Marco Legal

Estos puntos corresponden a los aspectos legales que se tiene que cumplir para poder
elaborar las barras energéticas, cuyos parametros deben ser certificados para que el
producto a elaborar cumpla con los requisitos y requerimientos obligados poN ey

INEN 2085: Galletas o productos hornea¢s).

2.4.1.Requisitos

Requisitos bromatoldgicos. Las galleas deberan cumplir con los siguientes requisitos

especificados en la tabla 4.

Tabla 3. Requisitos bromatolégicos.

Requisitos Min Max Método de ensayo
pH en solucién acuosa al % 5.5 9.5 NTE INEN 526
Proteinas % (%N x 5.7) 3.0 NTE INEN519
Humedad % --- 10.0 NTE INEN 518

Fuente: NTE INEN 2085 (2005)
Elaborado por: Intriago (2020)

Tabla 4. Requisitos microbiol6gicos

Requisitos n m M c Método de ensayo
R.E.P. ufc/g 3 10xpm 10xpm 1 NTE INEN 1529 5
Mohos y levaduras 3 10x pm 20xpm 1 NTE INEN 1529- 10

R.E.P: Recuento en placa.

n: nimero de muestras que se debe analizar.

m: limite de aceptacion.

M: limite de rechazo.

¢: numero de muestras defectuosas aceptables, que se pueden encontrar dentro del rango my M.
Fuente: NTE INEN 2085(2005)

Elaborado por: Intriago (2020)
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CAPITULO IIl.
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION.
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3.1. Localizacion.

La investigacion se realizé en el Laboratorio de Bromatologia de la Finca Experimental
ALa Mar2ao propiedad de |l a Universidad T®cr
de la via Queved&l Empalme, Rcto. San Felipe, Cantdon Mocache, Provincia deilbss R

Se encuentra entre las coordenadas geograficas de 01° 06" de latitud Sur y 79° 29" de
longitud Oeste a una altura démsnm.

3.1.1.Condiciones meteoroldgicas

Tabla 5. Condiciones Meteoroldgicas del lugar.

Datos meteoroldgicos Valores promedios
Temperatura (°C) 24.9

Humedad relativa (%) 85.84
Precipitacion (mm) 130.2

Heliofania (horas luz afio) 89877

Zona ecologica Bosque semilimedo tropical

Fuente: INAMHI, (2019) (41)
Elaborado por: Intriago (2020)

3.2. Tipo de investigacion

3.2.1.Investigacion Exploratoria.

La investigacion exploratoria aplicada permitié6 conocer las condiciones adecuadas para la

utilizacion de macadamia y coco para la elaboracion de las barras nutricionales

3.2.2.Investigacion Documental.

Este tipo de investigacion permitio extraer la informacion necesaria, basada en fuentes de

caracter documental.
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3.3. Métodos de investigacion

En la presente investigacion se apla®siguientes métodos:

3.3.1.Método Inductivo i Deductivo.

Seaplico este método de investigacion, puesto que se parte de un problema inicial y lo que
se pretende es proponer una solucion, basado en una tecnologia adecuada.

3.3.2.Método Experimental.

Se realip la observacion, manipulacién y registro de las variablepefaientes e
independientes) que afectaran al objeto en estudio.

3.3.3.Método estadistico.

Con la ayuda de los softwares INFOSTAT Version 12.la yrueba no paramétrica
Kruskall Wallis se cuantifi@ ordero y tabub los datos que sebtuvieron mediante los
andlisisde formulaciones sensoriales, fisicoquimicos, que se reabnen la elaboraciéon

de barras nutricionales de macadamia y coco empleando aglutinantes naturales.
3.4. Fuentes de recopilacion

En la presente investigacion se utilizé saguientes fuentes:
1 Trabajodirecto
{1 Investigacion en Laboratorio d&romatologia
1 Revisionbibliografica
1

Lectura de articulos cientificasdexados.
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3.5. Disefio de investigacion

En la presente investigacion se aplico un Disefio Completamente al Aza), (E6DA6

tratamientos y 4 repeticiones.

Para determinar diferencias entre medias en el andlisis fisicoquimico se utilizo el test de

Tukey (pO0.05) . Para | os resultados

el andlisis no paramétrico #euskall Wallis.

3.5.1.Esquema delANDEVA.

Tabla 6. Esquema del analisis de la varianza.

sensor.i

Fuente de Variacion

Grados de Libertad

Tratamiento
Error experimental
Total

T-1 5
T * (r-1) 18
(T *1)-1 23

Elaborado por: Intriago (2020)

3.5.2.Esquema del experimento

En la siguiente tabla se detalla el esquema a utilizar en la investigacion.

Tabla 7. Interacciones del disefio experimental

NO

Descripcién

T1
T2
T3
T4
T5
T6

Macadamia 30 + Coco 30 + miel de abeja 20

Macadamia 30 €oco 30+ miel de mucilago 20

Macadamia 30 + Coco 25 + miel de abeja 20

Macadamia 30 + Coco 25 + miel de mucilago 20

Macadamia 25 + Coco 25 + miel de abeja 20

Macadamia 25 + Coco 25 + miel de mucilago 20

Elaborado por: Intriago (2020)
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Tabla 8. Unidades de investigacion.

