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RESUMEN

El objetivo de la presente investigacion fue desarrollar una barra energética a
base de avena, mantequilla de mani, guayusa y miel, cumpliendo con los
requerimientos nutricionales. Se establecieron cinco tratamientos con tres
repeticiones cada uno, los cuales fueron analizados fisica, quimica y
microbiolégicamente en los laboratorios de la Facultad de Educacion Técnica
para el Desarrollo. Ademas, los productos fueron evaluados sensorialmente
con la ayuda de estudiantes de la mencionada Facultad, tomando como
referencia la escala de Likert, analizando sabor, olor, color, textura y
aceptabilidad. Los resultados fueron analizados estadisticamente con la
ayuda del programa estadistico Infostat 2019 a través de analisis no
paramétricos de Kruskal Wallis y analisis de varianza multivariados de Wilks,
Pillai, Lawley-Hotteling y Roy. El mejor tratamiento fue el nimero cuatro, el
cual fue comparado con una barra establecida en el mercado, a través de una
evaluacion sensorial con la ayuda de estudiantes en formacion de Nutricidn,
obteniendo resultados no significativos entre ellos; por otro lado se obtuvo el
costo beneficio de la produccion de barras energéticas obteniendo como
resultado de la barra 1 de 50 centavos, barra 2 con 45 cent, barra 3 con 45
centavos, barra 4 con 41 centavos, barra 5 con 48 centavos, por lo
consiguiente se puede concluir que la barra 4 tiene una producciéon con menor
costo.

Palabras clave: Barra, avena, mani, guayusa, miel, analisis, estadistico,
varianza.
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ABSTRACT

The objective of this research was to develop an energy bar based on oats,
peanut butter, guayusa and honey, meeting the nutritional requirements. Five
treatments were established with three repetitions each, which were analyzed
physically, chemically and microbiologically in the laboratories of the Faculty
of Technical Education for Development. In addition, the products were
sensory evaluated with the help of students from the aforementioned Faculty,
taking the Likert scale as a reference, analyzing taste, smell, color, texture and
acceptability. Kruskal Wallis and multivariate analysis of variance by Wilks,
Pillai, Lawley-Hotteling and Roy statistically analyzed the results with the help
of the Infostat 2019 statistical program through non-parametric analysis. The
best treatment was number four, which was compared with a bar established
in the market, through a sensory evaluation with the help of students in
Nutrition training, obtaining non-significant results among them; On the other
hand, the cost benefit of the production of energy bars was obtained, obtaining
as a result of bar 1 of 50 cents, bar 2 with 45 cents, bar 3 with 45 cents, bar 4
with 41 cents, bar 5 with 48 cents, for Consequently, it can be concluded that
bar 4 has a lower cost production.

Keywords: Bar, oatmeal, peanut, guayusa, honey, analysis, statistical,
variance.

XVII



1 Introduccioén

Actualmente, la buena alimentacién es tendencia mundial, ya que
toda persona prefiere estar saludablemente estable, se recomienda utilizar

distintos productos naturales que brinden energia, aporte caldrico y nutriente.

El consumo de las barras energéticas es bien aceptado por parte de
las personas con poco tiempo para realizar actividades que generan desgaste
fisico y mental, estos alimentos son de facil acceso y consumo para todo
publico. Son elaboradas a base de diversos cereales y pseudocereales,
siendo este tipo de producto el de mayor aceptacién debido a los multiples
beneficios que brinda.

Estudios realizados sobre la demanda del consumo de las barras
energéticas en Colombia; una empresa productora de barra de cereales con
frutas exoticas ha logrado colocar en las repisas de los supermercados a nivel
nacional y EEUU una gran cantidad del producto antes mencionado. Tanto es
asi que en este estudio se puede evidenciar en la respuesta de la encuesta
aplicada; responden el 94 % de los encuestados que si consumen usualmente
shack o pasabocas. La siguiente pregunta de si, en la variedad de pasabocas
incluyen barras energéticas de cereal; los encuestados responden que, si con
el 72 % y con qué frecuencia lo hacen, los encuestados respondieron que
diariamente lo consumen el 33 %, pasando un dia el 43 %, con el menor
porcentaje del 22 % lo hacen semanalmente (Pérez , Chaves, y Velandia,
2018)

En el Ecuador también se han realizado investigaciones sobre la barra
energética tomando como base materia prima tradicional de diferentes
poblaciones como es la avena, cebada, soya, trigo, entre otras. Los mismos
gue aportan energia fibra y carbohidratos saludables para el consumo
humano. Para ello se evidencia en una investigacion realizada entre la
Provincia de Tungurahua y el Canton Ambato, en una poblacion
econdmicamente alta y media estan dispuestos a probar un nuevo producto

de barras energéticas con el 66,49 %, asi mismo expresa que estarian



dispuestos a comprar de entre 10 a 20 barras mensuales que equivale al
39,84 % del mercado objetivo; con la preferencia de que contengan proteinas,

calorias y vitaminas (Ordofiez, Chicaiza, Silva , y Rivera, 2016).

Igualmente como Pacheco (2014) menciona en su trabajo que la
avena es la principal materia prima para la elaboraccion de las barras
energeéticas por la incorporacién de fibras y su facil formacion de su forma

caracteristica.

Otro ingrediente utilizado actualmente por la industria de alimentos
como edulcorante natural es la miel de abeja, ya que no es nocivo para el
consumo humano. Materia prima con una produccion del 29 % en la ciudad
de Manta, 16 % en la ciudad de Guayaquil, 18 % en Quito, 2 % en Jipijapa,
encuesta realizada a 38 personas. Por otro lado la produccion en litros de la
materia prima cosechada en el afio 2014 fue de 1 800 It, en el afio 2015 fue
de 2 450 It, y para el afio 2016 tuvo un decrecimiento con una produccion total
de 2 394 It (Marin, 2018).

Radice y Vidari (2007) en su literatura recalca que el género llex
guayusa contiene poca investigaciones en estudios de lavoratorio y
alimenticios pero por su alto conteino de cafeina es utilizado en infusiones de
manera tradicional, en la cual la incorporacion a la barra engrandecera sus

componentes energéticos.

En sintesis, la creacion de un producto energético generara un
impacto en la vida de la persona que la consuma ya que a su vez es una
alternativa nutritiva que ayudara al cuerpo para realizar sus actividades
diarias, como una opcion econdémica. Por lo mencionado anteriormente se

detallan los objetivos siguientes:



1.1 Objetivos
1.1.1 Objetivo general.
e Desarrollar una barra energética a base de avena (Avena
sativa), mani (Arachis hypogaea), guayusa (llex guayusa)

endulzada con miel de abeja para determinar su aceptacion.

1.1.2 Objetivos especificos.

e Caracterizar fisica, quimica, microbiolégica y sensorialmente las
materias primas para el desarrollo de barras energéticas.

e Establecer combinaciones entre las materias primas para el
desarrollo de barras energéticas.

e Realizar analisis fisicos, quimicos, microbioldgicos y sensoriales
a los productos obtenidos para la verificacion del cumplimiento
de los requisitos.

e Determinar el nivel la aceptacion de los tratamientos propuestos
a través de encuestas para la definicion del mejor producto.

e Determinar costo de la produccion de la barra energética a base

de avena, mantequilla de mani, guayusa y miel.

1.2 Hipotesis
HO. La combinacion de avena, mantequilla de mani, guayusa y miel de
abeja, no permitira la obtencién de una barra energética con caracteristicas

fisicas, quimicas y microbiol6gicas aceptables.

H1. La combinacion de avena, mantequilla de mani, guayusa y miel de
abeja, permitird la obtencidon de una barra energética con caracteristicas

fisicas, quimicas y microbiol6gicas aceptables.



2 MARCO TEORICO

2.1 Generalidades de la Avena (Avena sativa)

La avena inicialmente fue considerada como una plaga de cultivos,
los primeros vestigios de la historia evidencian que fue en Egipto donde se
encontraron las reliquias de estas semilla; pero es en Europa central donde

se le da importancia (Garzon, 2018).

Segun Perdomo (2018), la avena en la actualidad es un producto
transcendental para la economia mundial. EI mayor productor es la federacion
rusa, siguiéndole China e ltalia, al contrario de los grandes productores,
Colombia es uno de los paises latinoamericanos que produce este cereal con
baja obtencion de la materia prima, pero no de menos importancia ya que la

avena es un cultivo tradicional con un incremento de produccion.

En efecto se puede decir que la avena es un cultivo tradicional; con
grandes aportes nutricionales para el ser humano, como para los animales y
abono para suelo, la misma que ha presentado cambios sustanciales y
variedades. En Sur América y Norte América, la variedad mas cultivada es la

avena sativa.

La avena es uno de los cereales mas completos. Por sus cualidades
energéticas y nutritivas ha sido la base en la alimentacion de pueblos y
civilizaciones como la escocesa, irlandesa y en las montafias asiaticas
(Ayavaca, 2014).

Garcia (2004) sefiala que la avena ocupa el quinto lugar de la
produccion de cereales, siendo el cereal de invierno de mayor importancia en
los climas frios del hemisferio norte. Esta materia prima, ocupa los primeros
lugares de los cereales mas cultivados de América, por lo que se adapta

facilmente a diferentes tipos de suelos y cambios el clima.



2.1.1 Cultivoy produccion.

La planta de avena es propia de los paises subtropicales que
aprovecha al maximo el agua en especial la época de lluvia, pero que necesita
ser fertilizada con nitrégeno, por su bajo rendimiento. La seleccion del suelo
es importante al igual que la seleccién de la especie; y para asegurar el
desarrollo de la plantacion la proporcion de siembra deberia ser 200 kg por
hectarea, con buen arado y al voleo o surco; por ser una especie de altura
puede facilmente desprenderse del suelo debido a los fuertes vientos y como
consecuencia de esto disminuiria la produccién. La calidad nutricional de la
avena depende del corte; ya que a mayor edad de corte menor cantidad de

nutrientes (Perdomo, 2018).

Segun Taco (2014), las buenas practicas culturales y las nuevas
variedades mejoradas, junto con las condiciones de clima, suelo que
presentan variadas provincias del pais, son favorables para el cultivo de la
avena con el objeto de llenar este vacio en el campo agricola con variedades
mejoradas y asi dejar de importar e impulsar el cultivo de este cereal que

practicamente lo esta incentivando el INIAP 20009.

Cereal considerado uno de los mas cultivados en América gracias a su
aporte nutricional y por su alta capacidad de produccion, ya que tiene una gran
adaptacion a diferentes suelos, cambios climéticos y técnicas de produccién
(Ochoa, 2013).

Entre los cereales mas utilizados esta la avena, antiguamente se lo
utilizaba para la alimentacibn de los animales y poco conocimiento
experimental. Por su accion terapéutica ha sido utilizada en personas
enfermas o0 sanas por sus grandes propiedades para compensar deficiencias
en enfermedades de piel, cabello, uias, insomnio, trastornos digestivos,
enfermedades nerviosas, reumaticas y dermatoldgicas. Reduce la
osteoporosis, es anticancerigena, antiinflamatoria, antihipercolesterolemica y

antihipertensiva (Pros, 2018).



Como lo mencionan Ramirez, Dominguez, Salmeron, Villalobos y
Ortega (2013), en 1961 el Instituto Nacional de Investigaciones Forestales,
Agricolas y Pecuarias (INIFAP) ha liberado 21 variedades de avena con
informaciones sobre sus variedades, origen y caracteristicas, comentando
gue en el Estado de Chihuaha es uno de los prioritarios productores de avena
de forraje con su gran produccion del 70 % para la alimentacion pecuaria,
25 % para consumo humano y 5 % para produccion de semillas. Su
adaptaciéon de los suelos y el cambio climatico, puede desarrollar su

produccion a ciclo corto.

La avena cultivada en el Ecuador es de la variedad sativa es cultivada
en climas que tengan climas de 700 mm de precipitaciones a temperaturas
entre los 22 y 30 °C, una altitud de 2 600 a 3 300 msnm para el consumo
humano y de 2 800 a 3 300 msnm para forraje y produccion del grano (Tucto,
2017).

2.1.2 Beneficios e Importancia.

Citando a Danty et al. (2018), el uso de la avena como alimento
funcional ha sido de interés de instituciones gubernamentales, empresas,
centros de investigacion, ya que los consumidores han optado por un cambio
de su vida con la incorporacién de dietas alimentarias para combatir las
enfermedades provocadas por alergias, intolerancias alimentarias,

condiciones de estilo de vida como diabetes y obesidad.

Rincon, Cuevas, Diaz, y Medina (2019), , cometa en su trabajo que la
avena por su alto nivel nutricional es considerada como fuente de proteina;
muy apreciada por su alto valor energético y nutricional, con elevadas
cantidades de aminoacidos, acidos grasos, vitaminas, minerales y fibra que
ayudan a combatir el colesterol. Ademas, contiene hidratos de carbono y
oligoelementos. El cultivo de este cereal es importante ya que es reconocido
el valor nutritivo de la avena, por lo que posee propiedades nutricionales
equilibradas en términos de fibra (B-glucanos, arabinosa y celulosa) (Rojas,
2012).



