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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo desarrollar una barra energética a
partir de quinua (Chenopodium  quinoa), amaranto  (Amaranthus
hypochondriacus) 'y chia (salvia hispanica L.) con tres tipos de jarabes: miel de
agave, miel de abeja y glucosa con otras materias primas como fue avena, mani,
arroz crocante y pasas de esta maneraobteniendo un producto con alto valor
nutritivo por su contenido de proteina de 8.34%, seguido de grasa a un
porcentaje de 4.20%, fibra 2.01%, calcio 19.46 mg/100g, energia 356.76
Kcal/100g y finalmente con carbohidratos totales con 71.40 % . Se realizo el
analisis organoléptico a los distintos tratamientos donde se evalu6 el color, olor,
sabor, textura y aceptabilidad, esta encuesta se realizdo a 100 estudiantes de la
Unidad Educativa Alejandro Dévalos Calle. Con los datos obtenidos se realizé la
tabulacién en el programa estadistico Infostat y Excelaplicandoun esquema de
andlisis de varianza con el disefio de bloques completos al Azar (DBCA) en
arreglo factorial de 3*3. Dando como resultado los tres mejores tratamientos
como son,t6 (a2b3) Amaranto (Amaranthus hypochondriacus) y glucosa, t5
(a2b2) Amaranto (Amaranthus hypochondriacus) miel de abeja, t2 (alb2) Quinua
(Chenopodium quinoa) miel de abeja.A los tres mejores tratamientos se realizé los
analisis quimicos y microbioldgicos obteniendo como resultados que el
Tratamiento t6 (a2b3) corresponde a glucosa 26%, Amaranto (alegria) 20%,
avena 16%, arroz crocante 13.5%, mani 13.5%y pasas 11%. Presenta mejores
caracteristicas segin los tres andlisis ya mencionados, se realizd el analisis
econdmico donde el precio es de $ 1 por cada 40g, precio accesible al
consumidor.
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ABSTRACT

The present investigation had as objective to develop an energy counters from
quinoa (Chenopodium quimoa), amaranth (Amaranthus hypochondriacus) an chia
(salvia hispanica) whit three types of syrup; honey agave, honey bee and glucose
with other raw materials;they were oats, peanut, crispy rice and raisins of this way
obtaining a product with high nutritional value its protein content of 8.34%,
followed by the fat at a rate of 4.20%, fiber 2.01%, calcium 19.46 mg/ 100g,
energy 356,76 Kcal/100g and finally total carbohydrates with 71.40%. It has been
made the organoleptic analysis to defferent treatments where it evaluated the
color, smell, taste, tecture and acceptability, this survey was realized to 100
students of the Education Unit Alejandro Davalos Calle, whit the data obtained
the tabulation was done in the statistical program Infostat and Exel applying a
scheme of analysis of variance with the design of randomized complete blocks
(DBCA) in factorial arrangement of 3*3. Giving as a result the three best
treatments as they are t6 (a2b3) Amaranth(Admaranthus hypochondriacus) and
glucose, t5(a2b2) Amaranth (Amaranthus hypochondriacus) honey bee andt2
(alb2) Quinoa (Chenopodium quinoa) honey bee. At the theree best treatments
was realized the chemical analyzes and microbiological getting as a result that the
treatment t6 (a2b3) corresponding to the Amaranth 20%, glucose 25%, oats 16%,
crispy rice 13.5%, peanut 13.5% and raisins 11%. It presents better characteristics
according to the theree analysis already dimensioned. It made an economic
analysis where price is a dollar for every 40g affordable price to the consumer.
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INTRODUCCION

Segin la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la agricultura y la
alimentacion, asi como la Organizacion Mundial de la Salud, han calificado a la

quinua como un alimento Unico por su altisimo valor nutritivo.