N° Unidades Cantidad total
experimentales

T1 4 30g 120g
T2 4 30g 120g
T3 4 30g 120g
T4 4 30g 120g
5 4 30g 120g
T6 4 30g 120g

Elaborado por: Intriago (2020)

3.5.3.Modelo matematico.

Las fuentesde variacion para esta investigacion se realizaron con el siguiente modelo

lineal de experimentacion:
Yijk= m+ Ti + Eij
Donde:
Yijl = Observacion de la unidad experimental
m = Media por observacion

Ti = Efecto de los tratamientos en estudio

| i gError experimental

3.6. Instrumentos de la investigacion.

3.6.1.Variables de la investigacion.

1 Variables dependientes: parametros organolépticos, fisiempsimicos vy
microbiologicos

1 Variables independientes: relacion macadamia coco y aglutinantes.
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3.6.2.Elaboraciéon delas barras nutricionales.

3.6.2.1. Diagrama de flujo de la elaboracién de barras nutricionales.

A continuacién, se presenta el diagrama de flujlaagaboracién de barras nutricionales

[ Materia prima ]

Pre- COCCIOI’\

A 4

Dosificacion

Moldeo

Enfriado

[ Rooin ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ Mezclado ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ]

[ Almacenado ]

Gréfico 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de barra nutricional de macadamia y coco empleando
aglutinantes naturales.
Elaborado por Intriago (2020)
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3.6.2.2. Descripcion del proceso de la elaboracion de las barras nutricionales.

1 Recepcidn:se procedid a seleccionar todos los ingredientes que intervienen en
todo el proceso de la elaboracion de las banégcionales.

1 Pesado:se pesé todos los ingredientes detalladamente incluyendo los frutos secos

para la respectiva elaboracion de las barras.

1 Pre coccion: se selecciond todos los frutos secos y se realizé el tostada a

temperatura de 30°C durante un lapso de 10 tosnu

71 Dosificacion: en este método aplicamos el porcentaje de los aglutinantes (miel de

mucilago, miel de abeja).

1 Mezclado: se mezclarontodos los ingredientes y se procedié a calentar a

temperatura de 30°C durante unos 5 minutos.

1 Moldeo: después del nzelado se colocé todos los ingredientes en moldeo dandole

la forma respectiva de una barra de 30cm/5¢cm

1 Horneo: se procedi@ horneara temperatura de 1207 @Qurante 15 minutos para

que le dé una consistencia dorada y crujiente.

1 Enfriado: en esta etapa se la dejo a temperatura de 28°C durante un lapso de 15

minutos.

1 Empacado: se incorpord el debido empacar a barras nutricionales ensfunda

selladas.

1 Almacenado: se almacena temperatura de 28°C, conservar en un lugar fresco y

SecCo.
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3.6.3.Anadlisis fisico quimicosde las barras nutricionales

3.6.3.1. Técnica para la determinacion de humedad.

Se pesaron 10g de la muestra de barra nutricional en una balanza analitica en crisoles de
porcelana previamente calentados enfriados y pesados, la estufal@a re80°C y coloco

la muestra durante 2 horas, después de este lapso de tiempo, se retir6 las muestras y se la
coloco en el desecador de silicagel por 20 minutos, se dejo enfriar, se los pesos y aplico la

siguiente formula.
£ 1T HHBH—- L
r

Donde:

Peso de la muestra en gramos.

=l
=

= Peso del crisol mas la muestra despues del secado en gramos

=l
=

T Peso del crisol méas la muestra antes del secado en gramos

-
=

3.6.3.2. Técnicapara la determinacion de fH.

Se peardon 10g de la muestra de la barra nutricional, se lo disolvi6 en un matraz
Erlenmeyer con 100ml de agua destilada, luego se calibro el pH con la soluciéon Buffer,
para tener una lectura precisa fue necesario mantener sumergido por algunos segundos a
fin de compensar la temperatura entre electrodo y la sustddicayvez se estabilizo el pH

metro se registro los resultados.
3.6.3.3. Técnica para la determinacién de la Acidez.

Se pesar6nl0 g delas muestras de las barras nutricionalé&e colocéen un matraz
volumétricode 250 ml Afladio50 ml de agua destiladase agité para que se disuelva la
muestra. Se llend la bureta con NaOH 0.1N. Se adiciono 5 gotas de Fenoltaleina al 2%
como indicador. Se titulo hasta que aparecié un color rosa y permanecio por 15 seg. Se
obserw en la bureta de la cantidad de NaOH usada para neutralizar la acidez de la muestra.
Se aplico la siguiente formula:

I AE PAU—— xc
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Donde:

A= Cantidad en mililitros de la solucién consumida

B= Normalidad de la solucion usada 0.1N

C= Peseexpresado en gr del Ac predominante del producto

D= Peso de la muestra en miligramos

3.6.3.4. Técnica para a determinacion de °Brix.

Se limpié el lente del refractdmetro con un algodoén, se procedié a colocar una gota de
muestrade las barras nutricionales diluida en agua destiladel éentey se procedi6 a

tomar la lectura.

3.6.4.Analisis sensorialde las barras nutricionales

La evaluacion sensorial se realiz6 a las 72 horas de haber realizado el producto con un
panel conformadoqr 20 jueces sergntrenados pertenecientes a la Facultad de Ciencias
PecuariasCarrera de Ingenieria en Alimentos, la cual se aplicé una pdesigaptiva con

cuatro repeticiones para evaluar los atributos; olor, textura, color, aceptabilidad, y aroma
(Anexo 11).