En el caso de la avena, sus proteinas son abundantes con 16.9 %, pero
relativamente pobre en lisina y treonina. Sin embargo, contiene cantidades
elevadas de metionina, por lo que, combinada con legumbres o con leche, se
obtienen proteinas completas de un alto valor nutritivo, equiparable a la carne,
pescado o huevos. Es el cereal mas rico en nutrientes, contiene 80 % acidos
grasos insaturados (destacando el linoleico y 20 % saturados) mas del doble
de grasas que el trigo. En 100 g de alimento hay 72.2 g de carbohidratos
totales de facil asimilacién y lenta absorcion, proporcionando energia por
varias horas y destacan almidon, fructuosa, mucilagos y fibra. Rica en fésforo,
hierro (4.72 mg/100 g, superando a la carne que no sobrepasa 3 mg/100 g) y
vitamina B1. Posee una digestibilidad de 80 %, haciendo mejor su absorcion
y aprovechamiento (Barreto y Toledo, 2017).

De acuerdo a Silva (2012) la avena es uno de los alimentos mas
completos que contiene vitaminas esenciales B1, B2, B6, E, calcio, hierro,
fésforo, magnesio, zinc grasas insaturadas, hidratos de carbono que son
fuente de energia que evita el agotamiento y ayuda a la disminucion de azlcar
en el organismo; ademas, posee almidon y puede luchar contra el colesterol,
por este motivo hay procesos para elaborar colada de avena llamada bebida
fortificante; este producto contiene propiedades nutritivas elevadas que
fomenta la nutricion y es utilizada en la dieta de lactantes, es incluido también

como fibra para regular el tracto intestinal y diurético natural.

Este producto alimenticio a pesar de tener grandes beneficios y
propiedades es poco conocido, asimismo contiene aminoacidos y minerales
esenciales para el cuerpo lo que ayuda a la regeneracion de tejidos y la

creacion de hormonas (Silva, 2012).

Asimismo, Garzon (2018) menciona que la avena proporciona un buen
transito intestinal por sus fibras solubles e insolubles, por ese motivo se la
recomienda consumir especificamente a personas con estrefiimiento y
disenteria. Reduce el almacenamiento de liquidos en el cuerpo, por lo que se

la recomienda en el consumo diario de la dieta del pueblo.



2.2 Generalidades del mani

Segun San Martin y Almanza (2017), el mani es originario de Bolivia
que ha estado presente en la civilizacion indigena de América del Sur desde
el afio 950 A.C. Se ha extendido por toda América, para luego llegar al
Atlantico, Pacifico y China; es una planta cultivada en regiones calidas y

tropicales del Mundo

Este autor menciona también que es una planta creada por el hombre
gue necesita de su cuidado para sobrevivir; sus origenes se dan desde la
region Andina especificamente de Bolivia, Per( y Brasil para luego extenderse
por toda América y Europa por la llegada de los colonizadores hasta llegar a
las costas del Atlantico, Pacifico el continente asiatico y Africa.

Asi también Alava (2012) menciona que el mani proviene de las
regiones tropicales de América del Sur; el cultivo se lo realiza desde épocas
remotas en los pueblos indigenas durante siglos, fue utilizado como fuente
nutricional, medicinal y como distintivo de status, para luego ser llevado a

Europa y ser extendido hacia Africa.

Llegd a ser mercantilizado en Norte América por motivo de la Guerra
civil, mejorando su produccioén, los soldados se nutrian de esta materia prima,
ya que su consumo es directo y de facil manejo. A diferencia del mani, la
mantequilla de mani no se produjo sino hasta el afio 1890, en el cual George
A. Bayle Jr. al moler el mani, obtuvo la mantequilla de mani. Luego mecanizé
la produccion y empez6 a comercializarla. Este proceso se lo realizaba de
forma artesanal; y es en 1903 donde patenta la maquina de fabricacion de
mantequilla de mani y es un afio después en una feria de St. Luis donde
promociono este producto como alimento nutritivo debido a su alto contenido

proteico, lo que atrajo a los comerciantes (Jiménez y Ulloa 2003).

La semilla de mani es considerada también como materia prima para
la elaboracion de otros productos como la harina de mani, pasta o mantequilla
de mani y el popular aceite de mani producto importante por el contenido de

materia grasa de la semilla (40 al 50 %) y por sus propiedades beneficiosas.



La harina de mani presenta un 25 a 32 % de proteina; también se la utiliza en
otros productos alimenticios, de igual forma es consumido como botana o fruta

seca por sus propiedades alimenticias (San Martin y Almanza, 2017).

De la misma manera Reyes y Ulloa (2012) comentan sobre que la
industrializacion de la mantequilla de mani en Estados Unidos fue tan grande,
que se cred una organizacion manufacturera de mantequilla de mani a
comienzos de los afios 1940, en el cual los procesos industriales del mani
debian ser controlados para que sea un producto apto para el consumo
humano. El uso de estabilizadores para que su estado o condicion se
mantenga fue uno de los procesos mas aceptados en esta industria, ya que

no tenian ninguna reaccion negativa en el proceso.

2.2.1 Taxonomia.

En la Tabla 1 se presenta la clasificacion taxonémica del mani.

Tabla 1. Clasificacion taxonémica del mani (Arachis hypogaea)

Clasificacion Nombre
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta (plantas con flores)
Clase: Magnoliopsida
Orden: Fabales
Familia: Fabaceae
Género: Arachis
Especie: Arachis hypogaea

Fuente: Alava (2012)
Elaborado por: El Autor

2.2.2 Beneficios e importancia.

Riascos (2017) indica que el mani es considerado como un alimento de
alto sustento nutricional, poseedor de grasas saludables y antioxidantes.
Tanto es asi que en Estados Unidos se promueve el consumo de esta
leguminosa por sus propiedades nutricionales y el impacto positivo en la salud

en los seres humanos.
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De forma similar Lépez y Urefia (2012) mencionan que hay
producciones de esta leguminosas a nivel mundial, presente en dietas de gran
parte de la poblacion, gracias a sus fuentes elevadas de proteinay lipidos, las
cifras de muertes a nivel mundial, al afio por enfermedades cardiovasculares
son de 17.5 millones; la no culturizacion y educacion sobre los habitos
alimenticios, la inactividad fisica o falta de ejercicio que tienen las personas
conlleva a contraer diferentes enfermedades como la hipercolesterolemia,
coronarias, colesterol, por esta razén se recomienda el consumo de alimentos
con propiedades antioxidantes como los frutos secos, el mani, almendra,
nueces, la ingesta de estos , han dado resultados positivos para la reduccién
de niveles de colesterol y LDL colesterol aumentado en sangre. Ademas,
éstos contienen macronutrientes como proteina, fibra y micronutrientes como
el potasio, calcio, magnesio, que tienen un efecto protector contra

enfermedades cardiovasculares.

Su almendra contiene aceite rico en antioxidantes y acidos grasos que
son beneficiosos para la industria cosmética y alimentaria; sus beneficios
mejorar el perfil lipidico y disminuir el riesgo cardiovascular, pueden ser muy
efectivos en tratamientos preventivos y curativos de enfermedades de la piel
y diversas aplicaciones posibles (Alayon y Echeverri, 2016).

2.3 Generalidades de la Guayusa (llex guayusa)

La distribucion geografica de las producciones de guayusa es a partir
del sur de Colombia hasta el norte de Peru, ya que es un cultivo perenne
tradicional de la regibn amazonica (Barriga, 2017).

El uso del género llex es muy difundido en la parte de Sudamérica y
algunas de estas especies estan presentes por tradicion o como parte de las
bebidas locales. La infusion de llex guayusa se podria considerar como el
‘mate ecuatoriano”, ya que es muy consumida en la regidn oriental
amazobnica, donde se la sirve caliente en copas en el desayuno; a pesar de su
alto contenido de cafeina también se acostumbra a tomarla por las noches
(Zahiga, 2015).
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Segun Barriga (2017), la hoja de guayusa posee mayor contenido de
cafeina en comparacion a otras plantas en el mundo, con un porcentaje entre

1.7y 2.5 % en un peso de materia seca entre 2.9 y 3.3 %.

2.3.1 Taxonomia.

En la Tabla 2 se presenta la clasificacion taxonémica de la guayusa.

Tabla 2. Clasificacidn taxondmica de la guayusa (/lex guayusa Loes)

Clasificacion Nombre
Reino: Plantae
Division: Magnoliophyta (plantas con flores)
Clase: Equisetopsida
Orden: Aquifoliales Senft
Familia: Aquifoleaceae
Género: llex
Especie: Guayusa
NC: llex guayusa Loes

Fuente: (Cobos, 2016)
Elaborado por: El Autor

2.3.2 Cultivo y produccién

De acuerdo a Cobos (2016), la guayusa se la obtiene principalmente
en la amazonia, el cultivo de esta planta se realiza de diferentes formas, una
de estas es en la forma tradicional y con escaso manejo técnico por parte de
pequefios agricultores, mientras que, por el otro, se lo realiza con un sistema
mixto con practicas adecuadas de cultivo, cuya finalidad es la de aprovechar

la transformacion de este producto ( p.6).

En la investigacion de Saavedra (2017), menciona que la guayusa
crece desde los 200 metros a nivel del mar hasta los hasta los 2 000 metros,
y cuyas temperaturas oscila entre los 18 a 28 °C, ademas de las

precipitaciones que van desde los 1 500 hasta los 4 000 mm anuales.

Para el establecimiento del cultivo se deben seleccionar los mejores

especimenes silvestres y para la extraccidon de estacas, estas plantas deben
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ser de buena formacion, vigorosas, con gran cantidad y calidad de follaje y

tener una tolerancia a las plagas (Cobos, 2016).

La temporada Optima para la siembra son los meses de abril y mayo,
en donde se presenta la época invernal. Se recomienda tener separaciones
de hileras de 5 metros por planta y deshierbar de 2 a 3 veces durante el primer

afo de produccion (Collahuazo P. , 2009).

En el Ecuador, de acuerdo a los registros del Herbario de Loja (LOJA),
la guayusa esta presente en las provincias de Sucumbios, Napo, Pastaza,

Morona Santiago y Zamora Chinchipe (Radice y Vidari, 2007).

2.3.3 Caracteristicas fisicas y quimicas.

Para Ecuador se reportan 32 especies del genero llex que pueden
alcanzar los tamafos hasta los 10 metros de altura y un didmetro a la altura
del pecho entre 50 y 80 cm, de corteza blanca y una textura muy lisa, con una
coloracién de sus hojas con tono verde oscuro elipticas. Su fruto es una
protuberancia globosa aproximadamente de 1 cm de ancho de color verde
(Montafio, Rosillo, Zhinin y Pucha, 2019).

Varias especies de llex son utilizadas a nivel mundial por diversos
grupos étnicos con el fin de elaborar bebidas con propiedades medicinales
para el consumo diario. De estas plantas se han podido aislar compuestos
como polifenoles, flavonoides, saponinas y glucésidos que brindan beneficios
como: antiinflamatorias, antimicrobianas, antiparasitarias y antioxidantes.
Estas caracteristicas convierten al género llex en una fuente botanica de

compuestos activos con un potencial de uso farmacéutico (Mosquera, 2015).

2.3.4 Beneficios e Importancia.

Saavedra (2017) comenta en su trabajo de investigacion que se
considera especial a la guayusa porque esta suprime la fatiga y brinda agilidad
fisica y mental, es un antioxidante y regulador de la presion arterial; la cual

también posee una amplia gama de ventajas medicinales. Ademas, se dice
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que la guayusa es energizante, digestiva, diurética, tonica, hipoglucemia,

desinflamatoria y brinda muchas cualidades mas.

El uso de género de lllex tiene gran comercializacion en Sudamérica,
ya que es especialmente consumido por infusion para obtener bebidas
locales, del mismo modo en la Amazonia ecuatoriana de la region oriental se
sirve una infusion en copas con el desayuno, gracias a sus altos contenidos
de cafeina, para poder realizar actividades fisicas en todo el dia (Radice y
Vidari, 2007).

Segun Barriga (2017), la guayusa tiene un libre consumo por lo que no
presenta efectos secundarios, ancestralmente se la consumia por un proceso
de infusion, en el cual tiene un efecto purgante y estimulante para el sistema

digestivo.

2.4 Generalidades de la Miel de Abeja

La miel es una sustancia dulce natural producida por las abejas a
partir del néctar de las flores o de otras partes vivas de la planta y de las
secreciones de insectos, que las abejas recogen, la transforman, la combinan
con sustancias especificas propias y las almacenan en panales; de los cuales
se extrae el producto final sin ninguna adicion de otras sustancias (Cérdova,

Ramirez, Martinez y Zaldivar, 2013).

