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RESUMEN

La mayoria de productos de las industrias de alimentos utilizan una gran cantidad de aditivos
alimentarios para intensificar el aroma y el sabor de sus productos, pero reduciendo la calidad
nutricional de dichos productos por lo que en la empresa COPROBICH surge la necesidad de
obtener un producto libre de aditivos alimentarios que reduzcan su valor nutricional y que sea
organico, por lo tanto, el objetivo de este trabajo experimental fue formular y elaborar pop de
quinua para su posterior utilizacién en la formulacién y elaboracion de una barra energética a base
de materia prima organica utilizando diferentes concentraciones de pop de quinua, frutos secos y
miel para la empresa COPROBICH. La metodologia implementada tuvo un enfoque cuantitativo
de remediacion, se utiliz6 un disefio experimental de tipo longitudinal ya que se manejaron
variables descritas y se trataron con varias formulaciones para obtener los diferentes resultados
para este trabajo; la poblacion en estudio fueron las formulaciones que se hicieron para el pop de
quinua y para la barra energética, siendo fundamental la aplicacion de un estudio documental ya
que fue necesario investigar sobre los beneficios que tiene la quinua, los frutos secos y la miel de
manera individual como en conjunto. Mediante esta metodologia se logré formular y elaborar pop
de quinua y a partir de este, una barra energética que cumplié con los requisitos de la empresa
que fue la de obtener un producto organico que en su constitucion no exista presencia de aditivos
alimentarios que reduzcan los valores nutricionales del producto, ademas que el pop de quinua 'y
la barra energética cumplen con los requisitos de las normas INEN. Concluyendo que se logré
obtener productos organicos de buena calidad listos para el expendio y posterior consumo ya que

cumple con los estandares de calidad propuestos por las normativas INEN.

Palabras clave: <QUINUA POP>, <BARRA ENERGETICA>, <ELABORACION DE
PRODUCTOS>, <FORMULACION DE PRODUCTOS>, <CALIDAD>, <ORGANICO>,
<QUINUA (Chenopodium quinoa)>.
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ABSTRACT

Most products in the food industries use a large number of food additives to intensify the aroma
and taste of their products, but reducing the nutritional quality of these products so that in the
company COPROBICH arises the need to obtain a product free of food additives that reduce their
nutritional value and that is organic, therefore, the objective of this experimental work was to
formulate and elaborate quinoa pop for subsequent use in the formulation and elaboration of an
energy bar based on organic raw material using different concentrations of quinoa pop, nuts, and
honey for the company COPROBICH. The implemented methodology had a quantitative
approach to remediation; this research used a longitudinal experimental since described variables
were handled and treated with several formulations to obtain the different results for this work;
The study population was the formulations that were made for the quinoa pop and the energy bar,
being fundamental the application of a documentary study since it was necessary to investigate
the benefits of quinoa, nuts, and honey individually and together. Through this methodology, it
was possible to formulate and elaborate quinoa pop and, from this, an energy bar that met the
requirements of the company was to obtain an organic product that, in its constitution, no presence
of food additives reduce the nutritional values of the product, in addition to the quinoa pop and
the energy bar comply with the requirements of the INEN standards—concluding that it was
possible to obtain good quality organic products ready for sale and subsequent consumption since
it meets the quality standards proposed by INEN regulations.

Keywords: <POP QUINOA>, <ENERGY BAR>, <PRODUCT DEVELOPMENT>,
<PRODUCT FORMULATION>, <QUALITY>, <ORGANIC>, <QUINOA (Chenopodium

quinoa)>.

=
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Edison Renato Ruiz L6pez
C.1. 0603957044
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INTRODUCCION

La barra energética se define como un producto a base de cereales que son comercializados bajo
diferentes marcas y que, teniendo poco peso, aportan una gran cantidad de nutrientes y por ende
de energia. Teniendo en cuenta que la mayoria de barras energéticas, en su composicion, existen
componentes como los cereales los cuales aportan una gran cantidad de nutrientes para el
organismo como son el gran contenido de proteinas, grasas (Omega 3 y 6) y carbohidratos,
proporcionando varios beneficios para el cuerpo siendo que es un alimento con alto niveles de
fibra, otorga una sensacion de llenura y ayuda a mantener limpio el tracto digestivo. La empresa
COPROBICH es una corporacién reconocida legalmente que tiene como objetivo beneficiar a sus
socios indigenas Puruha de varias comunidades de los cantones Riobamba, Colta y Guamote.
Desde la creacion de la empresa se ha buscado reducir la exclusion de los indigenas mediante la
valoracion de varios cereales como la quinua, trigo, arroz de cebada y productos a partir de los
cereales mencionados anteriormente. Actualmente se ha incrementado el desarrollo de productos
innovadores, que ademas de aportar nutrientes proporcionan varios beneficios para la salud. Los
consumidores tienden a preocuparse en sus habitos alimenticios por lo que tratan de adquirir
productos que les proporcionen nutrientes y que sean organicos por lo que siempre se percatan de
la composicién nutricional y en sus propiedades. En muchos paises, el interés en la industria de
alimentos, por productos snacks tipo barra es abundante ya que son alimentos que proporcionan
gran cantidad de nutrientes en un solo producto y ademéas no es un alimento pesado para el

estdmago, lo que permite su consumo a cualquier hora del dia.

Para competir en el mercado se debe tomar en cuenta la demanda del consumidor. ES por esto que
en COPROBICH se afiadira a su catalogo de productos una barra energética innovadora, a base
de pop de quinua como ingrediente principal, frutos secos y miel, que cumpla con los
requerimientos fisico quimicos y microbiolédgicos, para obtener un producto final de calidad y

gue presente inocuidad.



CAPITULO |

1. DIAGNOSTICO DEL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

Uno de los principales problemas en las industrias de alimentos es la utilizacion de varios aditivos
para la conservacion de sus productos y para dar un sabor artificial sin la necesidad de agregar
productos naturales en su producto, por lo que dichos productos tienen un porcentaje
relativamente bajo a lo que se refiere a materia prima organica y por ende su producto no va a
tener las mismas caracteristicas nutricionales que un producto elaborado a base de materia prima
organica como son las frutas, cereales y vegetales. Por esta razon las empresas de alimentos
necesitan formular y elaborar productos que tengan como base materia prima organica para sacar
al mercado productos con valores nutritivos altos y que no tengan un gran coste de obtencién para

que el producto sea dirigido para todas las clases sociales sin exclusion alguna.

Tomando en cuenta la necesidad de la empresa de alimentos, se va a formular y elaborar pop de
quinua para su posterior utilizacion en la formulacion y elaboracion de una barra energética a base
de materia prima organica utilizando diferentes concentraciones de pop de quinua, frutos secos y
miel para obtener un producto de calidad e inocuidad, y caracteristicas sensoriales que sean

ideales para el consumidor.

Por lo descrito anteriormente, este proyecto de investigacién toma como propuesta elaborar pop
de quinua (Chenopodium quinoa) y una barra energética a base de pop de quinua (Chenopodium
quinoa), frutos secos y miel. Se tomara como muestra de degustacion a estudiantes de la Carrera
de Bioquimica y Farmacia de la ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO

de la ciudad de Riobamba para comprobar la acogida del producto.

1.2 Justificacién

Los diferentes aditivos que se afiaden a los productos alimenticios como son los snacks, tienen
sus beneficios, pero todo dependiendo de la cantidad que se encuentre presente en los productos
como es el caso de la sal, el cual es una fuente importante de sodio y potasio. Los aditivos, asi
como tienen sus beneficios también tienen sus desventajas, ya que existen varios aditivos de
origen artificial que son dafiinos como es el caso del glutamato monosédico que puede provocar

efectos graves en la salud, provocando migrafias, nauseas, alergias y epilepsia.
2



Actualmente existe una gran demanda de productos alimenticios industrializados, especialmente,
los snacks los cuales estan elaborados de diferentes materias primas y que también contienen
varios aditivos que permiten que el producto tenga mayor tiempo de vida y un valor agregado a
lo que se refiere a la atraccién organoléptica del producto, por lo que quiere decir que dichos
productos en su mayoria son elaborados con la menor cantidad de materia prima natural y por
consiguiente con valores nutricionales relativamente bajos, a 1o que encamina a un producto no

saludable para los diferentes consumidores de dichos productos.

Los productos realizados a base de cereales y pseudocereales han tomado gran acogida en los
altimos afos, siendo que dichos alimentos poseen una gran cantidad de nutrientes, por lo que se
les da gran importancia para la elaboracion de barras energéticas y snacks que estan dirigidos para
poblaciones escolares o para deportistas por su gran aporte nutricional, ademas de su agradable
sabor.

Por lo descrito anteriormente, este proyecto de investigacion toma como propuesta elaborar pop
de quinua (Chenopodium quinoa) y una barra energética a base de pop de quinua (Chenopodium
quinoa), frutos secos y miel, tomando como muestra a estudiantes de la Carrera de Bioguimica 'y
Farmacia de la ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DE CHIMBORAZO de la ciudad de

Riobamba para probar la acogida del producto.

1.3  Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Formular y elaborar una barra energética a base de pop de quinua (Chenopodium quinoa) con

frutos secos y miel en diferentes concentraciones para "COPROBICH".

1.3.2  Objetivos especificos

e Elaborar pop de quinua (Chenopodium quinoa), y utilizarlo como materia prima para la
elaboracién de una barra energética.

e Determinar la mejor formulacion mediante la aceptacion sensorial del producto por parte de
los estudiantes de la Carrera de Bioquimica y Farmacia de la Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo de la ciudad de Riobamba, mediante un test de consumidores.



o Realizar la caracterizacién fisicogquimica y microbioldgica a las diferentes formulaciones de
pop de quinua y de la barra energética.

e Disefiar el sistema gréafico o seméforo del producto final.



CAPITULO II

2. MARCO TEORICO

2.1  Antecedentes

2.1.1 Marco legal

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2570:2011 establece los requisitos que deben cumplir
los bocaditos elaborados a partir de cereales, leguminosas, granos y semillas horneados o fritos

listos para consumo (INEN, 1992a).

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN-CODEX 192:2013 establece las condiciones en que se
pueden utilizar aditivos alimentarios en todos los alimentos (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION, 1995).

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1673:2013 establece los requisitos que debe cumplir el
grano de quinua (Chenopodium quinoa) destinado a consumo humano. No aplica a la quinua
destinada a semilla (INEN, 1992b).