La escala definida para la prueba descriptiva tuvo la siguiente valoracion:
0= nada

1= muy poco

2= poco

3= ligeramente

4= Normal

5= bastante

6= demasiado

7= Extremadamente

A los resultados sensoriales se le aplico un andlisis de varianzararétrico mediante
Kruskal Wallis (pO0.05).
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3.6.5.Analisis microbiolégicode las barras nutricionales

Los anadlisis seealizabne n e | | aboratorio de micrloabi ol og
Mar2ao perteneciente a | a Universidad T®cni

3.6.6.Analisis costo de produccion de las barras nutricionales

Se utilizé las siguiente$érmulas para determinar el costo de produccion al mejor

tratamientade barras nutricionales.

Tabla 9. Formulas para calcular costos de produccion.

COSTOS DE PRODUCCION

Costo primario MPD + MOD MPD: Materia prima directa
MOD: Mano de obra directa

Costo de conversior MOD + CIF MOD: Mano de obra directa
CIF: Costo indirectos diabricacion

Costo deproduccion MOD + MPD +CIF MOD: Mano de obra directa
MPD: Materia prima directa
CIF: Costo indirectos diabricacion

Costo total CP +CD CP: Costos de produccién
CD: Costo de distribucién

Previo de venta CT + UTILIDAD CT: Costo total Utilidad 15%

Elaborado por: Intriago (2020)

3.7. Recursos humanos y materiales

3.7.1.Recursos humanos

Técnicos de laboratorio: Bromatologia, Microbiologia y Biologia Molecular. Docentes de
la Carrera de Ingenieria en Alimentos.

Estudiantes de la Carrera de Ingenieridkmentos.
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3.7.2.Materiales y equipo
3.7.2.1. Materia prima

Macadamia

=

Coco

Miel de abeja
Miel de mucilago
Arroz crocante
Avena

Nueces

Almendras

A =/ =42 4 -4 A4 -4 -

Pasas

W
~
N

2. Materiales
Papel aluminio
Papel encerado
Cuchaa
Bandeja de aluminio
Olla
Licuadora
Refrigeradora

Horno

= =4 =4 4 -4 A4 -4 -

L
~
N

.3.  Materiales de laboratorio
Soporte universal y accesorios
Mechero
Pipeta
Varilla de vidrio
Vasos de precipitacion
Balanza electrénica
Desecador

Balanza analitica sensible al 0.1 mg

=4 =4 =4 4 -4 A4 -4 -4 -2

pH metro



= =4 =4 4 -4 -4 -4 -

Estufa

Tubos de digestion
Matraz Erlenmeyer 250 ml
Probeta 50 y 1000
Crisolesde porcelana
Pinzas para crisoles
Mortero

Espatula

3.7.2.4. Reactivos

Acido clorhidrico
Fenoltaleina
Aguadestilada
Hidroxido de Sodio
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CAPITULO IV.
DISCUSIONES Y RESULTADOS.

50



4.1. Resultados de los andlisis fisiequimicos de las barras

nutricional es

4.1.1Humedad.

Mediante el andlisis de varianzae observa en la tabla _que, si hay diferencias
significativas lostratamientosen la variable humedadton el mayor porcentaje de
humedadse encuentra €3 y T6 con un valor de 9.589.94% mientrasque, el menor
valor lo registro el T2 con un valor det7.% Todos los tratamientos se encuentran dentro
del porcentaje establecido en la NORMA INENS85 en la cual el valor maximo de
humedad es de Ta.

Estos resultados son similares los encontrados por Tramujat al (42), en su
investigacidon sobre la evaluacion de la calidad nutricional y lipidica de barras de cereales
saladas con diferentes aglutinantéguvieron valores de 5.80 % a 9.69 % de humedad
Mientras quéArias (43), en su investigacion déiveles de miel de abeja en la elaboracion

de barras energéticas con el polen, como alimento fun@mbhao valores mayores entre

9.52 y 12.45 % de humeddslegun lo reportado por Olivera et(4#t), en su investigacion

sobre Desarrollo de barras de cereales nutritivas y efecto del procesado en la calidad
proteica indicaque la humedaddisminuye aproximadamente la mitad después del
secado

10.09 9.94

9.57
9.36

8.64+

Humedad

8.18

7.91+ 7.8
7.63

7.47

Tratamientos

Grafico 2. Resultados de humedad.
Elaborado por: Intriago (2020)
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4.1.2.pH

Mediante el andlisis de varianga la variable de pH mostro diferencias significativas. El
mayor valor lo registrd €I3 con 6.71, seguido del T1 y T2 con los valores de 6.49 y 6.55
respectivamente y el T4 tiene un valor de 5.68 % valores que se encuentran dentro del
rangoestablecido eta NORMA INEN 2085, lacual indica que el valor de pH mas de

5.5 % y max. de 9.% mientras que, el T5 y T6 no cumplen con la norma estipulada.

La Investigadora Aris (43), en su investigacion dbliveles de miel de abeja en la
elaboracion de barras energéticas con el polen, como alimento funaixoeb valores

desde 4.99 % hasta 5.51 % en. tos que se asimilan a lobtenidos poBaez et al.