De acuerdo con Velasquez y Goetschel (2019), la miel es una
sustancia dulce producida por las abejas obreras a partir del néctar de las
flores 0 exudaciones de otras partes vivas de las plantas o presentes en ellas
gue dichos insectos recogen, transforman, combinan con sustancias

especificas y almacenan después en panales.

La miel es un alimento importante, con un aporte energético de 337
kcal/100 g. a suponer energético muy digerible y de facil asimilacién debido al
alto contenido de glucosa, fructosa y azlcares que contiene y que no
necesitan desdoblarse en el aparato digestivo para ser asimilados, como

sucede con los disacéaridos o polisacaridos. Por ello resulta muy apropiado y
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conveniente como un alimento tanto infantil como para deportistas, pues al

absorberse con facilidad provee energia inmediata (Saenz y Gomez, 2000).

2.4.1 Produccién.

La miel es producida en la actualidad de forma artesanal heredado de
padres a hijos utilizado con lefias 0 combustidon por carbén para su coccién
sin tener en consideracion las normas basicas de manipulacion de alimento,
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) o métodos y técnicas para la
elaboracion del producto, para evaluar el comportamiento del producto al ser
sometido a diferentes temperaturas y tiempos para determinar los grados Brix

en la elaboracién de la miel (Joza, 2018).

Montenegro, Gémez , Diaz y Pizarro (2008) indican que la Comision
del Codex alimentarius en el 2001 regulé el comercio de miel a traves de
normas que establecen la mejor calidad para la comercializacion

internacional.

2.4.2 Beneficios e Importancia.

También se ha demostrado que la miel sirve como fuente natural de
antioxidantes, los cuales son efectivos para reducir el riesgo de enfermedades
del corazén, sistema inmune, cataratas y diferentes procesos inflamatorios,
contiene un poder antibacteriano (Ulloa, Mondragon, Rodriguez, Reséndiz y
Petra, 2010).

Los beneficios de la miel son conocidos desde hace miles de afos, ya
en la antigiledad eran utilizada por su propiedad nutricional y medicinal que
ha servido para sanar heridas, tanto es asi que Hipocrates ya recomendaba
la utilizacion de la miel para el tratamiento de heridas por sus propiedades
bactericidas y cicatrizantes (Schencke, Vasquez, Sandoval, y del Sol, 2016).

De acuerdo a Ulloa et al. (2010), la miel ha sido el Unico endulzador

natural hasta el siglo XIX, luego fue reemplazado por la cafia de azucar que

tiene una mayor produccion y comercializacion.
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2.5 Generalidades Barras energéticas

Citando a Ochoa (2013), la elaboracién de la barra energética se
origina en 1983 por un deportista, este las consumia para un mayor
rendimiento fisico antes de una competencia. Luego pasa a ser conocida en
Europa y Estados Unidos de América. Y es en el 2011 que el ministerio
argentino definié a las barras energéticas como una “masa” moldeada en
forma de barra, compuesta por cereales de distintos tipos, y en algunos casos
con algun tratamiento previo, como inflado y tostado. En el pais el consumo
de este alimento ha crecido considerablemente y de aqui surge la necesidad
de la produccién de las barras energéticas por ciertas empresas con
diversidad de materia prima, autéctona del pais. Por esa razén las barras
energéticas se producen no sélo para el consumo de los deportistas, sino para
las personas que realizan diferentes actividades en el dia con un estilo de vida

acelerado y que ha cambiado su manera de alimentarse.

De hecho, Moran (2016), realiz6 estudios en donde el 44.9 % de
9 000 de encuestados realizan deporte al aire libre, independientemente de la
edad sexo 0 género, esta actividad es realizada de una a tres veces por
semana. La parte nutricional en esta actividad no puede ser relegada ya que
una buena nutricion debe estar ligada para obtener un mejor rendimiento

fisico.

Segun (Olivos, Cuevas, Alvarez, y Jorquera, 2012) entre los factores
que determinan el rendimiento deportivo, la nutricibn es uno de los mas
relevantes. Para una persona que practica deportes o rutinas de ejercicios
regularmente es muy importante consumir una dieta balanceada que les
aporte una cantidad de energia apropiada, también que les aporte los
nutrientes necesarios para mantener y reparar los tejidos musculares y

mantener un buen nivel de metabolismo corporal.

Las barras energéticas como suplemento alimenticio, mayormente la
consumen las personas fisicamente activas, para compensar la pérdida de
calorias producidas por actividades realizadas a lo largo del dia (Ochoa,
2013).
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Bricefio (2019) en su trabajo de investigacion define las barras de
cereales como producto elaborado a base de cereales, granos andinos,
leguminosas o semillas, con frutos deshidratados y/o castafias o mani, entre
otros, a los que se le afiade panela o miel de abeja y jarabes de azlcares,
puede llevar aceite 0 grasa vegetal, con vitaminas y minerales, asi como,

productos lacteos, que es consumido de forma directa.

Los cereales precocidos disefiados para ser consumidos en el
desayuno. De éstos, hay en el mercado una amplia variedad de productos
comerciales que contienen granos integros de cereales; todos ellos aportan
mayores ventajas nutrimentales que en su forma natural por estar
enriquecidos con otros nutrimentos contienen leche, nueces, pasas u otro tipo
de alimentos con adicién de vitaminas y minerales. Ademas, son de sabor y

apariencia agradable (Ifarritu y Vega, 2001)

Segun Chancay y Villacis (2016), para que se realice una barra
energética la materia prima a utilizar debe de dar un aporte de energia
calorifica, debe aportar energia suficiente para la actividad fisica, ya que el

mani aporta una cantidad importante de calorias con casi seis veces su peso.

Bricefio (2019) menciona que en su trabajo de investigacion sobre las
barras energéticas en el cual obtubo mayor cantidad de carbohidratos y
grasas al incorporar mani a la barra alimenticia, como lo muestr6 en su
porcentajes de la formulacion 3 el cual cumple con un 95 % de material natural

utilizado para la realizacion del producto.

Asimismo Ochoa (2013), menciona que, en su trabajo de
investigacion la apariencia de la barra energéica depende de la coloracion
atractiva que presenta la avena, en el cual la formulacion 1 que contiene
mayor porcentaje de avena, respondié que le parece muy agradable, en
comparacion a la segunda formulacién en el que tiene mayor porcentaje de
amarato donde los encuestados les resultaba desagradable por el color

0Sscuro que presenta.
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Del mismo modo Aldaz y Tantalean (2019), mencionan en su trabajo

que la formulacién de la barras enegéticas deben tener mayor contenido de

avena ya que con menos incorporacionde avena se reducio el nivel proteico

de una barra energetica

Segun Bricefio (2019), la mejor composicion fisica y quimica de la

barra energética seria la que esta compuesta por un 10 % de humedad,
6.5 % de fibray 10.8 % de grasa.

2.5.1 Importancia de los componentes de la barra energética.

Avena: el consumo de la avena beneficia al organismo de
diferentes maneras, tales como: en la digestion, por su alto
contenido y calidad de fibra; facilita el transito intestinal, evitando
asi el estrefiimiento, la gastritis, Ulcera, gases, dolores de
estémago (Badillo, 2011).

Mani: son semillas que por su alto contenido de grasas
polinsaturadas revitalizan el organismo, aportan proteinas de
alto valor biolégico y vitaminas A, Complejo B, C, E y D ademas
de sales minerales y estrogenos vegetales, flavonas (mejoran la
circulacion) y taninos (astringentes a nivel intestinal) (Medina,
2006).

Miel: es un elemento muy utilizado para darle sabor a la mezcla
de componentes, contiene grandes propiedades bactericidas,
por otra parte los carbohidratos representan la mayor
proporcién, dentro de los que destacan la fructosa y glucosa,
pero contiene una gran variedad de sustancias menores dentro
de los que destacan las enzimas, aminoacidos, acidos
organicos, antioxidantes, vitaminas y minerales (Jiménez I. ,
2018).

Este producto proporciona diferentes beneficios como por ejemplo la

disminucién del peso corporal, una mejor digestion, mejora de las defensas,

no tiene un aporte para el organismo de colesterol, contenido de azucares

naturales, por otro lado, es una fuente de acidos grasos, omega 3, que son
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provenientes de la guayusa que reportan beneficios en la prevencion del

cancer y enfermedades cardiovasculares (Medina, 2006).

2.6 Analisis Bromatoldgicos

Ochoa (2013) en su investigacion infiere que para tener un producto
optimo sobre barras energéticas debe cumplir con ciertas especificaciones
que categoricen los alimentos segun sus reglamentaciones técnicas y
sanitarias, del mismo modo menciona que debe poseer determinado
contenido de agua, cenizas, proteina, grasa y fibras, para subrayar que se
trata de grupos de sustancias mas o menos proximas y no de compuestos
individuales, por este motivo sefiala que los analisis bromatolégicos son un

grupo de sustancias estrechamente emparentadas.

Arroyo (2018), tambien menciona en su trabajo sobre la produccion
de una barra energética a partir del fruto del zapallo (Cucurbita méaxima),
donde realiz6 analisis bromatélogicos de proteina, grasa, fibra.

2.7 Andlisis microbiolégicos
2.7.1 Mohosy levaduras

Jordan (2018) comenta que se usan diferentes caracteristicas para los
mohos y levaduras, como la morfologia microscopica y fisiolégica basicas, en
los cuales se requieren medios de cultivos que inhiben la reproduccion y
crecimiento de bacterias que viven en temperaturas bajas. También redacta
que los géneros que frecuentas los alimentos son Aspergillus, Penicillium y

Fusarium.

2.7.2 E.coli.

Es un subgrupo del genero de bacterias Enterobacterias, en el cual con
la presencia elevada de cepas es capaz de reaccionar negativamente en el
proceso de digestion del cuerpo, por la cual se han estudiado los factores que
atrae al virus; falta de aseo personal, un mal manejo en la produccién de
alimentos, pero se los estudia ademas por tener mayor especificidad en su

origen fecal (Ochoa, 2013).
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2.8 Analisis sensoriales

Intenta aislar las propiedades sensoriales u organolépticas de los
alimentos o productos en si mismos y aporta informacion muy util para su
desarrollo o mejora, para la comunidad cientifica del area de alimentos y para

los directivos de empresas (Garcia 2014).

Segun Delgado (2014), la prueba de escala estructurada se la utiliza
para poder evaluar la aceptabilidad de personas encuestadas sobre muestras

alimentarias.

Palomar et al. (2020) comentan que el método de analisis sensorial
utilizado en su trabajo de investigacion fue la prueba de aceptacién con escala
hedonica, esto quiere decir que es una prueba que mide la aceptacion
subjetiva y preferencia del producto por parte del consumidor, en donde se
evaluaron a 75 catadores, todos ellos personas con actividad fisica elevada,
ya que recurren frecuentemente a los gimnasios, en donde evaluaron

diferentes atributos como aspecto, color, olor y sabor.
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3 MARCO METODOLOGICO

3.1 Localizacion del ensayo

El presente proyecto se desarroll6 en la Planta de procesamiento de
Industrias Vegetales y en el Laboratorio de Microbiologia de la Facultad de
Educacion Técnica para el Desarrollo de la Universidad Catoélica de Santiago
de Guayaquil, que esta ubicada en la avenida Carlos Julio Arosemena Tola
km 1 %2 via a Daule, en el cantén de Guayaquil, provincia del Guayas.

En el Figura 1, se presenta la ubicacion donde se realiz6 el ensayo.

Figura 1. Geolocalizacion del proyecto
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Fuente: Google Maps (2020).
Elaborado por: El Autor

3.1.1 Caracteristicas climaticas.

El clima de la ciudad de Guayaquil se define como tropical-humedo,
esta ubicada a 4 msnm. La temperatura media de Guayaquil es de 25.7 °C
durante todo el afio. La mayor precipitacion ocurre en el mes de marzo con un
promedio de 199 mm. En los demas meses su precipitacion media es de

791 mm, aproximadamente (climate-dat.org, 2019).
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3.2 Materiales
3.2.1 Insumos
e Variedad de cereales
e Guayusa
e Miel de abeja
e Pasta o mantequilla
3.2.2 Equipos y Materiales.
e Bowl
e Cuchara de madera
e Deshidratadora
e Balanza analitica
e Papel manteca
3.2.3 Reactivos.
 Acido sulfarico

Hidroxido de sodio

Eter etilico

Sulfato de sodio

Acido clorhidrico

3.3 Variables a investigar
3.3.1 Variables fisicas y quimicas de la materia prima.

Proteina

Grasa

Humedad

e Ceniza
3.3.2 Variables fisicas y quimicas del producto terminado.