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2595:2011 establece los requisitos que deben cumplir
las granolas (NTE INEN 278, 2006).

2.1.2  Marco historico

Para la elaboracion del presente trabajo, se encontraron varias investigaciones y tesis de grado,
las cuales contribuyen al desarrollo de esta investigacion. Dentro de los mismos hemos destacado

los siguientes:

Segln Agostina, en el afio 2017 se realiz6 una investigacion titulada “DESARROLLO DE
BARRA DE CEREAL CON INGREDIENTES REGIONALES, SALUDABLE
NUTRICIONALMENTE” dio como resultado una barra de cereal con cantidades nutricionales
Optimas para el consumo ya que tiene 4 Kcal/g de proteinas, 9 Kcal/g de grasas, 4 Kcal/g de
carbohidratos; obteniendo un valor energeético de 127,48 Kcal/535,41 KJ por porcion recibiendo

varios elogios por la elaboracion de dicha barra energética (Nadya, 2017).
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Segln Llerena, en el afio 2010 se realizd6 una investigacion titulada “UTILIZACION DE
HARINA DE TRIGO Y QUINUA PARA LA ELABORACION DE GALLETAS” dio como
resultado la elaboracién de galletas en donde se obtuvo, las pruebas sensoriales realizadas con
respecto al olor de las galletas los méas altos porcentajes corresponden al 71%, en el color 61% lo
que indica que la galleta tiene un buen color. Con respecto a la textura el 66%, sabor el 58% vy la

aceptabilidad con un 50% los padres investigados sefialaron que es muy crujiente (Llerena, 2010).

Segun los autores Erazo y Terdn, en el afio 2007 se realizd una investigacion titulada
“ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES ENRIQUECIDAS CON QUINUA
(Chenopodium quinoa I.) Y CHOCHO (Lupinus mutabilis sweet) EDULCORADAS CON
PANELA” dio como resultados la aceptacion de las galletas integrales que fue preciso realizar la
prueba de Friedman, la que permite evaluar un nimero elevado de tratamientos y conocer la
preferencia de los degustadores en cuanto a cada una de las propiedades del producto. En las
galletas se analizaron caracteristicas sensoriales como el color, olor, crocancia, sabor y por Gltimo

la aceptabilidad que tiene cada muestra ante su degustador (Ulcuango Tuquerres, 2007).

Segun Alvarez y Tusa, en el afio 2017 se realiz6 una investigacion titulada “ELABORACION
DE PAN DULCE PRECOCIDO ENRIQUECIDO CON HARINA DE QUINUA (Chenopodium
quinoa 1.)” dio como resultados. El andlisis de varianza, se detectd que existe alta significacion
estadistica para los tratamientos y para el factor A (% de harina); y ninguna significacién existente
para el resto de factores, ni para las interacciones. Por lo que se realizé la prueba de Tukey para
los tratamientos en el factor A (% de harina), con el fin de identificar el mejor tratamiento y el
mejor porcentaje de harina. Al factor A (% de harina) se realizé la prueba de DMS (diferencia
minima significativa) encontrando dos rangos, los cuales tienen un comportamiento diferente
(Burbano y Manzo, 2017).

2.2 Referencias tedricas

2.2.1 Corporacion De Productores Y Comercializadores Organicos Bio Taita Chimborazo
COPROBICH

La Corporacion de Productores y Comercializadores Orgéanicos Bio Taita Chimborazo
COPROBICH es una corporacion reconocida legalmente que tiene como objetivo beneficiar a sus
socios indigenas Puruh& de 56 comunidades de los cantones Riobamba, Colta y Guamote. Cuenta
a la fecha con mas de 541 familias asociadas (COPROBICH, 2011).



e Misién

La empresa COPROBICH tiene como mision: “Contribuir al desarrollo socio econémico de los
pequefios productores de Chimborazo, mediante la produccién sustentable, transformacion y
comercializacion de productos ancestrales, bajo estandares de calidad internacionales”
(COPROBICH, 2011).

e Vision

La empresa COPROBICH tiene por vision: “En el 2021 COPROBICH sera una organizacion auto
— sostenible, lider en el pais en la comercializacion y transformacién de productos ancestrales
organicos, bajo estandares internacionales de calidad, con responsabilidad social y ambiental”
(COPROBICH, 2011).

La empresa COPROBICH esta ubicada en la provincia de Chimborazo, en la Primera de Agosto
— Sector Mishquilli a 500 metros del taller del GADMC-COLTA en el cantén Colta.

lustracion 1-2: Ubicacién de la empresa COPROBICH
Fuente: Google Maps, 2022

2.2.2  Aditivos alimentarios

Los aditivos alimentarios son sustancias que se afiaden a los alimentos para mejorar su inocuidad,

su tiempo de vida, su sabor, su textura o su aspecto. Los aditivos alimentarios cumplen un rol
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importante en lo que es mantener la inocuidad de los alimentos por lo que se han empleado por
mucho tiempo, pero también cabe destacar que la utilizacion de estos aditivos solo se justifica si

responde a una necesidad tecnolégica y no induce a error al consumidor (OMS, 2008).

Estas sustancias se pueden extraer de plantas, animales, minerales y hasta se pueden producir
sintéticamente. En la actualidad, existe una gran variedad de aditivos que otorgan a los alimentos
la propiedad de ser més inocuos y la de mejorar su aspecto, ademas de intensificar sus propiedades

organolépticas siendo mas llamativo para el consumidor.

2.2.2.1 Aromatizantes

Los aromatizantes son sustancias utilizadas para dar sabor u olor a los alimentos, dichas sustancias
se han utilizado en productos como refrescos, cereales, pasteles y yogures. La cantidad a utilizar
de los aromatizantes es relativamente baja por lo que los consumidores no presentarian ningdn

problema al consumirlos (EFSA, 2022).

llustracion 2-2: Aromatizantes alimenticios

Fuente: (Aida Lirola, 2019)

2.2.2.2 Preparaciones de enzimas

Las preparaciones de enzimas son aditivos que pueden o no estar presentes en el producto
alimenticio. Las enzimas son proteinas naturales que metabolizan las reacciones bioquimicas,
convirtiendo moléculas de gran tamafio en moléculas de menor tamafio 0 en sus componentes,
dichas enzimas se extraen de animales, vegetales o de microorganismos como son las bacterias
(OMS, 2008).



Generalmente, su uso esta destinado a la pasteleria (para otorgar mejores propiedades a la masa),
en la realizacién de zumos de frutas (para mejorar su rendimiento), en la produccion de vinos y
cervezas (para que la materia prima tenga una mejor fermentacion) y en la produccion de quesos

(para que tengan una mejor formacion de la cuajada) (OMS, 2008).

2.2.3 Quinua

La quinua (Chenopodium quinoa) son crujientes granos de color amarillo claro, con un sabor
delicado y que al ser ingeridos no interfiere con sabores mas intensos. Cuando se preparan los
granos de la quinua, estos quedan sueltos, brillantes y se nota claramente su germen en forma de
espiral. El cultivo de la quinua se da de una planta quenopoduédcea, las cuales se empezaron a
cultivar hace siglos en el entorno del lago Titicaca y fue un alimento basico de las culturas

indigenas hasta la Ilegada de los espafioles (Carpintero Alfredo, 2021).

La quinua posee varios beneficios para la salud como es la riqueza energética, proteica y mineral
por lo que la quinua se convierte en un alimento completo y adecuado para el consumo sin excluir
ninguna edad. Ademas, las personas que sufren de diabetes también pueden consumir la quinua
ya que posee un bajo indice glucémico gracias a sus carbohidratos complejos, fibra 'y su contenido
de amino&cidos como la isoleucina, leucina y valina, que son los responsables de equilibrar el

nivel de azucar en sangre (Carpintero Alfredo, 2021).

Gracias a todas las propiedades que posee la quinua, se la puede utilizar en varias areas como es
en alimentacion humana, alimentacion animal, en el uso medicinal se utilizan las hojas, tallos y
granos ya que poseen propiedades cicatrizantes, desinflamantes, analgésicas, desinfectantes. La
guinua también cuenta con usos industriales en la produccion de aerosoles, pastas, papel
autocopiativo, postres, excipientes en la industria plastica, talcos y polvo anti-offset, todo esto se

da gracias a la presencia del almidén en la quinua (FAO, 2018a).



llustracion 3-2: Quinua negra, blanca y roja
Fuente: (Derulo, 2018)

2.2.4 Valor nutricional y beneficios de la quinua

La quinua (Chenopodium quinoa) es reconocida como un cultivo alimenticio en los Andes de
Sudamérica, sus granos tienen un valor nutricional bastante alto con una gran cantidad de
proteinas y compuestos bioactivos superando al valor bioldgico de varios granos de cereales. Con
su alto valor nutricional, posee multiples propiedades funcionales relevantes que influyen en la
reduccidon de riesgo de enfermedades cronicas que son atribuibles a su actividad antioxidante,

antinflamatorio, inmunomodulatorio, anticarcinogénica, etc (FAO, 2018b).
Segun varios andlisis de laboratorio e investigaciones realizadas por el Departamento de

Agricultura y Servicio de Investigacion Agricola de Estados Unidos (USDA) en el afio 2013, el

contenido de nutrientes de la quinua es el siguiente:
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Tabla 1-2: Contenido de nutrientes de la quinua (Chenopodium quinoa)

AGUA £ 13,28
ENERGIA Keal 3468

ENERGIA KJI 1539

PROTEINA g 14,12

LIPIDOS TOTALES (GRASA) £ 6,07

CENIZAS g 158

CARBOHIDEATOS POR DIFERENCIA E 64,16

FIBRA TOTAL DIETARIA z 7,00

ALMIDON g 32,212

CALCIO, Ca mg 47.00

HIERRO, Fe mg 4 57
MAGNESIO, Mg mg 197.00
FOSFORO, P mg 457 .00
POTASIO, K mg 363,00

S0DI0O, Na mg 3,00

ZINC, In mg 3.10

COEERE, Cu mg 0359

MANGANESO, Mn mg 203300
SELENIO, 5e ug 230

Fuente: (FAO, 2018b)

2.2.5 Frutos secos

Los frutos secos son frutos que cuya parte comestible contiene menos del 50% de agua en su
composicién. Aungue dichos alimentos tengan poca cantidad de agua, poseen una gran cantidad
de nutrientes como son los lipidos y las proteinas siendo un alimento predilecto para las dietas y
como “snacks” entre comidas, ya que ademas de aportar varios nutrientes a nuestro organismo

también ayudan a la digestion por el aporte de fibra que también poseen (Lara, 2006, pp. 1-8).