(45), de la elaboracion de una barra energética a base de Sacha Inchi como fuente de
omega 3 y 6 obtuvo como resultado 532 Segun Barreiroy Sandoval(46), los
microorganismos patdgenos se desarrollan en un pH proximo a la neutralidad entre 6 y 7,

los mohos llegan a tolerar pH bajos y las levaduras pueden crecer en pH intermedio.

6.84

6.35-

5.87-

5.38- i

4.89 i e
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Ph

Gréfico 3. Resultados de pH
Elaborado por: Intriago (2020)
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4.1.3.Acidez

Mediante el andlisis de varianea la variable de acideEl mayor porcentaje los registro
el tratamientdl'3, seguido de los tratamientos T4 con 0.21 % ycdi6 0.22 %. El valor

mas bajo lo obtuvo el T5 con 0.16 %, lo que demuestra diferencias significativas.

Estos datos difieren a los obtenidos por Aldaz y Tantglé@d)y en su trabajo sobre el
Efecto de la proporcion de ave(@ena sativg cochayuyoChondracanthus chamisgoi

y macambqg(Theobroma bicoldren el valor nutricional y andlisis sensorial de una barra
energéticaobtuvo valores de 0.028 %Segun Barreiro y Sandovéd6), d porcentajede
acidez esta determinado por acidos organicos e inorganicos, que pugitesesge en los
alimentos cuando se producen cambios en el sabor, el color y la estabilidad

01,2457

02224

0,159

0,175 i i

0,152 i 1
1 2 3 4 > G

tratamientos

acidez

Grafico 4. Resultados de acidez.
Elaborado por: Intriago (2020)
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4.1.4 °Brix

Mediante el andlisis de varianea gradosBrix. EI mayor valor lo registr6 el T3 con 2.50
%, seguido del T6 con 2.43 % y T2 con 2.40 %. El menor valor lo registré el T4 con 2.10

%. Lo que mostr6 que si hay diferencias significativas en los tratamientos.

Estos datos difieren con los resultados obtenmisMorales(48), en su estudio de la
adicion de harina de chontaduro en barras de cereales, ofaovesde 3.13% y 6.43 %

desolidos solublesn las barras.

2.67
2.50

2.50 .
N
_ 2.40 | 242
M0 2331
<

2.23
5 161 2.15 -
199 1 1 1 1 1 1 1
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Gréfico 5. Resultados de grados brix.
Elaborado por: Intriago (2020)
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Tabla 10. Valores promedios del analisis fisico quimicos de los diferentes tratamientos
para la barra nutricional con base de macadamia y coco empleando
aglutinantes naturales.

Andlisis fisico quimicos

Tratamiento
T1
T2
T3
T4
T5
T6
CcVv

p - valor

Humedad
7.63 de
147 e
9.57b
7.85d
8.18 c
9.94 a

1.71
0.3705

pH
6.49 b
6.55ab
6.7%8

5.68c
5.07d
4.99d
1.30
0.2885

Acidez
0.19 ab
0.18 ab
0.24 c
0.21bc
0.16 a
0.22bc
8.17
0.697

°Brix
2.15cd
2.40 abc
2.50 a
2.10d
2.23 bed
2.43 ab
5.04
0.6380

Medias con una letraomun no son significativamente diferentes (p > 0.05)
Elaborado por: Intriago (2020)

4.2. Resultado del andlisis sensorial de las barras nutricional.

En el andlisis sensorial se analizé, sabor, textura, color, olor y aceptabilidad de las barras

nutricionales.

Tabla 11. Valores promedios del analisis sensorial de los diferentes tratamientos para la
barra nutricional con base de macadamia y coco empleando aglutinantes
naturales (Kruskal Wallis).

Analisis sensorial

Tratamientos Sabor Textura Color Olor Aceptabilidad
Tl 2,5 3,60 2,85 2,70 3,40
T2 3,25 3,30 3,05 3,10 3,10
T3 2,75 3,10 3,05 3,60 3,30
T4 3,75 3,40 3,30 3,60 3,15
T5 3,25 2,90 2,90 2,90 2,85
T6 2,75 3,15 3,30 3,00 2,75
H 8,09 12,36 3,02 9,14 7,62
P 0,053 0,023 0,687 0,092 0,163

Elaborado por: Intriago (2020)
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4.2.1Sabor.

Con los datos obtenidos en la prueba Kteskall Wallis se observa que el mejor
tratamientoes el T4 con un valor de 3.75eguido de los tratamientd? y T5 con un

valor de 5 el tratamiento mas bajo esTél conunvalor de 250.

4.3/

IS.?S

3.25 3.25

3.731

Sabor

3.091
2.75 275

2.50
2.454

1.81 T T T T T
1 2 3 4 5 6
Tratamientos

Gréfico 6. Valores atributo sabor.
Elaborado por: Intriago (2020)

4.2 .2Textura.

Que el T1 es el de mejor valor de 3,60; seguido de los T4 y T2 que tienen resultados
similares 3,40 y 3,30 respectivamente, los T6 y T3 también presentan valores similares

3.15y 3.10 respectivamente el tratamiento con menor resultado es el 5 con vafify.de 2

3.82-
3.60

3.497 3.40

3.174 3.10 315

Textura

2.90
2.84+

Tratamientos

Gréfico 7. Valores atributo textura.
Elaborado por: Intriago (2020)
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4.2.3Color .