Proteina

Grasa

Humedad

Ceniza
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3.3.3 Variables sensoriales.
e Sabor
e Color
e Olor
e Textura

e Aceptabilidad

3.4 Caracterizacion de las materias primas.

Se ejecuto el proceso de caracterizacion de las materias primas que
se emplearon al momento de elaborar las barras energéticas, el
establecimiento apto para realizar este proceso fue el laboratorio de
microbiologia de la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil; en la
Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo.

3.4.1 Avena.

Para la elaboracion de la barra energética se procedi6 a la adquisicién
de la avena en el mercado; para ello el requisito primordial fue que debe
cumplir con los requerimientos establecidos en la NTE INEN 2798 (2013).
Propia para el consumo humano con estandares de calidad, exenta de olores,
sabores anormales, libre de insectos, no metales pesados ni plaguicidas y su
envasado debe ser higiénico. Tal como lo menciona Medina (2016) en su
investigacion hace referencia que debe poseer el siguiente analisis

bromatoldgico para la elaboracion de la barra energética

En la Tabla 3, se muestran los métodos de ensayo para realizar los

analisis bromatoldgicos de la avena; segun lo que recomienda Medina.

Tabla 3. Andlisis Bromatoldgico de la avena

METODO DE
REQUISITO UNIDAD MIN MAX ENSAYO
Humedad % - 12.0 NTE INEN 712
Cenizas % - 1.0 NTE INEN 2171
Proteina % 6.0 - NTE INEN 20493
Grasa % - 2.0 NTE INEN 11085

Fuente: Medina (2016)
Elaborado por: El Autor
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3.4.2 Mantequilla de Mani.

Cumpliendo la norma NTE INEN 2722 (2013) del mani, se recolecté la
materia prima apropiada para un proceso o consumo humano directo, exento
de sabores u olores extrafos, sin impurezas de origen animal; con envase que
protejan los nutrientes y sus cualidades higiénicas. Se selecciond la materia
prima de mejor calidad para obtener la mantequilla de mani, en el cual se tosté
el mani para poder sacarle la cascaray llevarla al proceso de molienda con la
incorporacion de poca agua sustituyendo al aceite vegetal para que pueda

lograr una consistencia caracteristica de la mantequilla.

En la Tabla 4, se muestran los métodos de ensayo para realizar los
andlisis bromatologicos de la Mantequilla de mani.

Tabla 4. Andlisis bromatoldgico de la mantequilla de mani

METODO DE
REQUISITOS UNIDAD MIN MAX ENSAYO
Contenido de grasa % 55  Soxhelt belton
Humedad % 3,4 NTE INEN 164
Cenizas % 0,5

Fuentes: Nufiez (2009)
Elaborado por: El Autor

3.4.3 Guayusa.

Para la elaboracion de la barra energética se procedio a la adquisicion
de la guayusa en el mercado; para ello el requisito primordial fue que debe
cumplir con los requerimientos establecidos en la NTE INEN 2392 (2007).
Limpia, exenta de olores, materias extraias, libre de insectos, su envasado y
embalado debe ser higiénico que no cambien las caracteristicas del producto.
Se incorporé hojas deshidratadas y cortadas al momento de mezclar materias
primas con poco porcentaje, ya que es una planta con unos de los mayores

contenidos de cafeina a comparacion de otras plantas en el mundo.

En la Tabla 5, se presentan los métodos de ensayo para realizar los

analisis bromatoldgicos de la Guayusa.
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Tabla 5. Analisis bromatoldgico de la guayusa

REQUISITO UNIDAD MAX METODO DE ENSAYO
Humedad Fraccion masica % 12 NTE INEN-ISO 1573
Cenizas Fraccion masica % 2.5 ISO 1577

Fuente: (Barriga, 2017)
Elaborado por: El Autor

3.4.4 Miel.

Obtenida de las granjas de abejas en el Canton Santa Rosa, con
cosecha de cada cuatro meses, en envase de vidrio. Se escogié el mejor
producto embazado siguiendo la caracteristica de normalizacion NTE INEN
1572 (2016). Color, olor caracteristico a miel, sin materiales extrafios, no debe
fermentar o producir efervescencia, sin procesos quimicos o bioquimicos que

modifiquen su cristalizacion.

La Tabla 6 indica los métodos de ensayo para realizar los analisis
bromatolégicos de la Miel.

Tabla 6. Analisis bromatolégico de la miel

VALOR METODOS DE

REQUISITOS UNIDADES MIN MAX ENSAYO
Contenido de humedad % 14 20 NTE INEN 1632
Contenido de cenizas % - 0.5 NTE INEN 1636

Fuente: Suescun y Vit (2008)
Elaborado por: El Autor

3.5 Flujograma del proceso de la barra energética
En el Grafico 2 se presenta el flujograma del proceso para la obtencién

de la barra energética
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Figura 2. Flujograma de procese de la barra energética
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Fuente: Chavez y Miranda (2008)
Elaborado por: El Autor

3.5.1 Proceso de elaboracion de la barra energética.
e Recepciéon de la materia prima. - Se recibieron los
materiales para la elaboracion de la barra manteniendo
buenas practicas de laboratorio y asegurando la inocuidad de

los insumos.
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Elaboracion de la pasta de mani. — Se Horne6 el mani a
300 °C, se incorpor6 agua y se muele hasta tener una muestra
homogénea y pastosa.

Tostado de avena. — Se aplicd tratamiento térmico (80 °C)
hasta que tomo6 un color café pasado los 10 minutos para
luego enfriarlo.

Mezcla. - Se agrego la miel a la mantequilla de mani y asi se
obtuvo una mezcla preparada para la incorporacion de los
demas ingredientes.

Deshidratacion de la guayusa. - Se deshidraté la hoja a
90 °C por dos horas. Estos parametros fueron considerados
en el laboratorio a partir de practicas de prueba de error.
Combinacién de ingredientes. -. La mezcla se combiné con
los demas ingredientes generando una masa compacta.
Moldeado. - La masa obtenida de la combinacion de
ingredientes fue colocada en bandejas de acero inoxidable y
se molde6 dandole forma rectangular para luego cortarlas y
obtener un peso de 70 gramos.

Horneado. - La barra se la llevé al horno con una temperatura
de 180 °C por 15 minutos.

Enfriado y empaque. - Se enfri6 el producto por treinta
minutos y se lo empacd en un plastico Polipropileno

biorientado usado generalmente para empacar galletas

Fuente: (Chancay y Villacis , 2016)
Elaborado por: El Autor

3.6 Tipo de investigacion

3.6.1 Enfoquey alcance

La presente investigacion tiene un enfoque mixto (cuantitativo

cualitativo), Hernandez y Fernandez (2016), ya que por la parte cuantitativa

se cumplen diferentes procesos (tratamientos) para la elaboracion de las

barras energéticas; a su vez, se prueban y analizan mediante métodos

estadisticos para extraer conclusiones. Por el lado del enfoque cualitativo,
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esta es aplicada con la finalidad de refinar las diferentes preguntas planteadas
en el instrumento de tipo encuesta, Schenke y Pérez (2018), que permitiran
obtener mayor y mejor informacion respecto a la percepcion que tienen los
sujetos tomados para el estudio en relacion a cada una de las barras

energéticas elaboradas en los distintos tratamientos.

Por otra parte, el alcance es descriptivo, en el sentido, de que se
examinara un tema poco estudiado, al referirse a la elaboracion de un
producto innovador, en el que se mezclan ingredientes como la avena, mani,
guayusa y miel de abeja, bajo 5 diferentes tratamientos, que seran descritos
y caracterizados, con el fin de determinar cual presenta mayor aceptabilidad
dentro de los usuarios (consumidores) tomando en la muestra. Asimismo,
para la organizacion de la informacién se lo hizo a través de la estadistica
descriptiva e inferencial, en cuanto a la segunda, especificamente la
aplicacion de andlisis de varianza Ramirez y Polack (2020), con el fin de
determinar si existen diferencias estadisticamente significativas entre los

distintos tratamientos ejecutados para la elaboracién de la barra energética.

3.6.2 Disefio experimental

El tipo de disefio es experimental, debido a que se manipularan de
manera intencional las diferentes variables fisicas y quimicas, de la materia
prima y del producto terminado; y variables sensoriales, referente al color,
olor, sabor, textura y aceptabilidad, las cuales se manipularan
intencionalmente dentro de los 5 tratamientos considerados para la creacién
de barras energéticas, con el fin de determinar y explicar la percepciéon que

tienen los distintos sujetos considerados en la muestra del presente estudio.

3.7 Factores estudiados
Los factores estudiados fueron los siguientes:
e La avena al ser el sustento base de la barra energética debe tener el
mayor porcentaje del componente del producto a elaborar.
e La crema de mani es un estabilizador, que mantiene el producto
compactado, no se puede exceder del 40 %, para evitar problemas de

humedad y posteriormente moho.
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e Ademds, por ser un producto natural cuenta con las siguientes
ventajas; no contiene conservantes ni colorantes, cuenta con calidad

y de facil acceso de la materia prima.
3.8 Tratamientos aplicados
A continuacion, en la Tabla 7, se detallan las formulaciones de los

cinco tratamientos propuestos en el trabajo de investigacion.

Tabla 7. Pruebas de tratamientos

. Avena Mantequilla de Guayusa Miel
Tratamiento (%) mar?l' (%) (O}(l) ) (%) Total
T1 45 38 12 5 100 %
T2 50 25 18.5 6.5 100 %
T3 45 30 19 6 100 %
T4 55 15 20 10 100 %
T5 60 20 13 7 100 %

Fuente: Ochoa (2013); Arias (2019)
Elaborado por: El Autor

La avena al ser un producto con una vasta cantidad de nutrientes se

utiliza con mayor proporcion aportando solidez al producto terminado.

3.9 Analisis fisicos y quimicos

Para el estudio de analisis de los 5 tratamientos y sus repeticiones; se
trabajo en los laboratorios de la Facultad de Educacion Técnica para el
Desarrollo las caracteristicas de humedad, cenizas y pH. Para las
caracteristicas de proteina, grasa, carbohidratos vy fibras, los analisis fueron
realizados en el Laboratorio Protal, ubicado en la Escuela Superior Politécnica
del Litoral (ESPOL).

3.9.1 Parametros fisicos y quimicos.

De acuerdo a los requerimientos de la Tabla 8 se realizaron los analisis

fisicos y quimicos para la elaboracion de la barra energética.
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Tabla 8. Caracteristicas fisicos y quimica

Parametros Método
Proteina AOAC 1984
Humedad NTE INEN 518
Grasa AOAC 920.85
Ceniza NTE INEN 520:2003
Carbohidratos Por diferencia
Fibra NTE INEN 522:2013
Sensoriales Normas INEN

Elaborado por: El Autor

3.9.2 Parametros microbiolégicos.

Jiménez (2018) baso su investigacién microbioldgica con la norma NTE
INEN 2595 (2011) de granola, ya que en el pais no hay estudios que
demuestren analisis microbiolégicos de obtencion de una barra energética de

Optima calidad.
Una vez seleccionada la mejor barra energética se determinaron los
andlisis microbiologicos. Los andlisis fueron realizados en el Laboratorio

Protal, ubicado en la Escuela Superior Politécnica del Litoral (ESPOL).

En la Tabla 9 se presentan los requisitos y métodos de ensayos

utilizados en los analisis microbiolégicos para la mejor barra energética.

Tabla 9. Andlisis microbioldgicos de la mejor barra energética

Ensayos Requisitos Método
Realizados
Coliformes totales Ausencia NTE INEN
1529-10: 2013
Mohos y levaduras Ausencia

NTE INEN 1529-
7:2013

Fuente: Jiménez (2018)
Elaborado por: El Autor

3.9.3 Andélisis sensorial.
Los analisis sensoriales se realizaron mediante encuestas a
estudiantes de la Universidad Catélica de Santiago de Guayaquil, cada uno

constituyendo un bloque. Las pruebas de comparaciones multiples se
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realizaron para comparar los tratamientos y también para verificar si las

apreciaciones de los catadores presentaron diferencias significativas.

Por ese motivo se aplicé la escala de Likert con el objetivo de valorar
la aceptacion de la barra energética para determinar sabor, color, olor, textura

y aceptabilidad como consta en el Anexo 3.

3.9.4 Comparacion testigo vs tratamiento.

La comparacion del tratamiento 4 se realiz6 con 10 personas de los
altimos semestres de la Carrera de Nutricion de la Universidad Catolica de
Santiago de Guayaquil para determinar la diferencia significativa de
aceptacion frente a una barra energética establecida en el mercado.
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4 RESULTADOS

4.1 Caracterizacion de las materias primas
Se realizaron los andlisis de cada una de las materias primas,
cumpliendo con los requisitos establecidos por sus normativas

correspondientes.

En la Tabla 10 se muestran los resultados de los analisis fisicos y
quimicos de la Avena, tomando en consideracion los analisis bromatolégicos
de la Tabla 3.