Los frutos secos son alimentos ricos en tiamina (B1), &cido félico (B9) y vitamina E, pero en
especial son los minerales los mas abundantes en los frutos secos. El inconveniente que presentan
los frutos secos también esta relacionado con los minerales ya que el zinc, el hierro y el calcio
poseen una baja biodisponibilidad, la razon de su baja biodisponibilidad es la presencia de fitatos
que son los culpables del secuestro de los minerales lo que impiden su absorcidn. El hierro que se
encuentra presente en los frutos secos es del tipo “no hemo” por lo que va a tener menos absorcion

en comparacion del hierro presente en carnes y pescados (Lara, 2006, pp. 1-8).
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Tabla 2-2: Composicion nutricional de frutos secos (por 100 g sin cascara)
NUTRIENTE ALMENDRAS NUECES ANACARDO AVELLANA CASTANA PIPAS  PISTACHO

GIRASOL
ENERGIA 589 595 51 636 179 574 394
 (keal)
LIPIDOS (2) 432 633 431 36,2 23 43 422
HIDRATOS 6.2 33 32 10,3 36,5 20 15,7
DE
CARBONO
@
PROTEINAS 19,1 14 17,5 12 2,65 27 17.6
(=)
FIBRA (g) 83 5.2 14 8.1 6.7 2.7 [ %]
..-"LCIDO 1.0 66 68 ! 124 238 i3
FOLICO, B?
(ng)
VITAMINA 021 03 063 039 0,18 1.6 0,69
Bl (mg)
VITAMINA 24 0.8 5.8 26,2 1.2 278 5.2
E (mg)
VITAMINA 0,11 0,73 0.16 0.59 0,32 0,77 1.27
B6 (mg)
POTASIO 767 6o0 352 636 500 710 211
(mg)
HIERRO 3.6 23 28 38 1,58 6.4 7.2
(mg)
MAGNESIO 258 140 267 156 343 390 122
(mg)
FOSFORO 525 304 373 333 74 651 390
(mg)
ZINC (mg) 3.6 21 48 2.1 2,36 31 2.8

Fuente: (Lara, 2006, pp. 1-8)

2.2.6 Miel

La miel es un liquido dulce que es elaborado por las abejas usando el néctar de las plantas con
flores. Existen mas o menos 320 tipos de miel, que varian en su color, aroma y sabor. La miel
esta principalmente compuesta por azucar, seguido de aminoacidos, vitaminas, minerales, hierro,
zinc y antioxidantes. Por lo general la miel se utiliza como edulcorante natural pero también posee

otras propiedades como antiinflamatorias, antioxidantes y agente antibi6tico (Herrera, 2020).

La miel depende de varios factores para tener una determinada composicion, dichos factores son
la fuente del néctar, las précticas de apicultura, el clima y las condiciones ambientales. La miel

posee las siguientes propiedades fisicoquimicas:

2.2.6.1 Carbohidratos

Los carbohidratos son los principales componentes de la miel ya que estd constituida de
aproximadamente 25 azlcares complejos, pero estos estan presentes en niveles muy bajos, siendo
los monosacéridos fructosa y glucosa los principales carbohidratos de su composicion y los

encargados de unir dichos azucares en diferentes combinaciones (Ulloa et al., 2010, pp. 11-18).
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Tabla 3-2: Principales constituyentes de los azUcares de la miel

Fructosz Gentibicsa Centoza [zomaltopentosa
Glucosa Izsomaltosa Enoza Isomaltotetraosa

Maltoza [zomaltotrioza

Maltulosa Izopanosa

Nigerosa Laminzritriosa

Pzlatinosa Maltotriosa

Sacarosa Melezitoza

Turaloza Panosza

Fuente:(Ulloa et al., 2010, pp. 11-18)

2.2.6.2 Agua

Una de las caracteristicas mas importantes de la miel es el contenido de humedad, pero esta
caracteristica es dependiente de algunos factores como es el ambiente y el contenido de humedad
del néctar. Normalmente, la miel madura tiene su contenido de humedad por debajo del 18.5% y
cuando este nivel es excedido, tiende a ser mas susceptible a la fermentacidn, en especial si la
cantidad de levaduras osmofilicas es altamente suficiente. El contenido de humedad también
puede ser alterado después de la extraccion de la miel de la colmena, siendo las condiciones de
almacenamiento el factor que causa el cambio del contenido de humedad (Ulloa et al., 2010, pp.
11-18).

2.2.6.3 Enzimas

Las enzimas presentes en la miel proceden de las plantas, pero principalmente son afiadidas por
las abejas, esto lo hacen con el fin de lograr la maduracién del néctar hasta convertirse en miel,
siendo las abejas las responsables de la complejidad composicional de la miel. La principal
enzima para la conversién de néctar a miel es la a-glucosidasa (invertasa o sucrasa) ya gque
convierte la sacarosa de la miel en sus constituyentes: fructosa y glucosa (Ulloa et al., 2010, pp.
11-18).

2.2.6.4 Proteinas y aminoacidos

Las proteinas y aminoacidos son los componentes menos abundantes en la miel ya que

constituyen aproximadamente el 0,5% de la composicion de la miel. Los niveles de aminoacidos
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y proteinas en la miel reflejan la presencia de nitrégeno, entre el 40-80% del nitrégeno presente

en la miel son proteinas (Ulloa et al., 2010, pp. 11-18).

2.2.7 Insuflado

El insuflado es un proceso de vaporizacion explosiva del agua interna de los granos, con
disminucion repentina de la presion, provocando la hinchazén de los granos hasta alcanzar
tamafos mayores que los originales. Dicho proceso se puede aplicar a varios granos como son:
guinua, amaranto, arroz, trigo y avena (GRUPO PROALNAT, 2016).

lustracion 4-2: Quinua insuflada
Fuente: (Véasquez, 2014)

2.2.8 Barraenergética

Las barras energéticas son un complemento caldrico y nutricional para casos en los que haya que
incrementar la energia o los nutrientes que aporta la dieta. Son productos a base de cereales que
son comercializados bajo diferentes marcas y que, teniendo poco peso, aportan una gran cantidad
de nutrientes y por ende de energia. El peso de estas barras oscila entre 25-70 g, por lo que resultan

muy faciles de transportar, conservar y de consumir (Ruiz de las Heras, 2018).

Las barras energéticas poseen varios beneficios para los consumidores siendo que es un gran
suplemento dietario, ayuda a mantener el intestino limpio, previene enfermedades relacionadas a
la mala alimentacion como es la anemia, es beneficioso para el corazén, todo se debe a que

contiene mucha fibra, hierro y acidos grasos (Omega 3 y 6) (Daireaux, 2017).

14



llustracion 5-2: Barra energética de quinua
Fuente: (UNAL, 2011)

2.2.9 Beneficios de la barra energética

Las barras energéticas son un suplemento alimenticio que generalmente son consumidas por
atletas o personas que realizan gran actividad fisica para mantener las calorias necesarias después
de haber realizado una jornada de actividad fisica. Como en su nombre lo menciona, son una
fuente de energia ya que poseen alta cantidad de carbohidratos complejos ademas de proteinas,
vitaminas y minerales que son proporcionados por los cereales, frutos secos, miel y otros
componentes. Las calorias en la comida provienen de tres diferentes fuentes: carbohidratos, grasas
y proteinas. Un gramo de proteinas o carbohidratos proporciona cuatro calorias, mientras que un
gramo de grasas aporta nueve calorias. La fibra suele aumentarse en las barras energéticas para

aumentar el volumen sin calorias y para ralentizar la absorcion de glucosa (Ochoa, 2012, p. 1).

2.2.10 Valor nutricional de la barra energética

El valor nutricional de las barras energéticas varia segun su composicién, pero generalmente
aportan cada 100 gramos: 60-80% de carbohidratos (razén de porque son tan energéticas), 3-24%
de grasas, 4-15% de proteinas, 370-490 calorias y ademas aportan vitaminas y minerales. Su
contenido de agua (humedad) es muy bajo por lo que se recomienda ingerir este tipo de alimentos

con un acompafiante liquido (Ochoa, 2012, pp. 1-2).

2.2.11 Control de calidad

El control de calidad es una manera de verificar el estandar de un producto o servicio durante todo
el proceso de elaboracion o produccion y sirve para disminuir la probabilidad de sacar al mercado

productos con fallas o que incumplan con los requisitos que se exponen en las diferentes normas
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en las que se basan la mayoria de productos. El control de calidad tiene un papel fundamental en
el ambito industrial ya que permite realizar un seguimiento de todo el proceso de produccién y de
esta manera eliminar errores, fallas o defectos que se pueden presentar en cualquiera de los pasos
hasta Ilegar al producto final. Al momento de detectar algun fallo en algun proceso de produccién
lo que se hace es corregir dicho fallo para poder mejorar la linea de produccion y de esta manera
obtener productos finales de calidad cumpliendo que cumplan todos los requisitos que estan

expuestas en las normas INEN para cada producto (Pablo Orellana Nirian, 2020).

2.2.12 Anadlisis proximal

El sistema proximal para el andlisis ordinario se disefi6 a mediados del siglo XIX en la estacién
experimental de Weende, en Alemania. Se cred para obtener una clasificacion muy amplia y con
un nivel maximo de los componentes de los alimentos. El sistema consiste en la determinacion
analitica del agua, (humedad), las cenizas, las grasas brutas (extraccion con éter), las proteinas y
la fibra bruta. El extracto libre de Nitrégeno (ELN), que representa méas o menos los azlcares y
almidones, se calcula por la diferencia en lugar de medirlo mediante anélisis (Greenfield y
Southgate, 2003, p. 107-111).

2.2.13 Andlisis microbioldgico

Nos permite conocer el nimero total de microorganismos presentes en el alimento. Este nimero
no guarda relacion con el de microorganismos patdgenos por lo que no puede usarse como indice
de su presencia y s6lo debe considerarse como un indicador de las caracteristicas higiénicas
generales del alimento. Se puede detectar la presencia de microorganismos y bacterias tales como
aerobios mesofilos, Bacillus cereus, Campylobacter, Candida albicans, Clostridium

perfringesns, etc. (Supe, 2021).