En el atributo de color se reflejan en la tabla 11 donde se observan los siguientes resultados
donde los tratamientos de mayor agrado fueron los T4 y T6 con igualdad valor de 3.30
mientras que los T2 y T3 seantienen en 3.05 y el T5 con un valor de 2.90 mientras que el

tratamiento de menor agrado fue el 1 con 2.85.

4.04-

3.61

3.17 3.05

Color

2.85]

2.737

2.29
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Gréfico 8. Valores atributo color
Elaborado por: Intriago (2020)

4.2.40lor.

El atributo olor también influye ema aceptabilidad de un alimentgue el mejor
tratamiento para los jueces fue el T4 con un 3.50 y el que nagsmaema es el t3 con 3.4
mientras que los tratamientos T6 y T2 se asemejan entre si con un valor de 3.05 y 3.00

respectivamente el de menor afpas el T1 con 2.65.
Por lo tanto el T4 (macadamia 30%, coco 25% miel de mucilago 20 %) es el mejot porque

tienen mas atributos favorables y Rlératamientaquemas agradal juradopor lo que los

analisis fisicos quimicos y microbiologicos se le realizaron al T4.
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4.097

3.62

3.50
3.40
16
3t 3.00) 3,05
2.79
> 694 2.65
2.22 .
2 3 a 5 6

Tratamientos

Olor

Gréfico 9. valores atributo olor.
Elaborado por: Intriago (2020)

4.2.5Aceptabilidad.

En el atributo de la aceptabilidad se obsea el tratamiento de mayor agrado es el T1
con un valor de 3.10 mientras que los tratamientos T3 y T4 no tienen mucha diferencia
significativa con un valor de 3.30 y 3.15 respectivamente, el T2 con un valor de 3.10 por lo
gue los tratamientos 5 y 6 sorslde menor agrado con los siguientes valores 2.85 y 2.75
respectivamente

3.911

3.517 3.40

3.10
2.85

Aceptabilidad

2.75
2.69

2.291
1 2 3 4 5 6

Tratamientos

Gréfico 10. Valor atributo aceptabilidad.
Elaborado por: Intriago (2020)
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4.3. Resultados de los analisis microbiol6gicos al mejor tratamiento.

Los analisis microbiologicos realizadad mejor tratamientanos dieron los siguientes

resultados

En la tabla 13 se presenta los resultados obtenidosnd®s Andlisis deMohos y

levadurask. Coli después de 5 dias de la siembra.

Tabla 12. Andlisis microbiologicos

Andlisis UFC/g encontrados UFC/g permitidos Normativa
Mohos y levadura Norma INEN 2085
E. coli ausencia ausencia Norma INEN 2085

Fuente:NTE INEN 2085 (2005)
Elaborado por: Intriago (2020)

Para Mohos y levaduras seealiz6 almejor tratamientqT4) y se obtuvoun valor de
UFC/g. Mientras que para E. Coli preseAusencia, el contenido de humedad permitié
comprobar que hay poca cantidad de microorganismos legjsieilarcon Morején (37),

en suinvestigacionindica que para mohos y levaduras presenté 8BFTYg.

Ecuador no cuenta con una Norma INEN que dicte los requisitos que deben cumplir para la
elaboracion de barras nutricionales, por ese motivo se ha tomado en culotanéa

INEN 2085: 2005 para galletas o productos horneados que indica como valor minimo de
aceptaciorl.0 x p T y unméaximode 2.0 xp 1t para mohos y levaduras, por lo cual las

barra elaboradas se encuentran dentro del rango estableciddNpamia INEN2085.
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4.4,

Resultados de costos de producciéon al mejor tratamiento.

Costo primo: El costo primo, se calcul6 mediante la suma de los costos de la
materia prima directa (miel de mucilago, avena, coco rallado, nueces, pasas,

macadamia, almendras, armpcante) y de mano de obra directa.

CP = MPD + MOD
CP =(0,33+0,03+0,01 +0,01 +0,02 +0,05 +0,15 + 0,15) + 2,00
CP =275

Costo conversion: El costo de conversion, se sumoé la mano de obra directa

(operador) y los costos indirectos de fabrica¢gmguipo de proteccion).

CC =MOD + CIF
CC=2+(0,50+0,20+ 0,10 + 0,30 + 0,10)
CC=3,2

Costo de produccion: Los costos de produccion, se calculdé con la suma de los
costos de materia prima directa, mano de obra directa y costo indirecto de

fabricacion.

CP =MPD + MOD + CIF
CP=0,75+2,00+1,2
CP=3,95

Costo total: se obtuvo de la suma de los costos de produccion (mano de obra
directa, materia prima directa y costo indirecto de fabricacién).

CT=CP+CD
CT=3,95

Precio de ventaEl precio de venta, se lo calculd con el costo total mas el
porcentaje de utilidad, en este caso fue de 15%.
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PV = CT + UTILIDAD 15%
PV = 3,95 + 0.59
PV = 4,54

El costo de produccién al mejor tratamiento T4, con un peso se 120 g, es de $ 2.75 ctvs.
Un precio de venta de $.% al cual se pusaona utilidad del 15 %. El cual dio como

resultadoun precio de ventaunitario de $ 4.54.
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CAPITULO V.
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.
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5.1. Conclusiones

1 En el analisisensorial aplicada las barras nutricionales elaboradas con macadamia
y coco con adicion de aglutinantes naturales, el mejor tratamiento fue el T4
(macadamia 30%, coco 25% miel de mucilago 20 %), obtuvo una mayor

aceptabilidad en textura, sabor y olor.