Tabla 10. Resultados fisicos y quimicos de la avena
Requisito Unidad Resultado

Proteina % 14
Grasa % 0.9
Humedad % 6

Ceniza % 0.7

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 11 se muestran los resultados fisico y quimicos de la
Mantequilla de mani. Tomando en consideracion los analisis bromatolégicos
de la Tabla 4.

Tabla 11. Resultados fisicos y quimicos de la mantequilla de mani
Requisito  Unidad Resultado

Proteina % 20
Grasa % 15
Humedad % 3

Ceniza % 0.5

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 12, se muestran los resultados fisicos y quimicos de la

guayusa tomando en cuenta los analisis bromatoldgicos de la Tabla 5.

Tabla 12. Resultados fisicos y quimicos de la guayusa

Requisito Unidad Resultado
Humedad fraccion masica % 11
Ceniza fraccidon masica % 1.4

Elaborado por: El Autor
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En la Tabla 13, se muestran los resultados fisicos y quimicos de la

Miel, tomando en consideracion los analisis bromatolégicos de la Tabla 6.

Tabla 13. Resultados fisicos y quimicos de la miel
Cumplimiento de

Requisito Unidad Resultado

Norma
Humedad % 18 Si
Ceniza % 0.1 Si

Elaborado por: El Autor

4.2 Resultados de los andlisis bromatoldgicos

Se realiz6 recopilacion de informacion de diferentes autores (ya que
en el pais no existe todavia una norma particular para este producto), sobre
barra de cereales, granola y barra energéticas para encontrar los requisitos
gue se deben obtener y que pueda ser apta para la produccién suficiente de

nutrientes.

En la Tabla 14, se muestran los rangos requeridos de los analisis

fisicos y quimicos de la barra energética.

Tabla 14. Rangos requeridos

Requisito Unidad Minimo Maximo
Proteina % 3 -
GRASA % 5 30
HUMEDAD % - 10
CENIZA % - 1
pH. % 5.5 9.5
Fibra % 2 -
Carbohidratos % 2 -

Fuente: NTE INEN 2595 (2011), Ochoa (2013), Ifarritu y Vega (2001)
Elaborado por: El Autor

A continuacion, se muestra los resultados bromatoldgicos del

producto propuesto:
Como se evidencia en la Tabla 15, los resultados de los analisis de

proteinas de todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. El valor

se encuentra dentro del rango que establece la norma NTE INEN 2595 (2011).
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Tabla 15. Resultados de analisis de proteinas

Desviacion Coeficiente

Tratamiento repeticion 1 repeticion 2 repeticion 3 estandar de
variacion

1 7 6.99 8.1 0.63 0.09

2 8 6.45 55 1.26 55

3 8 7.4 6.45 0.78 6.45

4 6.3 6.4 6.78 0.25 6.78

5 7.4 9.3 8.45 4.91 8.45

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 16 se encuentra los resultados del andlisis de grasa
existente en todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los
valores se encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN
2595 (2011).

Tabla 16. Resultados de andlisis de grasa

Desviacién Coeficiente

Tratamiento repeticién 1 repeticion 2 repeticién 3 estandar de
variacién

1 13 21.34 11.34 10.75 0.63

2 8 7.34 9.4 1.05 0.13

3 7.8 12.4 8.34 2.51 0.26

4 9.5 16.4 7.32 4.74 0.43

5 25.3 10.1 9.5 12.73 9.5

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 17 se muestran los resultados de los analisis de humedad
de todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los valores se
encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN 2595 (2011).

Tabla 17. Resultados de analisis de humedad

Desviacid Coeficien

Tratamien repeticion repeticiébn repeticion
P P P n te de

to 1 2 3 , S,
estandar variacion

1 0.18 0.34 0.7 0.26 0.65

2 0.66 0.45 0.88 0.21 0.32

3 0.34 0.64 0.56 0.15 0.30

4 0.9 0.23 0.48 0.33 0.63

5 0.34 0.78 0.34 0.39 0.70

Elaborado por: El Autor
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En la Tabla 18 se muestran los resultados de los andalisis de Ceniza

de todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los valores se

encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN 2595 (2011).

Tabla 18. Resultados de analisis de ceniza

Desviacién Coeficiente

Tratamiento repeticion 1 repeticion 2 repeticion 3 estandar de
variacion

1 0.11 0.49 0.99 0.44 0.63

2 0.78 0.45 0.88 0.22 0.32

3 0.34 0.45 0.56 0.11 0.24

4 0.45 0.45 0.67 0.12 0.24

5 0.5 0.34 0.73 0.25 0.61

Elaborado por: El Autor

Como se evidencia en la Tabla 19, los resultados de los analisis de

pH de todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los valores se

encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN 2595 (2011).

Tabla 19. Resultados de analisis de pH

Desviacion Coeficiente

Tratamiento repeticién 1 repeticion 2 repeticién 3 estandar de
variacién

1 7 6.99 6.33 0.38 0.06

2 9.1 7.11 6 1.57 0.21

3 6.4 7.23 7.2 0.47 0.07

4 9.23 7.1 6.78 1.33 0.17

5 7.1 6.34 6.45 3.89 0.58

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 20 se muestran los resultados de los analisis de fibra, de

todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los valores se

encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN 2595 (2011).
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Tabla 20. Resultados de analisis de fibra

Desviacion Coeficiente

Tratamiento repeticion 1 repeticion 2 repeticion 3 estandar de
variacion

1 7 7.34 10.11 1.70 0.21

2 7.7 8.56 6.3 1.14 0.15

3 8.56 9.1 7.23 0.96 0.12

4 9 7.4 13.54 3.18 0.32

5 9.45 9.5 7 5.47 0.58

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 21 se muestran los resultados de los andlisis de
carbohidratos, de todos los tratamientos con sus respectivas repeticiones. Los
valores se encuentran dentro del rango que establece la norma NTE INEN
2595 (2011).

Tabla 21. Resultados de analisis de carbohidratos

Desviacion Coeficiente

Tratamiento repeticion 1 repeticién 2 repeticiéon 3  estandar de
variacion

1 7 9.34 7.34 1.26 0.16

2 9 10.45 7.23 161 0.18

3 9.34 6.32 7.3 1.54 0.20

4 7.45 6.34 6 0.75 0.11

5 6.34 7 6.5 3.86 0.58

Elaborado por: El Autor

4.3 Analisis de aceptacion

Para encontrar un perfil de aceptacion se aplicd la técnica de la
encuesta de analisis sensorial y para aquello se tom6 como universo a la
poblacion estudiantil legalmente matriculadas de las Carreras Agropecuarias
de la Facultad de Educacion Técnica para el Desarrollo de la Universidad

Catolica de Santiago de Guayaquil.
Dicha informacién fue proporcionada por la Secretaria de Carreras
Agropecuarias y donde se encontraron 357 estudiantes habilitados.

Datos:

N: Poblacion de estudio= 357 estudiantes de las diferentes Carreras

Agropecuarias
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E= Error de muestreo=7

N=? muestras

Formula para el célculo de la muestra
N
Te(N—1)+1
357
"= 007)23B57 - D + 1

n

~ 357
"= 0.07)2(356) + 1
~ 357
"= 0.0049)(356) + 1
357
17411
357
=274
357
=274

n = 130 Encuestas

De acuerdo a lo que se avista en la Gréfica 3, del total de los 130
encuestados, el 58 % de estos (76) mencionaron que el sabor del tratamiento
1 les parece muy agradable; seguidamente el 49 % conciben que el sabor es
agradable; mientras que, solo el 4 % (5), expresaron que el sabor les es
indiferente. Lo que a priori lleva a presumir que el sabor del primer tratamiento

tiene buena aceptacion por los participantes.
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Figura 3. Resultados de primer tratamiento 1 — sabor.
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Elaborado por: El Autor

En lo que refiere al olor del

= Muy agradable

m Agradable

= Indiferente
Algo agradable

m Nada agradable

primer tratamiento (Gréafico 4), la mayor

parte de los encuestados (45 %) sefialaron que el olor les es indiferente,
mientras que para el 22 % les resulta agradable, y en porcentajes iguales
(15 %) expresaron que el aroma es muy agradable y algo agradable. Por otra

parte, al 3 % de la muestra los resulta nada agradable el olor del tratamiento.

Figura 4. Resultados de primer tratamiento 1 — olor.
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Elaborado por: El Autor

Algo agradable

m Nada agradable

Andlisis: De la totalidad de individuos que fueron parte del estudio,

segun el Grafico 5, que refiere al

color del primer tratamiento, el 42 %

sefalaron que el color les parece agradable, mientras que la segunda porcién
mayor expresé que esta caracteristica les resulta indiferente. En consonancia
con lo dicho por la mayor parte de los encuestados, el 22 % manifestaron que

el color del tratamiento les parece muy agradable; y tan solo al 12 % les parece
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algo agradable. Por lo tanto, se puede presumir que la variable color del primer
tratamiento, en términos generales, tiene aceptacion.

Figura 5. Resultados de primer tratamiento 1 — color.
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Elaborado por: El Autor

Analisis: En cuanto a la textura del primer tratamiento (Grafico 6), del
total de participantes dentro de la pesquisa, la mayor parte, representada por
el 52 %, manifestaron que tal atributo les parece muy agradable. En paralelo,
el 23 % de dicha muestra les resulta agradable, y al 5 % algo agradable. Por
otra parte, para el 20 % de estos, la textura es indiferente. Por tal, la textura
de la barra energética obtenida con el tratamiento 1, es agradable y muy

agradable para la mayor parte de frecuencias en términos relativos.

Figura 6. Resultados de primer tratamiento 1 — textura.

Algo NEGES

agradable; agradable;
5% 0%

= Muy agradable
Indiferente;
20 % m Agradable

Muy u Indiferente

I »
agr5a§1 ﬁl/? 5 Algo agradable

Agradable;
23 % m Nada agradable

Elaborado por: El Autor

Andlisis: En términos de aceptabilidad del primer tratamiento, de
acuerdo a lo datado por el Gréafico 7, la barra energética seguin el 50 % y
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28 % de los encuestados expresaron respectivamente, que les parece muy
agradable y agradable. Seguidamente, el 16 % los individuos objeto de
estudio manifestaron que la aceptabilidad del producto, les resulta indiferente;
y, por ultimo, una pequefia parte (6 %), consideran la aceptacion como algo
agradable.

Figura 7. Resultados de primer tratamiento 1 — aceptabilidad.

Nada
Algo agradable;
agradable; 0%
6%

= Muy agradable
Indiferente;
16 % ‘ m Agradable

® Indiferente

Agradable; Muy
28 % agradable;

50 % m Nada agradable

Algo agradable

Elaborado por: El Autor

Segun lo observado dentro del Gréafico 8, que data el sabor del
tratamiento 2, la mayor parte de los encuestados, representado por el 61 %
mencionaron que les parece muy agradable, en consecucion y no distante, al
22 % de estos, el sabor les resulta agradable. Y tan solo al 8 y 9 %,
respectivamente, sefialaron que el sabor es algo agradable y nada agradable.
Lo que se traduce, que, tal cualidad segun la mayor porcion de sujetos, es
aceptable.

Grafico 8. Resultados de primer tratamiento 2 — sabor.
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Elaborado por: El Autor
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Respecto al color del tratamiento 2, se observa en el Grafico 9, que,
para la mayor cantidad de sujetos encuestados (39 %) tal cualidad les resulta
agradable, mientras que al 22 % muy agradable. Ademas, en frecuencias
relativas poco disimiles y de manera respectiva 12, 13, y 15 % de
encuestados, manifestaron que el color de la barra energética les parece
agradable, algo agradable e indiferente. Esto lleva a concluir, que el color
posee una buena aceptacién para la mayor parte de los participantes.

Figura 9. Resultados de primer tratamiento 2 — color.
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Elaborado por: El Autor

Segun lo que se aprecia en el Grafico 10, respecto al olor del
tratamiento 2, la mayor proporcion de los individuos a quienes se les aplicé la
encuesta, disertaron en un 45 %, que este elemento es muy agradable,
seguido del 35 % que opinaron que olor de la barra energética es agradable,
y un 5 % algo agradable. Por otro lado, el 15 % manifestaron que tal
caracteristica es indiferente. De lo anterior, para este tipo de tratamiento, la

variable olor, tiene una favorable aceptacion entre los encuestados.
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Figura 10. Resultados de primer tratamiento 2 — olor.
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Elaborado por: El Autor

Los principales aspectos que se logran observar en el Grafico 11 son,
que, del total de los individuos a los que se les aplicé la encuesta, las dos
proporciones mayores opinaron que la textura de la barra energética es muy
agradable y agradable, los cuales estan representados en valores respectivos
del 58 y 22 %. Del mismo modo, aunque en menor valor relativo, el 8 % dijeron
gue la textura es algo agradable; mientras que para el 12 % de dicha persona,
tal argumento les parece indiferente. Por lo cual, en términos generales, la
variable que recoge la textura es aceptable para la mayor parte de los

individuos.