2.2.14 Tipos de quinua

Existe varias especies de quinua, superando las 120 especies, pero por lo general se van a

encontrar 3 tipos de quinua en el mercado siendo estos diferenciados por el color de las semillas:
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2.2.14.1 Quinua blanca

Este tipo de quinua es la que habitualmente se comercializa con mayor frecuencia ya que su sabor,
color y textura es similar al arroz blanco, por lo que en muchos platillos se utiliza como sustituto
del arroz. La quinua blanca contiene gran cantidad de fibra y sus valores caléricos no son altos
(Patifio, 2018).

llustracion 6-2: Quinua blanca
Fuente: (Gémez, 2014)

2.2.14.2 Quinua roja

El sabor de la quinua roja es mucho mas intensa que el sabor de la quinua blanca pero contiene

menor cantidad de grasas y mayor cantidad de carbohidratos y proteinas (Patifio, 2018).

llustracion 7-2: Quinua roja
Fuente: (Méndez, 2019)
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2.2.14.3 Quinua negra

La gquinua negra es un hibrido creado mediante el cruce de la espinaca y la quinua, tiene un sabor
terroso y su consistencia es mas dura y crujiente a comparacion de los otros 2 tipos de quinua.
Posee propiedades relajantes por la presencia de litio y lo que posiblemente le otorga el color
negro es la presencia de antocianinas, siendo potentes antioxidantes que protege a la planta de los

efectos nocivos de los rayos UV del sol (Patifio, 2018).

llustracion 8-2: Quinua negra
Fuente: (Suarez, 2014)
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CAPITULO Il

3. MARCO METODOLOGICO

3.1 Descripcion de los procesos

3.1.1 Insuflado

El insuflado es un proceso al que se someten algunos granos o cereales para aumentar su volumen
mediante el uso de una temperatura adecuada para que los granos lleguen a un tamario diferente

al tamafio normal.

3.1.2 Saborizacién

La saborizacion es un proceso en donde se utiliza diferentes saborizantes (panela, azucar, pulpa
de fruta, etc.) para provocar un cambio en el sabor o agregar un mayor sabor a algun alimento que

no posea un sabor tan notable.

3.1.3 Andlisis bromatologico

Los analisis bromatoldgicos son varios métodos analiticos que se aplican a una muestra de
alimento para conocer su composicién, sus cualidades organolépticas y sus posibles alteraciones
(Pablos, 2021).

3.1.4 Andlisis microbioldgico

Los andlisis microbioldgicos consisten en comprobar varios aspectos como es la capacidad de
conservacion, condiciones de higiene durante la produccion y la posible presencia de

microorganismos (Iriarte R, 2006).

3.1.5 Test del producto

El test del producto es un tipo de evaluacion que permite al investigador recolectar informacion

atil para comprobar si un producto cumple o no con las caracteristicas adecuadas para satisfacer
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las diferentes necesidades que pueda presentar el consumir y también permite determinar si va a

tener acogida en el mercado (QuestionPro, 2021).

3.2 Materiales

En el presente trabajo experimental se utilizaron varios materiales, ingredientes y equipos para

llegar al producto final que es el pop de quinua saborizado y la barra energética.

Tabla 1-3: Materiales, ingredientes y equipos utilizados

holde M=l Homo
Fecipientes Cuinua cocida Cocina
Guantes Arandanos Balanza
Cofia MMusceas
Cuchara Coco rallado
Cilindro con gas Jarabe de glucos=a
Fundas Panesla molida

Avena en hojueslas

Realizado por: Mayorga R., 2023

3.3 Normasy enfoque

3.3.1 Normas

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 2570:2011 establece los requisitos que deben cumplir
los bocaditos elaborados a partir de cereales, leguminosas, granos y semillas horneados o fritos
listos para consumo (INEN, 1992a).

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN-CODEX 192:2013 establece las condiciones en que se
pueden utilizar aditivos alimentarios en todos los alimentos (INSTITUTO ECUATORIANO DE
NORMALIZACION, 1995).

La norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1673:2013 establece los requisitos que debe cumplir el

grano de quinua (Chenopodium quinoa) destinado a consumo humano. No aplica a la quinua
destinada a semilla (INEN, 1992b).
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3.3.2 Enfoque de investigacion

El presente trabajo se realiz6 bajo un enfoque cuantitativo de remediacién. ya que se mejoro el
producto de la empresa mediante varios procesos de transformacién como es la saborizacién y el
insuflado, obteniendo el pop de quinua saborizado y la barra energética a base de pop de quinua,
ademas se determindé el valor nutricional y la inocuidad de los productos mediante los analisis

bromatolégicos y microbioldgicos, los cuales trabajan con valores numéricos.

3.3.3 Alcance de investigacion

El presente trabajo se realiz6 con un alcance exploratorio y correlacional, ya que existen pocos
estudios del tema de este trabajo y fue necesario realizar varias formulaciones para obtener un
producto de calidad y que cumpla con los estandares del consumidor, ademas se considera que
tiene un alcance correlacional porque este trabajo utiliza variables tanto dependiente como

independiente.

3.3.4 Disefio de investigacion

3.3.4.1 Segln la manipulacion o no de la variable independiente

Este trabajo se realiz6 con un disefio experimental, ya que se manejan variables tanto dependiente
como independiente obteniendo resultados diferentes al momento de manipular alguna de las

variables.

3.3.4.2 Segln las intervenciones en el trabajo de campo

Este trabajo se realizd bajo un estudio longitudinal, ya que implican varias formulaciones para
cada producto, obteniendo como resultado varios datos tanto de los anélisis bromatoldgicos como

microbioldgicos.

3.3.5 Tipo de estudio

El presente trabajo se realizd bajo un tipo de estudio documental, ya que se investigo sobre las

propiedades y beneficios que posee la quinua, los frutos secos y la miel para el organismo del ser
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humano, ademas que se obtuvieron resultados indicadores de un alto valor nutricional y de un

producto libre de microorganismos.

3.3.6  Meétodos, técnicas e instrumentos de investigacion

3.3.6.1 Meétodos de investigacion

El presente trabajo se basé en un disefio experimental y en un analisis comparativo, se utilizé un

disefio experimental porque este trabajo maneja variables y por ende se necesita corroborar o

descartar hipotesis, ademas se realiz6 un andlisis comparativo de los resultados obtenidos con los

valores estandares de las normas INEN.

3.3.6.2 Técnicas de investigacion

El experimento es una técnica de investigacion que se utilizé durante el presente trabajo ya
que esta técnica permitio la manipulacion de las variables y de esta manera tener varios
resultados, ademas que con el fin de obtener productos de calidad y que cumpla con los
estandares del consumidor se realizaron varias formulaciones hasta obtener los productos

adecuados.

La observacion es una técnica de investigacion fundamental para todo tipo de investigacién
por lo que fue indispensable para el presente trabajo siendo que mediante la observacién se
logré obtener algunos parametros clave para conseguir el pop de quinua saborizado y la barra

energética con excelentes propiedades organolépticas.

La encuesta es una técnica de investigacion muy utilizada para obtener datos estadisticos los
cuales sirven para realizar comparaciones entre productos y de esta manera elegir el producto
que tendrd mas impacto en el mercado, siendo esta la razon por la que se utilizé este tipo de

técnica para el presente trabajo.

3.3.6.3 Instrumentos de investigacion

Para la realizacion del primer objetivo: Elaborar pop de quinua (Chenopodium quinoa),
y utilizarlo como materia prima para la elaboracion de una barra energética.
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Se utilizé los granos de quinua organica proveniente de la empresa COPROBICH, la cual se
€Xpuso a una temperatura adecuada hasta alcanzar un volumen mayor al normal, de esta manera

se obtuvo el pop de quinua.

Inicic

0

Transporte de quinuz clasificada

Saco blanco nuevo, agua Acondicionamiento
fria
Gas I_>‘ Expandido (120°C v 140 psi)

Almacenamiento temporal
Fin

lustracion 1-3: Proceso de elaboracién del pop de quinua

Sacos usadoes

Realizado por: Mayorga R., 2023

Al momento de obtener el pop de quinua, se procedi6 a realizar la saborizacién del pop de

quinua siguiendo el siguiente procedimiento:

23



<

[ Colocar trozos de panals v zceite en un zarten ]

~z

Llewvar 2l sartén 2 fiego medio hasta que
la panela se demmita v se mezcle con el
acedite

v

Dfppanida La mezcla se procede a
ouarir &l pop de quinna con la
pamnala v el aceita

4

Fevolver la qointa con la

mazcls para gue se adhiera
el sahar

L\

Digjar enfiiar 3 temperanoa
amfpients por 10-15 minatos

4

llustracién 2-3: Proceso de saborizacion
del pop de quinua

Realizado por: Mayorga R., 2023

Después de haber obtenido el pop de quinua saborizado, se siguieron los siguientes pasos para

la obtencion de la barra energética:
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Se realiz6 una degustacion por parte de los estudiantes de la Carrera de Bioquimica y Farmacia

de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo, ademas se realizé una encuesta para la eleccion

Pesar lo castidad secesania de cada
mgrediente

[ Belercler kos ingredienies en us recipierie ]

-

(S

Agregar 10 g de miel

=

[ Aggregar 5 g de jarabe de glecosa v 5 g de azdear glass ]

=

Crear una sols mats
Lodocar la merela en el neolde
Foner el molde en el oo a D2
L340 0 dusante 20028 mimulos

Sarar del hom

duranbe 152

o embnar

mumuhce

lustracién 3-3: Proceso de elaboracion

de la barra energética

Realizado por: Mayorga R., 2023

Para la realizacion del segundo objetivo: Determinar la mejor formulacion mediante la
aceptacion sensorial del producto por parte de los estudiantes de la Carrera de
Bioguimica y Farmacia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo de la ciudad

de Riobamba, mediante un test de consumidores.

de la mejor formulacion de la barra energética.
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Inmicio

17

Prezentar las 4 formmlaciones de la barra
energética a los estudiantes de la Carrera

de Broguimica v Farmacia de la ESPOCH

~~

Entregar las 4 formulaciones de la barra
energética v una encuesta referente a las
formulaciones a cada estudiante

~~

Obtener la mejor formmlacion de la
barra energética mediante los datos
estadizticos que se consiguid a
partir de las encusstas

~z

Fin

llustracion 4-3: Obtencién de la mejor
formulacion del producto
mediante un test

de consumidores

Realizado por: Mayorga R., 2023

e Para la realizacion del tercer objetivo: Realizar la caracterizacion fisicoquimica y

microbiol6gica a las diferentes formulaciones de pop de quinuay de la barra energética.