1 De acuerdo a los resultados obtenidos en los analisis-figiodcos indican que la
humedad presente en todos los tratamientos cumple con la Norma INEN 2085:2005,
con respecto al pH los tratamientos T1, T2, T3 y T4 cumplen con los rangos
permitidos en la mma norma, mientras que los tratamientos TS5 y T6 no cumplen

con lo establecido.

1 Los analisis microbiologicos aplicados a la barra nutricional a los 5 dias después de
su elaboracién, se concluye que el T4 cumple con la Norma INEN 2085:2005 para

galletas goroductos horneados lo cual indica que esta apta para el consumo humano.

1 El analisis econdmicode las barras nutricionales indico que el €4 la
presentacion de 12Qgesent6 un costo de produccién de $ 3.95, se concluye que

cada barra de 30g tendra un costo de $ 0.99 ctvs. por unidad
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5.2. Recomendaciones.

Por su contenido nutricional la macadamia presenta multiples beneficios para el consumo
humano razomor la cual se recomienda a las industrias implementarlas en la innovacion

de productos hechos a base de la misma.
De acuerdo a los resultados obtenidos se recomi@ndfundizar en los analisis
bromatoldgicos al mejor tratamiento T4, debido aegtecumple con todas las normas ya

descritas para la elaboracion de barras nutricionales.

Se recomiendaprovechata nuez de macadamia como materia prima principal en otros

emprendimientos innovadores dentro de la induatimaentaria.

64



CAPITULO V I.
BIBLIOGRAFIAS .

65



Bibliografia

1.

10.

11.

Cappella A. Desarrollo de barra de cereal con ingredientes regionales, si

nutricionalmente. Mendoza, Argentina:; 2016.

Carmuega E, Rovirosa A, Zapata M. Patrodesnackeo de la poblacion argen
Argentina:; 2015.

Medina M. Desarrollo de una barra nutricional a base de granola y frijc

(Phaseolus vulgaris). Honduras:; 2016.

Aquino E, Mapel L, Chavez J, Corona R, Herrera S, Verdalet i. Caractén
fisica y quimica de la nuez y el aceite de nueve variedades de Mac
integrifolia, M. tetraphylla e hibridos. Nova Scientia, vol. 9, nim. 19. 2019;:
255-272.

Zanin T. Beneficios del coco para la salud (incluye informacion nutrici
Tuasaude. 2018;: p-4.

Vera J. Elaboracién de un Plan de Negocios para la comercializacion de

Macadamia en el mercado Guayaquilefio. Guayaquil:; 2015.
Velasco B. Esmeraldas concentra la palma de coco. Guayaquil:; 2017.

Reina E. Analisisle omega3 y Omega6 en amaranto (A. Quitensis), Sacha il
(Plukenetia Volubilisi), y nuez macdamia (Temifolia Muell), por cromatografie
apicacion en una barra nutricional. Universidad Técnica del Norte, Facul

Ingenieria en Ciencias Agropeuias y Ambientales. 2018;: p-14.

Martinez A. Estudio de factibilidad para la creacién de una empresa produ
comercializadora de una barra energética a base de frutos secos con soy

mercado de la ciudad de Quito. Quito, Ecuador:; 2012.

Céez G, Casas N. Formar en un estilo de vida saludable: otro reto para la ing
la industria. Educacion y Educadores. 2007; 10(2): p-103.

Madrigal L, Sangronis E. La inulina y derivados como ingredientes clav

alimentos funcioales. CaracasVenezuela:; 2007.

66



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Reina N, Moreno R, Mendoza L, Parra K, Linares S, Reyna E, et al. Formula
barras nutricionales con proteinas lacteas: indice glucémico y efecto de s

Revista electrénica Nutricibn Hospitalaria. 33 (2)18;: p. pp. 395100.

Ubico J. Formulacion de barras nutricionales dirigidas a deportistas a partir d
secos y deshidratados. Universidad Rafael Landivar. Facultad de Ciencie
Salud. Licenciatura en Nutricion. 2017;: p13.

HenaoY. Formulacion de una barra energética con alta capacidad antio:

dirigida a ciclistas recreativos. Caldasntioquia, Colombia:; 2018.

Marquez L, Pretell C. Evaluacion de caracteristicas de calidad en barras de
con alto contenido delfia y proteina. Biotecnologia en el Sector Agropecue
Agroindustrial. 16 (2). 2018;: p. pp. @B.

Ruiz de las Heras A. Barritas energéticas. [Online].; 2019. Available
https://www.webconsultas.com/ejercigiedeporte/nutriciordeportiva/composicior

y-tipos-de-barritasenergeticad 2145

Olivera M, Ferreyra V, Giancomino S, Curia A, Pellegrino N, Fourrhg
Desarrollo de barras de cereales nutritivas y efecto del procesado en la
proteica. Revista Chilena de Nutricion. 39 (3). 2012;: p. pi2518

Calisto LA. Desarrollo de producto snack a base de materias prim
convencionales Poroto (Pleadus vulgaris L.) y quinua (Chenopodium qui
Willd). Santiago, Chile:; 2009.