Figura 11. Resultados de primer tratamiento 2 — textura.
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Elaborado por: El Autor

Dentro del Gréafico 12, se puede avistar que para el 46 % de los
encuestados la aceptabilidad del producto les resulta muy agradable; seguido

del 23 % que expresaron que es agradable; y en menor porcentaje con el
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12 % algo agradable. No asi, hubo un 18 % a los que el atributo de
aceptabilidad les result6 indiferente; y aunque, de manera particular el 1 %
mostrd que su aceptabilidad con el producto mostrado fue nada agradable.
Dicho de otro modo, la aceptabilidad del producto bajo el tratamiento 2, reveld
resultados favorables de acuerdo a la mayor parte de sujetos a quienes se les

aplico el instrumento.

Figura 12. Resultados de primer tratamiento 2 — aceptabilidad.
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Elaborado por: El Autor

Los principales resultados de acuerdo al Gréafico 13, que refiere al
sabor del primer tratamiento 3, manifiestan que la mayor parte de los
individuos a quienes se les aplicoé la encuesta y probaron el producto, les
parecio muy agradable, presentado por el 48 % y 35 % respectivamente. En
el mismo sentido, aunque algo disimil, un 5 % manifesté que el sabor de la
barra energética era algo agradable. Finalmente, solo a un 12 % dicha
caracteristica les fue indiferente. Por lo cual, tal variable sabor segun la mayor
distribucion relativa de los datos, tiene una fuerte aceptacion entre quienes lo

degustaron.
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Figura 13. Resultados de primer tratamiento 3 — sabor.
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Elaborado por: El Autor

En la Gréfica 14, en cuanto al color del producto para el tratamiento
3, la mayor parte de los sujetos, que significa el 33 % del total de aquellos que
fueron parte del estudio, manifestaron que para ellos el color del producto era
indiferente; seguidamente, y de manera contraria, el 20 %, dijo que tal
caracteristica les parecia agradable, y en porcentajes iguales con el 16 %
disertaron que el color de la barra energética era muy agradable y algo
agradable. No obstante, un 15 % del total muestral, expresé por medio de la
encuesta, que percibian el color como nada agradable. Por consiguiente, si
bien es cierto, para la mayor parte (considerando 3 categorias) el color de la
barra energética en conjunto fue agradable, muy agradable y algo agradable;
un fuerte porcentaje, discreparon en tal percepcion al punto de decir que dicha
cualidad era indiferente y algo agradable.

Figura 14. Resultados de primer tratamiento 3 — color.
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Elaborado por: El Autor

De la totalidad de individuos que se tomaron para el estudio, segun el
Grafico 15, que refiere al olor del primer tratamiento 3, el 52 % sefialaron que
el olor les parece muy agradable, mientras que la segunda porcién de mayor
amplitud (34 %) expresd que esta caracteristica les resulta agradable. En
consonancia con lo dicho por la mayor parte de los encuestados, aunque con
el 6% manifestaron que el olor del tratamiento 3 les parece algo agradable; y
en contraparte, tan solo el 8 % les parece indiferente. Por lo tanto, se puede
inferir que la variable olor del primer tratamiento 3, en términos generales,

tiene una alta aceptacion.

Figura 15. Resultados de primer tratamiento 3 — olor.
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Elaborado por: El Autor

En lo que refiere a la textura del primer tratamiento 3 (Gréfico 16), la
mayor parte de los encuestados con un valor relativo del 52 % sefialaron que
dicha condicién de la barra energética es muy agradable, mientras que para
el 26 % les resulta agradable, y en menor porcentaje, al 7 % les parece algo
agradable. No obstante, se aprecia que hubo un 15 % a los cuales les fue

indiferente la textura del producto bajo tal tratamiento.
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Figura 16. Resultados de primer tratamiento 3 — textura.
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Elaborado por: El Autor

En cuanto a la aceptabilidad del primer tratamiento 3, de acuerdo a lo
gue se muestra en el Grafico 17, la barra energética segun el 35 % y 26 % de
los encuestados expresaron respectivamente, que les parece muy agradable
y agradable. En consecucion, el 15 % de los individuos que fueron parte del
estudio manifestaron que la aceptabilidad del producto, les resulta algo
agradable; y, por ultimo, y contraparte, un porcentaje considerable del 24 %

manifesto que la aceptabilidad es indiferente para ellos.

Figura 17. Resultados de primer tratamiento 3 — aceptabilidad.
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Elaborado por: El Autor

Segun lo observado dentro del Gréafico 18, que muestra el sabor para
el caso del tratamiento 4, la mayor parte de los sujetos encuestados,

representado por el 55 % expresaron que les parece muy agradable, en

46



consecucién y de forma similar, el 27 % de estos, manifiestan que el sabor les
resulta agradable. Y tan solo el 3 % sefialaron que el sabor es algo agradable.
En cambio, el 15 % les pareci6 indiferente. Lo que significa que, tal cualidad
segun la mayor porcién de sujetos, es aceptable.

Figura 18. Resultados de primer tratamiento 4 — sabor.
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Elaborado por: El Autor

Del total de individuos que fueron parte de la investigacion, segun el
Grafico 19, que refiere al color del tratamiento 4, la mayor parte, con el 45 %
expresaron indiferencia respecto al color de la barra. Por otro lado, la segunda
(29 %) y tercera (19 %) parte de mayor frecuencia relativa manifestaron que
el color del producto es muy agradable y agradable; de manera poco disimil
en cuanto a la apreciacion, el 3 % disertd que el atributo es algo agradable.
No obstante, también se puede avistar que existe un 4 % al cual le pareci6
nada agradable. De este modo, se puede presumir que la variable color del

primer tratamiento 4, tiene aceptacion.

47



Figura 19. Resultados de primer tratamiento 4 — color.
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Elaborado por: El Autor

De acuerdo a lo que se aprecia en el Grafico 20, en cuanto al olor del
tratamiento 4, la mayor parte de los individuos a quienes se les aplicé el
instrumento de tipo encuesta, dijeron en un 68 %, que este elemento es muy
agradable, seguido del 13 % que asintieron que olor de la barra energética es
agradable, y un 5 % algo agradable. Por otro lado, el 5 % enunciaron que tal
caracteristica es indiferente. De lo anterior, para este tipo de tratamiento, la

variable olor, posee una fuerte aceptacion entre los encuestados.

Figura 20. Resultados de primer tratamiento 4 — olor.
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Elaborado por: El Autor

En cuanto a la textura del primer tratamiento 4, segun el Grafico 21,

del total de la muestra encuestada, la mayor parte, representada por el 61 %,
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enunciaron que dicho atributo les parece muy agradable. Simultdneamente,
al 15 % les resulta agradable, y al 3 % algo agradable. Por otra parte, para el
20 % de estos, la textura es indiferente, y de manera particular, solo al 1 % tal
caracteristica la percibié como nada agradable Por tal, la textura de la barra
energética obtenida con el tratamiento 4, segun la mayor parte de los

resultados la textura tiene una Optima aceptacion.

Figura 21. Resultados de primer tratamiento 4 — textura.
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Elaborado por: El Autor

De acuerdo al Gréafico 22, se puede avistar que para el 63 % de los
sujetos encuestados la aceptabilidad de la barra energética les resulta muy
agradable; seguido del 23 % que opinaron que es agradable; y en menor
porcentaje con el 4 % algo agradable. No asi, hubo un 10 % de personas a
las que el atributo de aceptabilidad les resulté indiferente. Dicho de otro modo,
la aceptabilidad del producto bajo el tratamiento 4, revelé segun los
resultados, apreciaciones aceptables y positivas conforme a la variable
aceptabilidad.
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Figura 22. Resultados de primer tratamiento 4 — aceptabilidad.
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Elaborado por: El Autor

Los principales resultados que muestra el Grafico 23, en cuanto al
sabor de la barra energética del primer tratamiento 4, manifestaron que la
mayor parte con el 50 % de los individuos encuestados, les parecié muy
agradable; de manera similar, el 35 % disertaron que el sabor les parece
agradable. En sentido similar, aunque en pequeifia frecuencia relativa, el 2 %
manifestod que el sabor de la barra energética era algo agradable. En cambio,
al 12 % de los sujetos les parece indiferente el sabor; y tan solo el 1 % expres6
que tal caracteristica del producto energético le es nada agradable.
Finalmente, la variable sabor, segun la mayor distribucion relativa de la data
mostrada, tiene una fuerte aceptacion entre los sujetos parte de la

degustacion.

Figura 23. Resultados de primer tratamiento 5 — sabor.
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Elaborado por: El Autor
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En la Grafica 24 en cuanto al color del producto para el tratamiento 5,
la mayor parte (48 %) de los sujetos encuestados, manifestaron que para ellos
el color del producto era indiferente; seguidamente, y de manera contraria, el
27 %, dijo que tal caracteristica les parecia algo agradable; mientras que el
8 % del total asintieron que el color les parece muy agradable, y un 3 %
agradable. No obstante, el 14 % del total muestral, afirmaron por medio de la
encuesta, que percibian el color como nada agradable. Por consiguiente, el
color para la barra bajo este tipo de tratamiento, no manifiesta resultados

favorables.

Figura 24. Resultados de primer tratamiento 5 — color.
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Elaborado por: El Autor

De la totalidad de individuos que se tomaron para el curso
investigativo, segun el Gréfico 25, que ha referencia al olor del primer
tratamiento 5; el 55 % opinaron que el olor les parece muy agradable, mientras
qgue la segunda porcion de mayor amplitud relativa (23 %) expresé que esta
caracteristica les resulta agradable. En consonancia con lo dicho por la mayor
parte de los encuestados, aunque con menor valor porcentual, el 8 %
manifestaron que el olor del tratamiento 5 les parece algo agradable; y de
manera opuesta, el 15 % les parece indiferente. Por lo tanto, se puede inferir
que la variable olor del primer tratamiento 5, en términos generales, tiene una

alta aceptacion.
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Figura 25. Resultados de primer tratamiento 5 - olor
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Elaborado por: El Autor

Los principales aspectos que se avistan en el Gréafico 26 son, que, del
total de los sujetos de la muestra, el 42 % expreso que la textura el producto
bajo el primer tratamiento 5, les parece muy agradable; seguido del 31 % a
quienes lo perciben como agradable. Del mismo modo, aunque en menor
valor relativo, el 11 % enuncié que la textura es algo agradable; mientras que
para el 15 % tal cualidad les parece indiferente, y de manera especial, solo el
1 % denoté que la textura le significaba nada agradable. Por lo cual, en
términos generales, la variable que recoge la textura es aceptable para la
mayor parte de los individuos, pese a los casos aislados que manifestaron lo

contrario.

Figura 26. Resultados de primer tratamiento 5 - textura
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Elaborado por: El Autor
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De acuerdo al Grafico 27, se puede evidenciar que para el 35 % de
los encuestados la aceptabilidad del producto les resulta muy agradable;
seguido del 35 % que expresaron que tal atributo es agradable; y en menor
porcentaje con el 8 % algo agradable. No asi, hubo un 22 % a los que el
atributo de aceptabilidad les resulto indiferente; mientras que al 1 % expreso
gue la aceptabilidad con el producto mostrado fue nada agradable. Dicho de
otro modo, la aceptabilidad del producto bajo el tratamiento 5, reveld, pese a

la indiferencia de cierta porcion de individuos, resultados favorables.

Figura 27. Resultados de primer tratamiento 5 - aceptabilidad

Nada

agradable;
— B

Algo
agradable;

8 %

® Muy agradable
Muy

A o)
L2z SR Indiferente

. Algo agradable
Agradable;
35 % m Nada agradable

Elaborado por: El Autor

Por otra parte, tomando lo datado por la Tabla 22, las diferentes
variables (aceptabilidad, sabor, olor, color y textura) en los distintos 5
tratamientos, el tratamiento nimero 4, es el que manifiesta valores mas alto
en contraste al resto de tratamientos, por lo cual, es el mas destacable entre
todos.

Tabla 22. Consolidado de datos recolectados de la poblaciéon encuestada

Tratamiento/variables Aceptabilidad Sabor Olor Color Textura

5 43 2154 321543 215432154321
165 3621 807649 5 0028553116020 29 58 19 4 67 30 26 7 0
260 3024151 79 29 12 10 0 59 45 20 6 0 29 51 18 17 15 76 29 15 10 0
345 3431200634516 6067 44 11 8 0 21 26 43 21 29 67 34 20 9 0
488 3013 s ol 3520 4088 17 12 7688 25 58 4 S 20 26 41
545 4628 10 1 654516 3 1 71 30 19 10 0 10 4 63 35 18 55 40 20 14 1

Elaborado por: El Autor
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4.4 Validacion de los analisis de aceptacion

Segun los resultados mostrados por la Tabla 23, acerca de la prueba
Kruskal Wallis, el p-valor resultante se postula por encima del 5 % (13,86 %),
lo que significa que los atributos de sabor para los 5 tratamientos analizados
no muestran diferencias estadisticamente significativas; lo cual es
corroborado por los valores de las medias de cada tratamiento, no son
distantes, ya que sus valores van desde 4,27 para el tratamiento 3 hasta 4,55
para el tratamiento 1.