Se realizaron los diferentes analisis que se requerian para estos tipos de productos tanto
caracteristicas fisicoguimicas como microbioldgicas. En cuanto a los analisis fisicoquimicos, se
obtuvieron los valores nutricionales de carbohidratos, grasas y proteinas lo que permitieron
realizar la tabla nutricional del producto y su respectiva semaforizacion. Mientras que los analisis
microbiol6gicos ayudaron a determinar cuan inocuo terminé el producto y por ende si es que su

consumo no tendria ninguna repercusion en la salud del consumidor.
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e Para la realizacion del cuarto objetivo: Diseflar el sistema grafico o seméaforo del

producto final.

Para la realizacion del seméaforo nutricional se utilizaron los valores de cada nutriente que posee
el pop de quinua y la barra energética para luego proceder a realizar los célculos respectivos y de
esta manera obtener valores, los cuales se van a comparar con los valores estandar para este tipo

de productos y asi obtener la semaforizacion de los productos.
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CAPITULO IV

4. RESULTADOS Y DISCUSIONES

4.1 Insuflado de la quinua (pop)

El insuflado de la quinua se elabor6 en el area de produccién de la empresa COPROBICH en
donde se acondicion6 a la quinua adquirida de los productores/socios de la empresa y se los
expuso a una temperatura de 120 °C y a una presion de 140 psi, obteniendo como resultado granos
reventados de quinua o pop de quinua. Segun Blazes, el proceso de insuflado o reventado de
granos de cereal se puede realizar de manera industrial (a gran escala) en donde se emplean
maquinaria pesada para una mayor produccion y adquisicién de varios lotes o tan solo se puede
realizar de manera casera en donde solo se debe exponer los granos de quinua previamente
lavados y secados a una temperatura relativamente alta y con la ayuda de aceite (ya sea vegetal o
animal) para que dichos granos revienten y de esta manera adquirir el pop de quinua (Blazes,
2019).

Una vez obtenido el pop de quinua se realizo el control de calidad, adquiriendo resultados de la

caracterizacién fisicoquimica como microbiol6gica los cuales se expresan en las siguientes tablas:

Tabla 1-4: Caracterizacion fisicoquimica del pop

de quinua
Requisito Requisito NTE INEN 1673 | Resultado
Minimo Maximo
Humedad - 13.5% 977
Proteina 105 - 12.89
Cenizas - 3.5% 2.63
(Grasa 4% - 725
Fibra cruda 3% - 1.93
Carbohidratos 85%: - 63541

Realizado por: Mayorga R., 2023

De acuerdo a la tabla 1-4, podemos observar que el pop de quinua obtenido por el método de
insuflado posee propiedades fisicoquimicas aptas ya que los resultados obtenidos se encuentran
en el rango de los valores de referencia indicados por la normativa INEN 1673, certificando que
el pop de quinua se puede consumir sin problemas o en este caso, utilizarlo como materia prima

para formular y elaborar una barra energética (INEN, 1992b).
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Tabla 2-4: Caracterizacion microbioldgica del pop de quinua

Requisito Requisito NTE INEN 1673 Resultado
m (buena calidad) M (calidad aceptable)
Fecuento de mohos 10° 10° 10 UFCiz
Eecuento de levaduras Mo especifica No especifica <10 UFC/z

Realizado por: Mayorga R., 2023

Para la caracterizacién microbioldgica del pop de quinua, se utilizé los valores de referencia
expuestos en la normativa INEN 1673 en donde solo especifica los valores de referencia de
mohos, pero no los valores de referencia de levaduras. Comparando los resultados obtenidos con
los valores de referencia se puede concluir que el pop de quinua esté libre de microorganismos
productores de micotoxinas por lo que esta apto para el consumo o para utilizarlo como materia

prima como lo fue utilizado en esta investigacion (INEN, 1992b).

4.2 Saborizacion del pop de quinua

La saborizacion del pop de quinua se elaboré en el area de cafeteria de la empresa COPROBICH
en donde se utilizé la cocina para poder derretir la panela con la ayuda de un poco aceite para que
exista una mejor adherencia de la panela con el pop de quinua, obteniendo como resultado pop
de quinua saborizada con panela. Segun Fischer, los granos o semillas se pueden exponer a dos
tipos de saborizacion siendo estas dulce o salada, en el caso de este trabajo se optd por la
saborizacion dulce en donde se empled panela para cumplir dicho cometido ya que la quinua no
posee un sabor fuerte que lo caracterice por lo que dicha saborizacién ayudo a que el pop de

guinua tenga un sabor mas caracteristico y agradable para la degustacion (Eleonor Fischer, 2020).

4.3 Formulacién

Para la formulacion de la barra energética, la empresa requirié de cuatro formulaciones en donde
solo pidieron variacion en la cantidad de pop de quinua saborizada y en la cantidad de nueces,
por lo que se procedio a realizar cuatro formulaciones obteniendo como resultado cuatro barras
energéticas con diferentes concentraciones a lo que respecta a pop de quinua y nueces. La tabla

3-4 expone la cantidad de los ingredientes utilizados para cada formulacion.
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Tabla 3-4: Formulaciones requeridas para la elaboracion de la barra energética

Ingredientes Fl F2 F3 F4
Cantidad en gramos (g)

Pop de quinua Sbg ELE EL T ilg
Awvena en hojuelas 2lg 2lg 21g 2lg
Nueces 6 36 e il g 16
Coco rallado 11g 11g 11g 11g
Arindanos 16 g 16 g 16 g 16 g
Miel 10g 10g 10g 10g
Jarsbe de glucosa 5e 5e 5e 5e
Aricar glas g g ig g
TOTAL 150 g 150 g 150 g 150 g

Realizado por: Mayorga R., 2023

Dichas formulaciones fueron expuestas a una seleccién mediante un test de consumidores en la
carrera de Bioquimica y Farmacia de la ESPOCH a los estudiantes de dicha carrera. En la tabla
4-4 se detalla la formulacion con mayor aceptacion por los consumidores de la barra energética:
F1 Pop de quinua (37%) y nueces (17%).

Tabla 4-4: Formulacion idénea para la elaboracion de la barra

energética
Ingredientes Formulacion (F1)
Cantidad en porcentaje (%) Cantidad en gramos (g)

Pop de quinua 37 % il g4
Avena en hojuelas 14 % g
Nueces 17 % e
Coco rallade 7% 11g
Arindanos 11 % l6g
Ifiel 7% g
Jarabe de glucosa 3% ig
Azicar glas 3% g
TOTAL 100 % 150 g

Realizado por: Mayorga R., 2023

La formulacion idénea de la barra energética presentada en la tabla 4-4, se la seleccion6 debido a
que alcanzé una gran aceptabilidad en la degustacion por parte de los estudiantes de la Carrera de
Bioquimica y Farmacia de la Escuela Superior Politécnica de Chimborazo debido a que los
ingredientes utilizados (pop de quinua, avena en hojuelas, nueces, coco rallado, arandanos, miel,
azucar impalpable, jarabe de glucosa) contribuyeron enormemente sobre las caracteristicas
organolépticas, dicha informacién concuerda con lo expuesto por Solis, “las barras energéticas
son productos compuestos por varios elementos de alto valor nutricional y estan destinadas para
las personas que realizan actividad fisica o buscan disfrutar de un bocado saludable y obtener

energia” (Solis Reyes y Gonzalez Valdivia, 2019).
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4.4  Elaboracién

Las barras energéticas se elaboraron en la zona de cafeteria de la empresa COPROBICH. Los
ingredientes de la formulacién se adquirieron en diferentes establecimientos de la ciudad de

Riobamba, exceptuando la quinua cocida ya que esta fue proveida por dicha empresa.

La elaboracion se la hizo por lotes segun el siguiente detalle: de 450 g de la mezcla de todos los

ingredientes se obtuvieron 18 barras de un peso unitario de 34 gramos.

4.4.1 Obtencién de ingredientes

La obtencidn de ingredientes fue el primer paso para la elaboracion de las barras energéticas, en
donde se tuvo que adquirir los diferentes ingredientes en varios supermercados de la ciudad de
Riobamba como fue el Alamo y locales de venta de frutos de secos. La quinua cocida no fue

necesario comprarla ya que fue proporcionada por la empresa COPROBICH.

llustracion 1-4: Ingredientes para la elaboracion de la barra energética

Realizado por: Mayorga R., 2023

4.4.2 Pesaje de los ingredientes

Para el pesaje de los ingredientes para cada formulacion de la barra energeética se utiliz6 una
balanza y la tabla 3-4 como guia de las cantidades necesarias para cada formulacion, obteniendo

las cantidades requeridas para empezar con la elaboracion de las barras energéticas.
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llustracion 2-4: Pesaje de los ingredientes para la elaboracion de la barra
energética
Realizado por: Mayorga R., 2023

4.4.3 Mezcla de los ingredientes

Después de pesar los ingredientes, se colocaron todos los ingredientes en un recipiente para
proceder a mezclarlos para obtener una masa que seria colocada en los moldes. En el recipiente
también se colocaron 2 cucharaditas de miel, 1 cucharadita de jarabe de glucosa y 2 cucharaditas
de azlcar impalpable los cuales fueron fundamentales para obtener una masa adecuada para

proceder a colocar la mezcla en el molde.

lustracion 3-4: Mezcla de los ingredientes para

la elaboracién de la barra
energética
Realizado por: Mayorga Miranda, Ricardo, 2023
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4.4.4 Horneado de la barra energética

Mientras se estaba mezclando los ingredientes, se prendié el horno para precalentarlo. Al
momento de que la masa alcanzé la textura adecuada se colocé en los diferentes espacios del
molde hasta el borde de cada espacio para proseguir a ingresar el molde en el horno durante 20-
25 minutos a una temperatura de 120-130 °C con revision constante para obtener unas barras

energéticas con caracteristicas organolépticas atractivas.

llustracion 4-4: Ingreso del molde con la mezcla al horno

Realizado por: Mayorga R., 2023

4.4.5 Enfriamiento de las barras energéticas

Cuando se cumplié el tiempo propuesto, se retir6 el molde del horno para colocarlo en una
superficie fria para comenzar con el proceso de enfriamiento durante 20-25 minutos para que las
barras energéticas se compacten gracias a la miel y el jarabe de glucosa que son las principales
sustancias que al momento de ser expuestas a un cambio brusco de temperatura van a endurecerse

ayudando a que los ingredientes formen un solo producto que serian las barras energéticas.