Campos C, Lapa E. Determinacion de los parametros optimos en la elabor:
hidromiel, utilizando dos tipos de aglutinantes, como clarificantes. Tarma,
2014.

Garcia L, Ramirez R. Proyecto de inversion para la Industrializacion de la I
abeja en el municipio de cerro de San Pedro. Tesis para obtener el t

Licenciado en Economia. San Luis Potosi: Facultad de Economia; 2012.

Meo S, AlAsiri S, Mahesar A, Ansari M. Role of honey in modern mediciSeud
Journal of Biological Sciences. 2017; 5(24): p. 99%8.

67


https://www.webconsultas.com/ejercicio-y-deporte/nutricion-deportiva/composicion-y-tipos-de-barritas-energeticas-12145
https://www.webconsultas.com/ejercicio-y-deporte/nutricion-deportiva/composicion-y-tipos-de-barritas-energeticas-12145

22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Vallejo C, Diaz R, Morales W, Soria R. utilizacién del mucilago de cacac
nacional y trinitario, en la obtencién de jaleavigta Espamciencia. 2016;: p. pp-
58.

Paulina S, Vera J, Vallejo C. Mucilago de cacao, nacional y trinitario p
obtencién de una bebida hidratante. UNIVERSIDAD, CIENCIA y TECNOLC
Volumen Especial N° 04. 2018;: p. pp. 11780.

Bedran C,Becerra G. Elaboracion de jugo de mucilago de cacao pasteL

Guayaquil, Ecuador:; 2017.

Villacis J, Peralte J. Estudio de viabilidad para la produccion de la mermel
mucilago de cacao. Disefio de proyecto previo a la obtencién del titidgeteerc
Comercial. Milagro: Unidad Académica de Ciencias Administrativas y Comerc
2012.

Olivas R, Nevarez V, Gastélum M. Las pruebas de diferencia en el analisis s

de los alimentos. Revista Tecnociencia Chihuahua. 2009 Biwetio 11 1(1): p. 1-7.

Hernandez E. Evaluacion sensorial. Boget&olombia: Universidad Nacior

Abierta y Adistancia UNAD , Facultad de Ciencias Béasicas e Ingenieria ; 200&

Zumbado H. Andlisis Quimico de los AlimentosMétodos Clasicos. La Ha
2004.

Camacho A, Giles M, Ortegén A, Palao M, Serrano B, Velazquez O. Técnici
el analisis microbiolégico de alimentos: método para la cuenta de mohos y le

en alimentos. México:; 2009.

Salgado V. Andlisis de mésofilos aerobios, mopdsvaduras, coliformes totale:
Salmonella spp. en cuatro ingredientes utilizados en la planta de lact
Zamorano, Honduras. Proyecto especial presentado como requisito parcial pi
al titulo de Ingeniero Agrénomo en el grado Académico de Ltia&sra. Honduras
2002.

Decker F. ¢Qué alimentos son aglutinantes? [Online].; 2018. Available Esboe

afladen texturdjrmeza y espesor a los alimentos. Aunque existen muchos q

68


file:///C:/Users/pc/Downloads/Estos%20añaden%20textura,%20firmeza%20y%20espesor%20a%20los%20alimentos.%20Aunque%20existen%20muchos%20que%20son%20químicos,%20tal%20vez%20prefieres%20utilizar%20un%20aglutinador%20real%20para%20que%20tu%20receta%20sea%20natural.%20Las%20harinas%20comprenden%20los%20tipos%20más%20comunes%20de%20aglutinadores%20con%20base%20alimenti
file:///C:/Users/pc/Downloads/Estos%20añaden%20textura,%20firmeza%20y%20espesor%20a%20los%20alimentos.%20Aunque%20existen%20muchos%20que%20son%20químicos,%20tal%20vez%20prefieres%20utilizar%20un%20aglutinador%20real%20para%20que%20tu%20receta%20sea%20natural.%20Las%20harinas%20comprenden%20los%20tipos%20más%20comunes%20de%20aglutinadores%20con%20base%20alimenti

32.

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

quimicos, tal vez prefieres utilizar un aglutinador real para que tu receta sea

Las harinas comprenden los tipos mas comunes de aglutinadores con base a

Osejo J. Elaboén de una barra de suplemento nutricional a base de che

quinua. Quito, Ecuador:; 2017.

Sanchez M. Cocotero (Cocos nucifera). [Online].; 2016. Available

https://www.jardine@on.com/cocosucifera.html

Ministerio de agricultura de Costa Rica. Cultivo de macadamia integrifol
aspectos técnicos sobre cuarenta y cinco cultivos agricolas de Costa Rica. |
2016. Available from
https://web.archive.org/web/20130614232656/http://www.mag.go.cr/bibioteca
al_ciencia/tec_macadamia.pdf

Ulloa A, Mondragon PRodriguez R, Reséndiz J. La miel de abeja y su import
Fuente. 2010 Septiembre;(4).

Rivera S. Propuesta de aplicacion del mucilago de cacao para la elabor:
bebidas y postres mediante técnicas de vanguardia. Trabajo de titulacion pa
obtencion de titulo de Licenciada en Gastronomia y Servicio de Alimel
bebidad. Cuenca: Facultad de Ciencias de la Hospitilidad, Carrea de Gastr
20109.