Tabla 23. Prueba de kruskal wallis

Variable Tratamientos N Medias D.E. Medianas H p
Sabor t1 130 4.55 0.57 5 5.61 0.1386
Sabor t2 130 4.36 0.94 5
Sabor t3 130 4.27 0.85 4
Sabor t4 130 4.33 0.85 5
Sabor t5 130 4.31 0.83 4.5

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 24, se muestra el andlisis de varianza multivariado Pillai
en el que se puede observar que el p-valor obtenido (6,21 %) es mayor al p-
valor establecido para el rechazo de la hipo6tesis nula (<5 %) de no
significancia, por lo tanto, se acepta que no existe diferencias significativas

entre los tratamientos.

Tabla 24. Analisis de la varianza multivariado 1 (Pillai)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamientos 0.01 2.25 4 645 0.0621
Elaborado por: El Autor

En paralelo, la Tabla 25 muestra un tercer analisis de varianza
multivariado, Lawley-Hotelling, el cual, al igual que los casos anteriores, el
valor del estadistico p al postularse en 6,21 %, acepta hipotesis nula de no

existencia de diferencias en términos de significancia estadistica.

Tabla 25. Analisis de la varianza multivariado 2 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamientos 0.01 2.25 4 645 0.0621
Elaborado por: El Autor
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Seguidamente, en la Tabla 26, se muestra la aplicacion de la prueba
de analisis de varianza multivariado Roy, en el que, con 4 grados de libertad,
se obtiene un p-valué similar a los dos casos anteriores de 6,21 %,
expresando de igual forma que no existe diferencias estadisticamente

significativas entre el sabor de las barras energéticas de los 5 tratamientos.

Tabla 26. Analisis de varianza multivariado 3 (Roy)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamientos 0.01 2.25 4 645 0.0621
Elaborado por: El Autor

En lo que respecta al analisis de varianza de la variable color, segun
la prueba de Kruskal Wallis de la Tabla 27, el valor de p, se pondera por debajo
del 5 % (0,01 %), lo que significa que se rechaza la hipotesis nula de no
existencia de diferencia estadisticamente significativa. Por lo cual, se acepta
la hipétesis alternativa de que entre los diferentes colores de los 5 tratamientos

existen diferencias estadisticamente significativas.

Tabla 27. Prueba de kruskal wallis

Variable Tratamiento N Medias D.E Medianas gl H p
Color tl 130 332 1.01 3 4 60.51 <0.0001
Color t2 130 348 1.29 4

Color t3 130 3.07 1.26 3

Color t4 130 3.67 1.05 3

Color t5 130 2.64 1.02 3

Elaborado por: El Autor

En derivacion de lo anterior, en la Tabla 28 se muestra la validacion
de la Prueba de Krushkal Wallis (prueba post hoc), en donde se puede
observar que el tratamiento 5 difiere significativamente con el resto de
tratamientos. Ademas, se aprecia que el tratamiento 3 y 1 muestran
diferencias significativas entre si, aunque con los tiramientos 2, 4 y 5 sucede
lo contrario. De la misma forma, el tratamiento 1 solo muestra diferencias
significativas con el tratamiento 2, mientras que no existe tal diferencia con los
tratamientos 3, 4 y 5. Finalmente, también se aprecia que los tratamientos 2 y
4 son diferentes en términos de significancia entre ellos, y no con los
tratamientos, 1, 3, y 5. Esto lleva a concluir que el tratamiento 4 presenta

mejores valores en términos de media que el resto de tratamientos, y a su vez
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es estadisticamente diferente al resto de tratamientos, excepto al tratamiento
2.

Tabla 28. Validacién prueba kruskal Wallis

TRAT. RANKS

T5 228.06 A

T3 302.56 B

T1 335.50 B C

T2 370.69 C D
T4 390.69 D

Elaborado por: El Autor

En adicion a lo obtenido por la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis,
en la Tabla 29 se muestra el andlisis de varianza multivariado Pillai, el cual,
segun el estadistico de p que es menor que 0,01 %, se acepta hipotesis
alternativa de existencia de diferencias estadisticamente significativas entre

los colores de las barras en cada uno de los 5 tratamientos.

Tabla 29. Analisis de varianza multivariado 1 (Pillai)
F.V. Estadistico F gl(num) gl(den) P
Tratamiento 0.09 16.16 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

De igual forma, en la Tabla 30 se muestra el analisis multivariado, de
Lawley-Hotelling, quien arroj6 como valor de p, un porcentaje menor al
0,01 %, datando de esta manera, que el variable color segun los 5 diferentes

tipos de tratamientos, muestran diferencias estadisticas.

Tabla 30. Andlisis de varianza multivariado 3 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamiento 0.10 16.16 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

Asimismo, en la Tabla 31, se muestra el analisis multivariado de Roy,
el cual, a través del valor obtenido por p, estipula que al ser menor al 5 %

(0,01 %) se rechace la hipétesis nula de no existencia de diferencias
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estadisticas, y se acepta la hipotesis alternativa, la cual plantea que entre los

colores de cada tratamiento hay diferencias estadisticamente significativas.

Tabla 31. Andlisis de varianza multivariado 3 (Roy)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamiento 0.10 16.16 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

Por otro lado, tomando la variable olor, segun se aprecia dentro de la
tabla 32, el valor de p-valué es <0.01 %, genera que se acepte hipotesis
alternativa de existencia de diferencias estadisticas entre el olor de cada una
de las barras en los distintos 5 tratamientos. A priori, se atisba en términos de

media, que el valor mas alto se encuentra en el tratamiento 4.

Tabla 32. Prueba de kruskal wallis

Variable Tratamiento N Medias D.E Medianas gl H p
Olor tl 130 3.73 0.94 4 4 41.87 <0.0001
Olor t2 130 4.21 0.87 4
Olor t3 130 4.31 0.87 5
Olor t4 130 434 1.14 5
Olor t5 130 4.25 0.97 5

Elaborado por: El Autor

Si bien es cierto, a raiz de lo anterior, en la Tabla 33 se obtuvo que
existe diferencias estadisticamente significativas en el olor de las barras de
energéticas en cada uno de los 5 tratamientos, y que el tratamiento 4, es el
gue genera segun la media un mejor valor; no obstante, para validar aquel
postulado, se obtuvo la prueba de la validacion de Kruskal Wallis (post hoc),
en la que se observa que el olor del tratamiento 1 difiere estadisticamente del
resto de tratamientos (aunque su valor promedio es el mas bajo que el resto).
En cambio, el tratamiento 2, solo muestra diferencia con los tratamientos 1 y
4, caso contrario sucede con los tratamientos 3 y 5. Finalmente, el tratamiento
4 y con mejor valor de media, es estadisticamente diferente que el resto de

tratamientos, excepto el tratamiento 3.
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Tabla 33. Validacion de tratamiento significativo

TRAT. RANKS

T1 236.32 A

T2 224.74

TS5 342.57

T3 346.82 B C
T4 377.05 C

Elaborado por: El Autor

Por consiguiente, en simultaneo a lo datado por la prueba de Kruskal
Wallis aplicada al atributo olor, la Tabla 34 muestra el andlisis de varianza
multivariado Pillai en el que se puede avistar que el p-valor es <0,01 % al
ponderarse por debajo del 5 %, se acepta que entre cada uno de los olores
hay diferencias estadisticamente significativas, ratificando lo descrito con

anterioridad.

Tabla 34. Andlisis de varianza multivariado 1 (Pillai)
F.V. Estadistico F gl(num) gl(den) p
Tratamiento 0.05 8.67 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

De la misma manera, en la Tabla 35 se muestra el analisis
multivariado Lawley-Hotelling en el cual también se puede presenciar que el
p-valor es <0,01 %, lo que conlleva a ratificar que entre el olor de cada

tratamiento hay diferencias estadisticas.

Tabla 35. Andlisis de varianza multivariado 2 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistco F gl (num) gl (den) P
Tratamiento 0.05 8.67 4 645 <0.0001

Elaborado por: El Autor

Adicionalmente, en la Tabla 36 se muestra los resultados del analisis
de Roy, en el que nada disimil a las pruebas anteriores, el valor resultante de
p es <0,01 %, el cual, al ponderarse por debajo de dicho umbral, se asevera

la existencia de diferencias estadisticamente significativas.
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Tabla 36. Andlisis de varianza multivariado 3 (Roy)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) P
Tratamiento 0.05 8.67 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

Por el lado de la variable textura en los distintos 5 tratamientos, se
percibe, segun la prueba no paramétrica de Kruskal Walis (Tabla 37), que el
resultado del p-valué es mayor al 5 % (6,34 %), por lo tanto, se acepta la
hipotesis nula de que entre las texturas obtenidas en las barras en los distintos
5 tratamientos, no son significativamente diferentes, lo cual se puede apreciar
en los valores de las medias de cada una de las texturas, en donde no son

distantes los unos valores con los otros,

Tabla 37. Prueba de kruskal wallis

Variable Tratamientos N  Medias D.E. Medianas H p
Textura t1 130 4.21 0.95 5 7.43 0.0634
Textura t2 130 4.32 0.96 5
Textura t3 130 4.22 0.95 5
Textura t4 130 4.32 0.95 5
Textura t5 130 4.03 1.04 4

Elaborado por: El Autor

Del mismo modo, en la Tabla 38 se muestra el andlisis de varianza
multivariado Pillai, el cual corrobora lo obtenido con anterioridad, que entre la
textura obtenida en cada uno de los tratamientos no es diferente en términos
estadisticos, debido a que el valor resultante en esta prueba de p es de
10,45 %.

Tabla 38. Andlisis de varianza multivariado 1 (Pillai)
F.V. Estadistco F gl(num) gl(den) p
Tratamiento 0.01 1.93 4 645 <0.1045
Elaborado por: El Autor

Seguidamente, en la Tabla 39 se muestra una prueba adicional del
analisis de varianza, la prueba multivariada de Lawley-Hotelling, la que
también al igual que las dos pruebas antecesoras, arroja resultados que llevan
a aceptar con un p-valué de 10,45 %, la hipodtesis de partida de no existencia

de diferencias estadisticamente significativas entre los atributos de textura.

59



Tabla 39. Andlisis de la varianza multivariado 2 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) p
Tratamiento 0.01 1.93 4 645 <0.1045
Elaborado por: El Autor

Asimismo, de acuerdo a lo manifestado por la Tabla 40 que refiere al
analisis multivariado Roy, se observa que el valor del estadistico de p se
mantiene igual que los casos anteriores (10,45 %), concluyendo que bajo las
distintas pruebas se acepta la hipétesis de que, entre la textura de las barras

energéticas obtenidas por los 5 tratamientos, no hay diferencias significativas.

Tabla 40. Andlisis de varianza multivariado 3 (Roy)
F.V. Estadistico F gl (hum) gl (den) p
Tratamiento 0.01 1.93 4 645 <0.1045
Elaborado por: El Autor

Tomando a la variable aceptabilidad en cada uno de los 5 tratamientos,
en la Tabla 41 se muestra la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis, la cual
expone un p-valor menor que 0,01 %, conllevando a que se rechace la
hipétesis de partida de que no existe diferencias significativas en las texturas
de cada tratamiento analizado; por lo que, se acepta la hipotesis alternativa,
que entre cada uno de estos si existe diferencias estadisticamente
significativas.

Tabla 41. Prueba de kruskal wallis

Variable Tratamiento N Medias D.E Medianas gl H p
Aceptabilidad t1 130 4.22 0.93 4.50 4 29.64 <0.0001
Aceptabilidad t2 130 4.02 1.09 4
Aceptabilidad t3 130 3.8 1.08 4
Aceptabilidad t4 130 445 0.83 5
Aceptabilidad t5 130 395 0.97 4

Elaborado por: El Autor

En consecuencia de lo anterior, la Tabla 42 manifiesta la validacion
de la prueba de Kruskal Wallis (post hoc), en donde se puede observar que
los tratamientos 3, 5, y 2 no son estadisticamente diferentes, aunque si con
los tratamientos 1 y 4. Asimismo, se aprecia que los tratamientos 1y 2 entre
ellos no denotan diferencias significativas, pero si lo hacen con los

tratamientos 3, 4 y 5. Finalmente, el tratamiento 4, denota diferencias
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estadisticamente significativas con el resto de tratamientos (mayor valor

medio), pero no con el tratamiento 1.