33



llustracion 5-4: Enfriamiento de las barras energéticas

Realizado por: Mayorga R., 2023

4.5  Prueba de degustacion o aceptabilidad

El test que se aplico fue el de consumidores a través del método analitico descriptivo con la
finalidad de determinar cuél es la formulacion de mayor aceptabilidad, verificando si el producto
cumplia con el perfil sensorial. Ademéas de tomar en cuenta las preferencias del consumidor
también se evalud la intencidn de adquirir el producto y si es que existia algin cambio por realizar

en el producto.

Los resultados de los 42 estudiantes que realizaron el test de degustacion se detallan en la Tabla
5-4, concluyendo que la formulacién F1 que contenia 56 g de pop de quinua y 26 g de nueces
alcanzo el 64% de aceptabilidad, 13% optaron por la barra energética que poseia 36 g de pop de
quinuay 41 g de nueces (F3), el 12% escogieron la barra energética que estaba constituida por 46
g de pop de quinua y 36 g de nueces (F2) mientras que el 11% restante optaron por la barra

energética que poseia 31 g de quinua y 46 g de nueces (F4).

Tabla 5-4: Resultados de preferencia de las formulaciones

de las barras energéticas

Formulaciones de | # Personas | Orden de | % Preferencia
harras energéticas preferencia

Fl 27 17 a4 %

F2 5 3° 12 %

F3 5 27 13 %

F4 5 42 11 %

Realizado por: Mayorga R., 2023
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La formulacidn de la barra energética que obtuvo mayor preferencia fue F1 con un porcentaje de
preferencia de 64%, esto se debe a que el pop de quinua esta presente en mayor cantidad que los
demas ingredientes otorgando un extra en la apariencia, textura, sabor, aromay dulzor al momento
de sacar la barra del horno. Teniendo en cuenta que dichas formulaciones fueron sometidas al
mismo proceso de elaboracidn, sus caracteristicas organolépticas son similares, pero F1 sobresale

sobre las demas formulaciones.

Tabla 6-4: Evaluacion de las caracteristicas organolépticas de las
formulaciones de las barras energéticas

Caracterizticas organolépticas F1 % F1 % F3 % F4 %
Apariencia 5730% | 1340% | 1720% | 12,10%
Textura 52.40% | 1220%: [ 22.00% | 13.40%
Sabor 53,00%: | 1330%: | 1030% | 1230 %
Aroma 48 70% [ 1305% | 2620% | 1195 %
Dulzor S055% | 13.05%: [ 1535% | 1205 %

Realizado por: Mayorga R., 2023

La tabla 6-4 detalla la evaluacion de las caracteristicas organolépticas de las formulaciones

degustadas, las cuales se procedieron a discutir a continuacion.

4.5.1 Apariencia

Segun la figura 6-4, el 57,30% de los consumidores determinaron que la barra energética que
poseia mayor cantidad de pop de quinua es la mas llamativa debido a su atractivo color en
comparacion con las otras formulaciones que tienen una menor cantidad de pop de quinua, pero
poseen mas cantidad de otros ingredientes lo cual impidié que adquirieran un color similar a la
F1y de esta manera no tener un porcentaje de aceptabilidad cercano a la de la mejor formulacién
(F1). Estos resultados se obtuvieron mediante el uso de la vista ya que segun Pérez, la evaluacion
sensorial ayuda a interpretar respuestas de productos percibidos mediante la utilizacion de los
sentidos como es la vista, el olfato, el tacto, el gusto y el oido, siendo que para esta propiedad

organoléptica se utiliz6 el sentido de la vista (Severiano Pérez, 2019).

35



Apariencia
70,00%
60,00%
50,00%
40,00%
30,00%
20,00%

10,00%

o
<L
(=]
=
o©
<L
—
o
[
L~
<
—
o
—
=
<
[
-
-
w
ey
=]
-9

0,00%

- \' [
llustracion 6-4: Porcentaje de aceptacion de la apariencia de las formulaciones

de la barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023

4,5.2 Textura

En la figura 7-4 se logré determinar que el 52,40% de los consumidores eligieron F1 como la
mejor formulacién en relacion con la textura ya que supieron expresar que poseia una mayor
crocancia en comparacion de las otras formulaciones. La crocancia es una caracteristica
fundamental para este tipo de productos ya que es el resultado de la reaccion del almidén al
momento de ser expuesto a un tratamiento térmico tal y como lo exponen Noguera y Gigante, “la
modificacion por el calor de la consistencia de un alimento se encuentra vinculada a fendbmenos
muy diversos, debidos principalmente a los efectos sobre las proteinas y los polisacaridos”. En
este caso seria la dextrinizacion la cual se produce cuando el almiddn se calienta en medio seco 'y
al momento de caramelizar se va a endurecer y va a obtener una textura crocante o crujiente

(Noguera y Gigante, 2018).
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llustracion 7-4: Porcentaje de aceptacion de la textura de las formulaciones

de la barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023

4,5.3 Sabor

En la figura 8-4, se concluyé que F1 posee un sabor muy agradable para el paladar de los
consumidores ya que al estar compuesto por una mayor cantidad de pop de quinua saborizada y
nuez, ademés de que el sabor se intensifica por una reaccion de pardeamiento quimico
(caramelizacion y Maillard) donde se obtiene como producto componentes aromaticos que van a
contribuir a intensificar tanto el sabor como el olor del alimento al cual se expuso a este tipo de
reacciones corroborando lo que Preven System expone, donde da a entender que la reaccion de
Maillard otorga beneficios organolépticos a varios alimentos dandoles un sabor y olor diferentes

en comparacion de antes de ser expuestos a tratamiento térmico (PS Formacion S.L, 2019).
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llustracion 8-4: Porcentaje de aceptacion del sabor de las formulaciones de la

barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023

45.4 Dulzor

En la figura 9-4, los consumidores optaron por F1 ya que dicha formulacién contenia una mayor
cantidad de pop de quinua saborizada, nuez y unas cucharadas més de miel y jarabe de glucosa
los cuales incrementaron el dulzor de la barra energética teniendo en cuenta que la miel esta
compuesta por fructosa, glucosa, maltosa, algo de sacarosa y dextrinas lo que le da un gran plus
a la barra energética al momento de ser degustada, como se expresa en Le Rucher de I'Ours (Le
Rucher de I’Ours, 2018).

PORCENTAJE DE ACEPTABILIDAD

F1 F2 | F
my | 59,55% | 13,05% |

15 35% 12.05%

lustracion 9-4: Porcentaje de aceptacion del dulzor de las formulaciones de la
barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023
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45,5 Aroma

En la figura 10-4, F1 con un 49,70% expresa que el aroma es muy agradable al sentido del olfato
de las personas que degustaron la barra energética. Al momento de sacar las barras energéticas
del horno, estas emanan un olor dulce caracteristico el cual se da en el proceso de coccion como
resultado de las reacciones entre las proteinas y los azUcares la cual es conocida como la reaccién
de Maillard o también llamado reaccion de pardeamiento, dicha reaccion ayuda a potenciar las
propiedades organolépticas de los alimentos como es el sabor, aroma y presentacién del alimento,
coincidiendo con lo que expresa Gomez, donde dice que la reaccién de Maillard se utiliza
generalmente en la industria de la pasteleria, elaboracion de snacks y procesamiento de carnes y
pescado (Gémez, 2020).
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llustracion 10-4: Porcentaje de aceptacion del aroma de las formulaciones de la

barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023

4.6  Analisis fisicoguimico de las barras energéticas

Aunque ya se determind la formulacion idénea para la barra energética mediante un test de
consumidores, se decidi6 realizar la caracterizacion fisicoquimica tanto a la mejor formulacion
como a las demés formulaciones para tener una mejor idea de por qué se eligié F1 como la mejor
formulacion. La tabla 7-4 detalla los datos obtenidos por los analisis fisicoquimicos para cada una
de las formulaciones, ayudando a tener un mejor criterio sobre la determinacién de la mejor

formulacion.
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Tabla 7-4: Caracterizacion fisicoquimica de las formulaciones de la barra

energética
Parimetros  FI1 (%) F2(%) F3(%) F4(%) Requisito NTE INEN 1673 y 2505
Minimo Maximo
Humedad 82 7.7 71 6.4 - 10%
Proteina 54 48 51 42 10% -
Grasa 16.1 174 183 188 ¥ -
Ceniza 13 18 1.7 19 - 35%
Carbohidratos  62.7 587 304 548 65% -
Fibra 34 41 i5 27 3% -

Realizado por: Mayorga R., 2023

Gracias a los datos expuestos en la tabla 7-4, se puede decir que F1 es la formulacion mas
sobresaliente en comparacion a las demas debido a que tiene un equilibrio de sus caracteristicas
lo que lo hace un producto estable a lo que se respecta a nutrientes y a lo que mas esta enfocado
dicho producto que es la de otorgar energia, esto se cumple ya que F1 contiene una gran cantidad
de carbohidratos y proteinas sobresaliendo ante las demas formulaciones y con respecto a la grasa
no es la formulacién que contenga mas grasas pero eso quiere decir que el producto no va a tener
un alto contenido de grasa favoreciendo a la atraccion del producto para consumidores que

prefieren consumir productos con un nivel relativamente medio en grasa.

En la tabla 8-4 se da a conocer la caracterizacion de la mejor formulacion de la barra energética

seguido de un analisis exclusivo de dicha formulacion.