Morejon R. Valor nutricional del maguey deshidratado de cacao (Theobroms
L.) Nacional para la elaboracion de barras nutricionales de uso alime
Quevedo:; 2016.

Andrade N. Elaboracién de barras energéticas, utilizando semillas y

tradicionales de la gastronomia ecuatoriana. Guayaquil:; 2017.

Alvarez B. Analisisde omega3 y omega6 en quinua (Chenopodium quinoa), C
(Salvia hispéanica L.) y Tocte (Juglans nigra L.) por cromatografia y su aplica«

una barra nutricional. Universidad Técnica del Norte. 2017:16. 1

Instituto Ecuatoriano de Normalizéaa. Norma Técnica Ecuatoriana NTE INE!
085: 2005 Primera revision. Galletas. Requisitos. [Online].; 2005. Available

69


file:///C:/Users/pc/Downloads/Estos%20añaden%20textura,%20firmeza%20y%20espesor%20a%20los%20alimentos.%20Aunque%20existen%20muchos%20que%20son%20químicos,%20tal%20vez%20prefieres%20utilizar%20un%20aglutinador%20real%20para%20que%20tu%20receta%20sea%20natural.%20Las%20harinas%20comprenden%20los%20tipos%20más%20comunes%20de%20aglutinadores%20con%20base%20alimenti
file:///C:/Users/pc/Downloads/Estos%20añaden%20textura,%20firmeza%20y%20espesor%20a%20los%20alimentos.%20Aunque%20existen%20muchos%20que%20son%20químicos,%20tal%20vez%20prefieres%20utilizar%20un%20aglutinador%20real%20para%20que%20tu%20receta%20sea%20natural.%20Las%20harinas%20comprenden%20los%20tipos%20más%20comunes%20de%20aglutinadores%20con%20base%20alimenti
https://www.jardineriaon.com/cocos-nucifera.html
https://web.archive.org/web/20130614232656/http:/www.mag.go.cr/bibioteca_virtual_ciencia/tec_macadamia.pdf
https://web.archive.org/web/20130614232656/http:/www.mag.go.cr/bibioteca_virtual_ciencia/tec_macadamia.pdf

41.

42.

43.

44,

45.

46.

47.

48.

49.

www.inen.gob.ec
INAMHI. Boletin CLimético Mensual Junig019. 2019 Junio..

Tramujas J, Giani C, Viera N, Lucchetta L, Benedetti I. Evaluacién de la ¢
nutricional y lipidica de barras de cereales saladas preparadas con di

aglutinantes. Revista Chilena de Nutricion. 2017; 44(4).

Arias D. Nveles de miel de abeja en la elaboracion de barras energéticas
polen, como alimento funcional. Tesis de Pregrado. Quevedo: Universidad -

Estatal de Quevedo, Carrera de Ingenieria en Alimentos; 2019.

Olivera M, Ferreyra V, Giacomino S, Ga A, Pellegrino N, Fournier M, et .
Desarrollo de barras de cereales nutritivas y efecto del procesado en la

proteica. Revista Chilena de Nutricion. 2012 Septiembre; 39(3).

Baéz L, Borja A. Elaboracion de una barra energética a base da Sah
(Plukenetia volubilis) como fuente de omega 3 y 6. Tesis de grado presentac

requisito para la obtencién del Titulo de Ingenieria en Alimentos. Quito:; 2013

Barreiro J, Sandoval A. Operaciones de conservacion de alimentos po

temperaturas. Primera Edicion ed.: Equinoccio; 2006.

Aldaz A, Tantalean M. Efecto de la proporcién de avena (Avena sativa), coc!
(Chondracanthus chamissoi) y macambo (Theobroma bicolor) en el valor nut
y andlisis sensorial de una barra entcgé Tesis para optar por el titulo profesic
de Ingeniera en Industrias Alimentarias. LambayeqgBera: Universidad Nacior

Pedro Ruiz Gallo, Facultad de Ingenieria Quimica e Industrias Alimentarias; 2

Morales A. Estudio de la adicion derina de chontaduro en barras de cere
Trabajo previo a la obtencién del titulo de Ingenieria de Alimentos. QHitaador
Universidad Tecnolégica Equinoccial, Facultad de Ciencias de la Ingenie
Industrias; 2016.

Erazo E. Proyecto de pfactibilidad para la exportacion de nuez de Macadan
Mercado de Holanda periodo 2002014. ; 2009.

70


file:///C:/Users/pc/Downloads/www.inen.gob.ec

50. Saltos H, Bayas A. Utilizacion de residuo fibroso seco obtenido de la cés:

51.

palmito de pejibaye (Bactris gasipaes H.B.K); en la elaboraciénbarra
alimenticias enérgeticas BAE en la industria Agricola Exportadora C.A. INAE.

Revista Tecnoldgica Espol. 2010 Nov; 23(2).

NTE INEN 2085. Requisitos. Galletas.Norma Técnica Ecuatoriana 2085:
Quito - Ecuador:; 2005.

71



CAPITULO VI
ANEXOS

72



Anexol. Acidez titulable . Anexo2. Acidez

Anexo3. Analisis de Ph - Anexo4. °brix

Anexo5. E. Coli Anexo6. Mohos y levaduras.

73



Anexo7. Andlisis sensorial

Anexo 9 Elaboracion de barras

Anexo8. Muestra de humedad

Anexo9. Elaboracion de barras

74