Tabla 42. Validacion prueba de kruskal wallis

TRAT. RANKS

T3 236.32 A

T5 224.74 A

T2 342.57 A B

Tl 346.82 B C
T4 377.05 C

Elaborado por: El Autor

En afinidad a lo hallado por la prueba de Kruskal Wallis, para corrobar
dichos resultados se calcul6 el andlisis de varianza multivariado Pillai (Tabla
43) en el que se puede observar que el p-valor obtenido (<0,01 %) es menor
al valor umbral del 5 %, lo que lleva a aceptar la hipotesis alterna de existencia
de diferencias estadisticamente significativas entre la aceptabilidad de la barra

energética de los 5 tratamientos.

Tabla 43. Analisis de varianza multivariado 2 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistico F  gl(num) gl(den) p
Tratamiento 0.05 8.55 4 645 <0.0001

Elaborado por: El Autor

En la misma via, en la Tabla 44 se muestra el andlisis de varianza
multivariado de Lawley-Hotelling, el cual arrojé un p valor menor que el 1 %,
llevando a aceptar que existe diferencias significativas entre la aceptabilidad
de las barras obtenidas en los diferentes tratamientos, debido a que tal valor

esta muy por debajo del umbral de significancia estadistica.

Tabla 44. Andlisis de la varianza multivariado 2 (Lawley-Hotelling)
F.V. Estadistico F gl (num) gl (den) P
Tratamiento 0.05 8.55 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

Por dltimo, como prueba adicional, en la Tabla 45 se muestra el

analisis de varianza multivariado Roy, en el que también se puede observar
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que el p-valor obtenido es de <0,01 %, el que al ser menor al 5 %, acepta la
segunda hipaétesis planteada (hipotesis alternativa) de que existe diferencias

estadisticamente significativas entre la aceptabilidad de los 5 tratamientos.

Tabla 45. Andlisis de varianza multivariado 3 (Ray)
F.V. Estadistico F  gl(num) gl(den) P
Tratamiento 0.05 8.55 4 645 <0.0001
Elaborado por: El Autor

4.5 Resultados de anédlisis microbiolégicos
Se realizaron analisis de mohos, levaduras y coliformes para el mejor

tratamiento obtenido de las encuestas.

4.5.1 Mohosy levaduras
Se realiz6 andlisis de mohos y levaduras con resultados favorables con
ausencia de desarrollo microbiano para el tratamiento 4.

4.5.2 Coliformes
Se obtuvieron resultados de ausencia del desarrollo microbiano para el
tratamiento 4.

4.6 Comparativo Tratamiento - Testigo

Dentro de la Tabla 46 se aprecia la comparacion de las variables color,
olor, aceptabilidad, sabor y textura, del tratamiento 4, entre un testigo
establecido en el mercado, con el personal en formacién, y estudiantes de la
Carrera de Nutricion de la Universidad Catolica de Santiago de Guayaquil. Los
principales resultados manifiestan que, el tratamiento se asemeja al testigo en
todos los parametros con excepcion del color. Sin embargo, no se reflejé una
diferencia significativa entre el tratamiento ganador de la encuesta con el

testigo comparado.
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Tabla 46. Comparativo tratamiento — testigo

TRATAMIENTO COLOR OLOR ACEPTABILIDAD SABOR TEXTURA
TESTIGO 4.00 4.50 5.00 5.00 4.50
TRATAMIENTO 4 3.00 4.00 5.00 5.00 4.00
PROMEDIO 3.50 4.25 5.00 5.00 4.25
DESV.STD 0.71 0.35 0.00 0.00 0.35
DIFERENCIA _no _ho no significativa .o . ho

significativa  significativa significativa  significativa
PROMEDIO 3.50 4.25 5.00 5.00 4.25
MEDIANA 3.50 4.25 5.00 5.00 4.25
DESV.STD 0.71 0.35 0.00 0.00 0.35
MAX 4.00 4.50 5.00 5.00 4.50
MIN 3.00 4.00 5.00 5.00 4.00
RANGO 1.00 0.50 0.00 0.00 0.50
Cv. 0.20 0.08 0.00 0.00 0.08
CONTEO 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00
INTERVALO -9.23 -2.11 5.00 5.00 -2.11

95%(inferior)
INTERVALO 95%

. 16.23 10.61 5.00 5.00 10.61
(superior)
STUDENT 25.45 25.45 25.45 25.45 25.45
ALFA MEDIOS 0.03 0.03 0.03 0.03 0.03
GRADOS DE
LIBERTAD 1.00 1.00 1.00 1.00 1.00

Fuente: Gonzalez (2016)
Elaborado por: El Autor

4.7 Analisis Costo-beneficio
En la Tabla 47 se muestra que el costo para producir el tratamiento 1,
fue de 50 centavos en una barra de 70 gramos a base de avena, pasta de

mani, guayusa y miel.

Tabla 47. Andlisis costo tratamiento 1

PESO EN COSTO
GRAMOS USD

INGREDIENTES %

AVENA 40 % 28.0 0.05
PASTA DE MANI 38 % 26.6 0.05
GUAYUSA 17 % 11.9 0.11
MIEL 5% 3.5 0.29

TOTAL 100 % 70 0.50

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 48 se muestra que el costo por producto el tratamiento 2
fue de 44 centavos en una barra de 70 gramos a base de avena, pasta de

mani, guayusa y miel.
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Tabla 48. Analisis costo tratamiento 2
INGREDIENTES %

PESO EN COSTO
GRAMOS USD

AVENA 50 % 35.0 0.04
PASTA DE MANI 25 % 17.5 0.08
GUAYUSA 18.50 % 13.0 0.10
MIEL 6.50 % 4.6 0.23

TOTAL 100% 70 0.45

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 49 se muestra el costo por el tratamiento 3 fue de 45
centavos en una barra de 70 gramos a base de avena, pasta de mani,

guayusa y miel.

Tabla 49. Andlisis costo tratamiento 3

PESO EN COSTO
INGREDIENTES % GRAMOS USD
AVENA 45 % 315 0.04
PASTA DE MANI 30 % 21.0 0.06
GUAYUSA 19 % 13.3 0.10
MIEL 6 % 4,2 0.25
TOTAL 100 % 70 0.45

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 50, se muestra el costo del tratamiento 4 fue de 0,41
centavos en una barra de 70 gramos a base de avena, pasta de mani,

guayusa y miel

Tabla 50. Andlisis costo tratamiento 4
PESO EN COSTO

INGREDIENTES % GRAMOS  USD
AVENA 55 % 38.5 0.04
PASTA DE MANI 15% 10.5 0.13
GUAYUSA 20 % 14.0 0.09
MIEL 10 % 7.0 0.15

TOTAL 100 % 70 0.41

Elaborado por: El Autor

En la Tabla 51, correspondiente al tratamiento 5, fue de 48 centavos
en una barra de 70 gramos como base general correspondiente a los insumos

de avena, pasta de mani, guayusa y miel.
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Tabla 51. Analisis costo tratamiento 5

PESO EN COSTO

0
INGREDIENTES Yo GRAMOS USD

AVENA 60 % 42.0 0.03
PASTA DE MANI 20 % 14.0 0.10
GUAYUSA 13 % 9.1 0.14
MIEL 7% 4.9 0.21

TOTAL 100 % 70 0.48

Elaborado por: El Autor
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4.8 Discusion

El andlisis de proteina obtenido fue de 6, 5 % valor inferior a Bricefio
(2019), en el cual su barra obtuvo 11,9 %, pero al comparar el porcentaje de
humedad la barra investigada obtuvo un porcentaje menor (0,48) a la de
Briceio (10 %), en el cual se puede ultimar que se tendrd una menor

reproduccion microbiana.

Se obtuvo como resultado de analisis de cenizas con el promedio de
las repeticiones de 0,52 % valor inferior presentado por Ochoa (2013) con
1,9 %. Valores se encuentran dentro del rango que establece la norma NTE
INEN 2595 (2011).

Se presentaron ausencia en produccién microbiana de mohos y
levaduras, al igual que Jiménez H (2018), que reporta que tampoco obtuvo

una reproduccién microbiolégica, cumpliendo la norma NTE INEN 1529-2013

En el estudio de campo se realizd6 encuestas para comparar la mejor
barra energética con una establecida en el mercado; con resultados de las
variables olor, sabor, textura, aceptabilidad casi igual a excepcion de la
variable color y a su vez revelando que no hay diferencias significativas entre

ellas.

Se obtuvo una barra energética de bajo costo calculando los valores
de las materias primas a utilizar con un valor total de 0,41 centavos y un costo
real de 1,76 centavos, en comparacion a la barra energética de Arroyo (2018),

gue tiene un precio total de 0,85 centavos.
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5 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

De la investigacion realizada se pudo llegar a las siguientes

conclusiones que estuvieron relacionadas con el objeto de estudio

e Al caracterizar las materias primas de la barra energética se pudo
comprobar que cumplieron con los rasgos requeridos que demanda

la elaboracién del producto.

e Se realizaron los analisis fisicos, quimicos y sensoriales de la barra
energética mediante procedimientos de laboratorio y se pudo
comprobar que cumplieron con los rangos requeridos recopilados de
diferentes trabajos de investigacién para la elaboracién de las barras

energeéticas.

e Obtenidos los resultados estadisticos, se puede visualizar que las
variables olor, color, aceptabilidad son estadisticamente
significativas entre los tratamientos, manifestando en cada uno de
los analisis que el tratamiento 4 presenta mejores valores en

términos de media al resto de los tratamientos.

e Al revisar el costo de la produccién de la barra energética a base de
avena, mantequilla de mani, guayusa y miel se determiné que el

tratamiento 4 fue la opcion de menor costo con 41 centavos.
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5.2 Recomendaciones

Se recomienda la incorporacion de frutos secos para mejorar la
palatabilidad del producto y hacerla mas atractiva para los

consumidores.

Buscar métodos de proteccion microbiana para aumentar su tiempo

de vida en percha.

Tecnificar los procesos de elaboracidn de tratamientos para acelerar

los tiempos de respuesta del resultado de mezcla.

Procurar la limpieza de insumos de laboratorio referidas a
produccién alimenticia y de esta manera evitar una contaminacion

cruzada que alteraria la composicion fisicoquimica del producto.

Considerar a la hora de comprar un producto nutricional como el
propuesto, su valor nutricional en carbohidratos y azlcar, ya que,

estos aspectos son determinantes en la dieta diaria del ser humano.

Tomar en cuenta en proyectos futuros a nivel nutricional una
poblacién involucrada en actividades que demanda desgaste de
energia, y como tal, son clientes potenciales de este producto

propuesto.
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ANEXOS

Anexo 1. Aplicacion de software infostat
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1 40,00

2 1 38,00

3 1 17,00

4 1 5,00

5 2 50,00

6 2 25,00

7 2 18,50

8 2 6,50

9 3 45,00

10 3 39,00

1 3 19,00

12 3 6,00

13 4 55,00

14 4 15,00

15 El 20,00

16 4 10,00

17 5 60,00

18 5 20,00

19 5 13,00

20 5 7,00

21 1 40,00

22 1 38,00

23 1 17,00

24 1 5,00 '
Real [ Registros 602 n=1 Suma=1 Media=10 DE =0 Min=1 Max=1 P0S=1 P95=1 14

Ingreso de datos al software
Elaborado por: Alex Daniel Noblecilla Ullauri
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Anexo 3. Disefio de encuesta utilizada

UNIVERSIDAD CATOLICA
DESANUAGODEGUAX&QU&

realizada a RAS DE CIENCIhSAGRCIFECUhRIA.S
DE LA FACULTAI'.'I DE EDUC.A&_ N TECNICA PARA
DE LA UNIVERSIDAD CATOLICA DE SANTIAGO DE GUAYAQI.IIL

Saludos cordiales, se solicita con absoluta responsabllldad y honestidad responder el cuestionario
presentado, cuyo objetwo es valorar la aceptacion del producto "BARRA ENERGETICA DE AVENA
La informacién propercionada aportara significativamente en el aspecto de profesicnalizacion. Con
sus respuestas, se podra viabilizar el desarrollo del presente trabajo de titulacion.

Instrucciones: Leer detenidamente el cuestionario, marcando con una (X) la escala seleccionada
basado en su criterio.

5-M radable
4- Aguryardaghle

3.- Indiferente

2.- Algo agradable
1.- Nada agradable

[1][2][3][4][5]

> 1 ¢Que tan agradable considera usted la muestra #1 en:?
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Eli:umdupcrNOBLEDILLAULLAURIALEXDANEL C.1. #0705185460
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Anexo 4. Fotos (evidencia del trabajo de campo aplicando la encuesta)
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Anexo 5. Presentacion del producto final
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NS L
[ - il Presidencia i ®
' i Plan Nacional PS
de la Republ S de Cienci i
L 1 del Ecuador - 1* e 3T *—SENESCYT

. Sacrotaria Nacions! de Educacion Superior
D Clonca Tocnaoga  mncvaciin

DECLARACION Y AUTORIZACION

Yo, Noblecilla Ullauri, Alex Daniel, con C.C: # 0705185460 autor del trabajo
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