Tabla 8-4: Caracterizacion fisicoquimica de la mejor

formulacion
Parametros F1 (%) Requisito NTE INEN 1673 v 2595
Minimo Maximo

Humedad g.2 - 10%
Proteina 54 10% -
Grasa 16.1 3.5% -
Ceniza 1.5 - 4
Carhohidratos 62.7 5% -
Fibra 34 % -

Realizado por: Mayorga R., 2023

Los resultados obtenidos de los nutrientes que constituyen a la barra energética son gracias a la

presencia del pseudocereal, la avena y también de los frutos secos (nuez, arandano, coco rallado)

que se utilizaron durante la elaboracion de dicha barra siendo que la composicion quimica y el

valor nutritivo de los alimentos vegetales pueden variar por factores genéticos (variedad y

especie) y ambientales. Cada uno de los ingredientes dichos anteriormente otorgan una gran

cantidad de beneficios como es la quinua que ademas de dar un aporte energético por la presencia
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de carbohidratos, proteinas y grasas, también ayuda a las personas que padecen de diabetes ya
gue posee un bajo indice glucémico. Los frutos secos también son esenciales para este tipo de
productos ya que aportan una gran cantidad de grasas, carbohidratos y minerales ademas que
ayudan a tener una mejor digestion por la presencia de fibra. La avena es un cereal bastante
utilizado y consumido por la gente debido a que proporciona una gran cantidad de beneficios
energéticos y digestivos gracias a la presencia de su alto contenido de carbohidratos y fibra. Tanto
la miel como el jarabe de glucosa son indispensables para la barra energética ya que son las
principales sustancias que ayudan a que el producto se compacte con todos los ingredientes
ademas de aportar una gran cantidad de carbohidratos.

Guiandonos con los resultados obtenidos de los analisis fisicoquimicos podemos alegar que la
formulacion id6nea de la barra energética se encuentra dentro de los pardmetros que expone
Licata donde expresa que las barras energéticas, generalmente, aportan cada 100 g: 60-80% de
carbohidratos, 3-24% de grasas y 4-15% de proteinas dandonos a entender que la barra energética
elaborada cumple con los estandares de valor nutricional para este tipo de alimentos (Licata,
2019).

4.6.1 Determinaciéon de Humedad

Segun la norma INEN 2595:2011 de Granola requisitos, indica que el porcentaje de humedad
para este tipo de productos no debe superar el 10% por lo que F1 con 8.2% de humedad se
encuentra dentro del valor de referencia que proporciona la normativa, esto quiere decir que la
formulacion idonea de la barra energética cumple con la cantidad de agua suficiente para ser
consumida por todo el publico (NTE INEN 278, 2006).

Los resultados obtenidos concuerdan con lo que indican Mayta, Danitza, Duran et al con respecto
a que el contenido de agua de cereales y pseudocereales no pueden superar el 14%; este factor es
importante debido a que la barra energética fue elaborada con avena y quinua que son cereales y
pseudocereales ademas de tener frutos secos, los cuales no aportan una gran cantidad de agua al

producto final (Mamani Mayta et al., 2017).

4.6.2 Determinacion de proteinas

La formulacion idonea (F1) de la barra energética presento una cantidad de proteina de 5.4%, esto
se debe a que los ingredientes utilizados para la elaboracion de la barra energética ademas de

aportar una gran cantidad de carbohidratos también aportaron una pequefia cantidad de
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aminoécidos, de esta manera se explica el pequefio porcentaje que se obtuvo para este producto.
Segun Prado et al, los pseudocereales aportan carbohidratos principalmente pero en segundo lugar
estdn las proteinas ya que aportan aminoacidos y aminodcidos esenciales en porciones
equilibradas, siendo estos de mejor calidad que las proteinas que aportan los cereales y como el
producto realizado en esta investigacién tiene como ingrediente principal pop de quinua
(pseudocereal) este aporta también una cantidad de aminoécidos aparte de la avena y frutos secos
que también hacen una contribucidn a la cantidad de proteinas presente en el producto final (Prado
et al., 2020).

4.6.3 Determinacion de grasa

El contenido de grasa de F1 fue de 16.1% debido a los ingredientes que se utilizaron para la
elaboracion de la barra energética como es la quinua (5% de grasa) y la avena (6.7% de grasa)
que no tienen un gran aporte a lo que se refiere a lipidos en comparacion a los frutos secos los
cuales se conoce que poseen cantidades importantes de lipidos, esto concuerda con lo expuesto
por Prado et al, ya que expresa que los pseudocereales como la quinua pueden llegar a aportar un
poco mas de lipidos de lo que aportan algunos cereales como es el arroz, la cebada y el centeno
siendo que la quinua puede aportar de 4.9-6.8% de lipidos, corroborando el porcentaje obtenido

de grasas para la barra energética tratada en esta investigacion (Prado et al., 2020).

Segun Carvajal, las grasas son importantes biomoléculas que tienen como caracteristica la de ser
una fuente de energia ya que por cada gramo de lipidos genera 9 kcal, esto se da gracias a las
proporciones de &tomos de carbono que existen dentro de las grasas que conforman los alimentos,
en este caso los ingredientes que se utilizaron para la barra energética como son la quinua, avena,
frutos secos, en especial estos Ultimos siendo que proporcionan una cantidad importante de lipidos

y por ende una cantidad importante de kilocalorias (Carvajal, 2019).

4.6.4 Determinacion de carbohidratos digeribles

El porcentaje de carbohidratos obtenidos para la formulacion idonea de la barra energética fue de
62.7%, este resultado era bastante predecible siendo que las barras energéticas son reconocidas
por aportar un alto valor calérico o energético ya que dichas barras estan compuestas en gran
porcentaje por carbohidratos, grasas y proteinas, pero en porcentajes mucho menores que los
carbohidratos. El porcentaje obtenido no solo fue gracias al pseudocereal, cereal y frutos secos
siendo la miel y el jarabe de glucosa unos de los ingredientes principales de los aportes de

carbohidratos a la barra energética, ya que segun Le Rucher de I'Ours, tan solo la miel posee
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fructosa (38%), glucosa (31%), maltosa y sacarosa (31%) respaldando que la barra energética
obtiene grandes cantidades de energia a partir de los ingredientes que se utilizaron en su
elaboracién (Le Rucher de I’Ours, 2018).

4.6.5 Determinacion de fibra

La cantidad de fibra obtenida de la formulacién idonea (F1) de la barra energética fue de 3.4%,
debido a que los ingredientes que “mas” aportan a la cantidad de fibra tan solo es la avena y los
frutos secos mientras que los demas ingredientes si aportan fibra, pero en muy poca cantidad.
Dichos resultados concuerdan con lo expuesto por Villanueva, ya que indica que la fibra se
encuentra presente en varios alimentos pero en pequefias cantidades los cuales no son suficientes
para que hagan efecto en el cuerpo humano pero también existen otros alimentos con una gran
cantidad de fibra como son algunas frutas y frutos secos que aportan suficiente fibra para que el
cuerpo humano tenga una mejor digestion y de esta manera el intestino del consumidor quede

libre de impurezas (Villanueva Flores, 2019).

4.6.6 Determinacion de ceniza

El porcentaje obtenido de cenizas de F1 fue de 1.5%, debido a que los ingredientes que
constituyen la barra energética al exponerlos a altas temperaturas los compuestos organicos se
van a degradar dejando como resultado los compuestos inorganicos solubles e insolubles en agua
y compuestos inorganicos solubles en medio acido. Segin Mayta et al, los productos elaborados
a partir de quinua tienden a tener un porcentaje de cenizas de 0.9-2.6% siendo que la quinua tiene
un aporte pequefio a lo que respecta a minerales pero como en esta investigacion se utilizaron
algunos ingredientes que también aportan minerales el porcentaje obtenido se encuentra dentro

del rango que los autores expusieron en su articulo (Mamani Mayta et al., 2017).

4.6.7 Célculo de aporte energético

En la tabla 9-4 se puede apreciar que F1 tiene un aporte energético de 645 kJ (154 kcal) el cual
fue calculado mediante la Norma INEN 1334-2:2011 (Numeral 5.2). La barra energética alcanzo
este aporte energético gracias a la presencia de carbohidratos y lipidos que contienen los
ingredientes utilizados en su elaboracidn, teniendo en cuenta que los carbohidratos y grasas son
los que aportan una mayor cantidad de calorias por estar en un mayor porcentaje en los alimentos
(INEN 1334-2:2011, 2011).
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Los carbohidratos son las biomoléculas que méas aportan energia ya que por cada gramo aportan
4 kcal ademés que segun Youdim, los carbohidratos son una mejor fuente de energia que las
grasas ya que su metabolismo es mucho mas rapido en comparacion del metabolismo de las grasas

gue son mucho mas lentas (Youdim, 2021).

Tabla 9-4: Calculo de energia de nutrientes

Nutrientes F1: pop de guinua y avena kJ (keal)

Proteinas 00D
Carbohidratos 369 (28)
Grasa 226 (34)
TOTAL 645 (1543

Realizado por: Mayorga R., 2023

4.7  Andlisis microbiolégico de la barra energética

Mediante la utilizacion del analisis microbiolégico se pudo determinar la calidad sanitaria de la
barra energética, haciendo uso del recuento de aerobios mesofilos, coliformes totales, coliformes

fecales y E. coli y la determinacion de mohos y levaduras.

Al no haber una normativa especifica para el producto realizado, se bas6 en la norma INEN
2595:2011 de Granola Requisitos, que comparte una gran similitud con las barras energéticas
(NTE INEN 278, 2006).

Tabla 10-4: Contenido promedio de microorganismos en la

muestra analizada

Determinaciones Valores de Valores
Referencia encontrados
Norma INEN 2505
m M

Microorganizmes 1 10 20x 10
Aerobios Mesofilos UFC/cm®

Microorganismos 10 10° 0
Coliformes Totales NAMP/cm®

Microorganizsmes 10 10 0

Coliformes fecales v E. cofi NMPicm®

Levaduras v Hongos UFC/cm” 10° 10° 0

Realizado por: Mayorga R., 2023

El recuento de los microorganismos aerobios mesofilos (2,0 x 102 UFC/cm?) es un valor aceptable

para este tipo de organismos y que se encuentra dentro del rango de los valores de referencia que

la normativa indica, mientras que en los resultados de coliformes totales y fecales y E. coli, mohos
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y levaduras fue cero lo que esto nos indica que hubo ausencia de estos organismos en el producto
final dandonos a entender que el producto final cumple con los requisitos establecidos por la
normativa que se utilizé para comprobar la calidad sanitaria de la barra energética siendo que

cumple con el indice permisible de nivel de buena calidad (m) y el nivel de calidad aceptable (M).

Dichos resultados también corroboran que la barra energética fue elaborada bajo condiciones
sanitarias adecuadas que cumplen con las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) lo que
garantiza que el producto es apto para que el consumidor pueda consumirlo sin preocupacion

alguna por su salud.

En el caso de no aplicar las BPH y las BPM, tanto la materia prima como el producto final saldrian
afectados ya que en cualquier etapa de elaboracion del producto se puede contaminar por falta de
sanidad, en especial los cereales y pseudocereales que deben acondicionarse en lugares secos
siendo de esta manera como se controla la humedad de los granos, con esto se puede evitar el

crecimiento de hongos productores de micotoxinas, como lo indica Elika (Elika, 2018).

Segun el MSP, en la intoxicacion alimentaria de seres humanos existen algunos organismos
patégenos que pueden provocar diversas enfermedades con sintomas entéricos, neuroldgicos o
hasta en el peor de los casos pueden provocar cancer, es por esta razén por la que se deben
priorizar la correcta manipulacién de la materia prima desde su adquisicion hasta la etapa final de

la elaboracion del producto para evitar cualquier tipo de contaminacién del alimento (MSP, 2022).

4.8  Semaforizacion del producto final
En la tabla 11-4 se puede observar que se obtuvo informacién nutricional de los ingredientes

utilizados en la elaboracion de la barra energética en el hipotético caso de haberse utilizado 100

g 0 100 ml de cada ingrediente.
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Tabla 11-4;: Calculo de la informacién nutricional

Realizado por: Mayorga R., 2023

Para el calculo real de la informacion nutricional se elabord otra tabla (12-4) con la informacion
nutricional de los ingredientes utilizados pero esta vez con la cantidad que se utiliz6 en la

formulacion iddnea (F1) de este producto, la cual va a ser indispensable para la realizacion del

sistema gréafico del producto final o también conocido como seméaforo nutricional.
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Amiicar 389 0 0 0 0 0 0 0 0 100 2 2 0 1 0 0.1
impalpable
Panela 351 | 07 0.14 0 0 0 0 0 |ND. | 80 60 165 0 | 204 | 66 5
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Tabla 12-4: Célculo de la informacion nutricional en relacion de la cantidad utilizada por

cada ingrediente
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de quinua
Nueces | 182.10 [ 1620 | 2.70 | 0.03 0 0 0 ] 210 | 630 | 8190 | 189.60 | 68.70 | 35.10 0 0.78
Avena en a7 313 | 183 | 033 |ND.( O 0 0| 25 | 1688 | ND. | 10725 | 4425 | 1350 | 130.75 | ND.
hojuelas
Coco 9495 | 0580 [ 930 | 793 0 |075] 0 0| 210 090 | 420 0 0 0 0 0
rzllado
Arindano | 8.33 011 | 0.045 0 0 0 0 0 |036| 210 | 015 | 1155 | 090 | 090 [ ND. | 0.043
Miel 6262 | 0.06 0 0 0 0 0 0 | 004 | 1689 | 082 | 1071 | 041 124 0 0.08
Jarabe 6.39 0 0 ND. |ND.| 0 0 0 |ND.| 139 | ND. 0 0 0 0 0
de glucosa
Azicar | 155.60 0 0 0 0 0 0 [i] 0 40 08 08 0 04 0 004
impalpable
Panela 7020 | 014 | 0.03 0 0 0 0 0 | ND. 16 12 33 0 40,80 | 1320 1
molida
SUMA | 732.01 | 12.86 | 28.48 | 10.98 | 0.03 | 141 [ 0.36 | 0 | 6.44 | 109.66 | 99.87 | 352.91 | 114.26 | 91.94 | 14395 | 1.95

Realizado por: Mayorga R., 2023
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Utilizando los resultados de la tabla 12-4 se realizd una tabla (13-4) donde se expone la
informacidn nutricional por cada 100 g y por porciones que estaria relacionado al peso de la barra
energética que fue de 30 gramos, cabe destacar que los datos obtenidos de la informacion
nutricional para cada ingrediente pueden variar segln la especie utilizada o el producto que puede

pertenecer a diferentes marcas.

Tabla 13-4: Informacion nutricional de la mejor
formulacion de la barra energética

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaitio de la porcion 30 g
Nimero de porciones aproximadamente 1
Cantidad por porcion
Energia (kcal) [ 612 kT (146 keal)

% Valor Diario

Proteinas 3 g 6 %
Grasa Totalb g 0%
Acidos grasos saturados 2 g 10 %
Acidos grasos trans 0 g 0%
Acidos grasos monoinsaturados 0 g 0%
Acidos grasos poliinsaturados 0 0%
Colesterol 0 mg 0%
Carbohidratos 22 g 7%
Fibralg 4%
Sodio 20 mg 1%
Potasio 71 mg 2%
MMagnezio 23 mg 2%
Calcio 18 mg 1%
Hierro 0 mg 3%

Realizado por: Mayorga R., 2023

Con la tabla de informacion nutricional obtenida se logré realizar el seméaforo nutricional, ya que
los datos de la tabla nutricional son indispensables debido a que dichos datos se compararon con
los valores de referencia de la resolucion 14 511 de la normativa INEN, dando como resultado un
producto con alto nivel de azicar ya que la concentracion en 100 g esta por encima de los 15 g
establecidos en la normativa con 73 g, el producto tiene un nivel alto en grasa ya que la
concentracion en 100 g es igual a los 20 g que establece la normativa y en cuanto a la sal tiene un
nivel bajo ya que se encuentra por debajo de los 120 mg de sodio en 100 g del producto con 67
mg. Todos estos datos nos indican que se obtuvo un producto que cumple con su cometido que
es la de otorgar una gran cantidad de energia y siendo un suplemento alimenticio que puede

consumirse entre las principales comidas del dia (INEN, 2014).
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llustracion 11-4: Seméforo nutricional de

la barra energética
Realizado por: Mayorga R., 2023
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5.

5.1

CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se elabor6 y saborizé el pop de quinua para luego utilizarlo como materia prima en la
produccion de una barra energética a base de pop de quinua saborizado, utilizando otras
materias primas como avena, miel, jarabe de glucosa y frutos secos, donde se realizaron

cuatro formulaciones las cuales fueron requeridas por la empresa COPROBICH.

De las cuatro formulaciones ensayadas, se determiné mediante un test de consumidores en la
que participaron los estudiantes de la carrera de Bioquimica y Farmacia de la ESPOCH, que
la mejor formulacion de la barra energética fue F1 ya que al realizar el analisis sensorial en
el que se evalud pardmetros como sabor, textura, aroma, dulzor y apariencia esta formulacién

fue la mayor puntuada, haciendo atractivo el producto para el consumidor.

Con respecto a la caracterizacion fisicoquimica y microbioldgica del pop de quinua se evalué
bajo los parametros de la NTE INEN 1673 obteniendo 12.99% de proteina, 7.25% de grasa,
65.41% de carbohidratos, 1.93% de fibra, 9.77% de humedad y 2,65% de cenizas mientras
que en los andlisis microbiolégicos dio como resultado en el recuento de mohos 10 UFC/g,
que cumplen con los valores de referencia que las normativa y de la barra energética basados
enlaNTE INEN 2595y NTE INEN 1673, se obtuvieron resultados de proteina (5.4%), grasa
(16.1%), carbohidratos (62.7%), fibra (3.4%), humedad (8.2%) y cenizas (1.5%) y con
respecto a los analisis microbiolégicos: aerobios meséfilos se encontraron 2.0 x 102 UFC/cm?,
mientras que en coliformes totales, fecales y mohos y levaduras no existe presencia de dichos
organismos, cumpliendo con los requisitos solicitados, en la Norma, es por lo que tanto el
pop de quinua como la barra energética aportan una gran cantidad de energia por la presencia
de carbohidratos, grasas y proteinas ademas cumplen con calidad e inocuidad para el

consumidor.

Mediante los resultados obtenidos en el analisis de la barra energética, se logro disefiar el
sistema gréfico del producto final exponiendo los valores de grasa, azicar y sal que

conforman los pardmetros del sistema grafico, teniendo asi una concentracién alta de azucar
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(color rojo), una concentracién alta de grasa (color rojo) y concentracion baja en sal (color

verde), cabe recalcar que la materia prima en el caso de la quinua es organica.

5.2 Recomendaciones

e Se recomienda a la empresa Corporacion de Productores y Comercializadores Orgénicos
COPROBICH, seguir aportando con el desarrollo y produccién de alimentos procesados
nuevos en los cuales se utilice como materia prima cereales de la zona los cuales tienen un
aporte nutricional elevado, dando asi productos con un valor agregado al mercado Nacional

e Internacional.

e Se deberia realizar un estudio de mercado para conocer las preferencias en cuanto a sabor del

pop de quinua y de la barra energética en los consumidores.

e Se deberia considerar la implementacion de BPM para la linea de produccién de barras

energeéticas.
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ANEXOS

ANEXO A: ENCUESTA DE ANALISIS SENSORIAL DE BARRAS ENERGETICAS
ENCUESTA DE ANALISIS SENSORIAL DE BARRAS ENERGETICAS

Se busca evaluar la aceptabilidad de cuatro formulaciones de barra energética, por lo tanto,

solicito su sincera colaboracion para establecer la mejor formulacién y proseguir con los analisis

respectivos para este tipo de producto.

Tipo: Test de consumidores

Método: Analitico descriptivo

Fecha: Edad:

Marque con una X la respuesta que usted crea conveniente de las siguientes caracteristicas
organolépticas:

Por favor antes de degustar las barras energéticas, califique las siguientes caracteristicas:

1. Apariencia F1 F2 F3 F4

Muy agradable
Agradable

Ni agradable ni desagradable

Desagradable

Muy desagradable
2. Aroma F1 F2 F3 F4

Muy agradable
Agradable

Ni agradable ni desagradable

Desagradable

Muy desagradable

Por favor deguste las barras energéticas y califique las siguientes caracteristicas:

3. Textura F1 F2 F3 F4

Muy crocante




Crocante

Poco crocante

Nada crocante

4. Sabor

F1

F2

F3

F4

Muy agradable

Agradable

Ni agradable ni desagradable

Desagradable

Muy desagradable

5. Dulzor

F1

F2

F3

F4

Muy Dulce

Dulce

Poco dulce

Nada dulce
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