El cultivo de amaranto (Amaranthus ssp)es originario de Américaconocido por
sus propiedades nutritivas y las cualidades que presenta como cultivo, resistencia
a la sequia, capacidad de desarrollarse en terrenos aridos y soportar diferentes
climas. Es considerado uno de los alimentos bésicos para el cuidado de nifios,
jovenes y ancianos por ser rico en elementos como: fosforo, hierro, minerales,

complejos vitaminicos.

La chia (Salviahispanica) es un alimento basico para las civilizaciones de
América Central y México antes de la conquista de América, surgiendo de nuevo

el interés por estas semillas en el campo de la alimentaciéon humana.

La semilla de chiase destaca por su alto contenido en aceites saludables, pero es
también una fuente de otros nutrientes de gran importancia para la salud. La
composicion quimica de esta semilla es tipicamente de un 20% de proteina, un
25% de fibra alimentaria (5% fibra soluble) y un 34% de aceite rico en acidos
grasos Omega-3.Poseen un 34% de aceite, del cual el acido alfa-linolénico
(Omega-3) representa el 62% vy el linoleico (Omega-6) el 20%, la chia es una
buena fuente de vitaminas del grupo B (B1, B2, B3, B6 y acido f6lico), vitamina

E y vitamina A.

La presente investigacion tuvo como finalidad buscar alternativas para la
industrializacion de una barra energética. A base de quinua, amaranto y chia,
permitiendo darle un valor agregado, que puede ser consumido por nifios y
jovenes que realizan actividades escolares como también en personas que

realizan actividades fisicas diarias.
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En el capitulo I, se encuentran detalladaslas caracteristicas morfologicas,
taxondmicas, contenidos nutricionales y principales usos de los granos,también

se dan a conocer los jarabes para la obtencion de las barras energéticas.

En el capitulo II, se detalla los recursos, materia prima, equipos, ubicacion del
ensayo, el disefio experimental, la metodologia que se realizé para la obtencion
de la barra energética posteriormente el balance de materiales y econdémico de

los tres mejores tratamientos.

En el capitulo III, se detalla los resultados de las cataciones realizada a los
estudiantes de primero a tercer curso de la Unidad Educativa Alejandro Davalos
Calle ubicado en la Provincia de Cotopaxi, Canton Salcedo, Barri6 San Marcos.

Se determinan los tres mejores tratamientos mediante el programa estadistico
Infostat, con el andlisis de varianza y aplicando la prueba de Tukey, para su

posterior analisis quimicos y microbioldgicos.

En la presente investigacion se plante6 como objetivo general “Determinar las
alternativas de industrializacion de barras energéticas a partir de la quinua
(Chenopodium quinoa), amaranto (Amaranthus hypochondriacus) y chia (Salvia
hispanica 1.), con tres tipos de jarabes: miel de agave, miel de abeja y glucosa”,

para poder cumplirlo se plantaron los siguientes objetivos especificos:

e Identificar los tres mejores tratamientos basdndonos en las caracteristicas

organolépticas.

e Realizar los andlisis quimicos y microbiologicos de los tresmejores

tratamientos.

e Determinar el precio del producto de los tres mejores tratamientos de la barra

energética.
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Se evalud las siguientes hipotesis, como hipdtesis nula:
e Laquinua (Chenopodium quinoa), amaranto (Amaranthus hypochondriacus)
y chia (Salvia hispanica 1) con tres tipos de jarabes no influyen
significativamente en las caracteristicas organolépticas, quimicas y

microbiologicas en las barras energéticas.

Como hipdtesis alternativa:
e La quinua (Chenopodium  quinoa), amaranto  (Amaranthus
hypochondriacus) y chia(Salvia hispanica [.) con tres tipos de jarabes si
influyen significativamente en las caracteristicas organolépticas, quimicas

y microbiologicasen las barras energéticas.
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CAPITULO 1

1. FUNDAMENTACION TEORICA

En el presente capitulo, se encuentran detallados la descripcion botanica y
contenido nutricional e informacién bibliografica con referencia de algunos
productos agroindustriales en los cuales se ha utilizado la quinua, amaranto y chia,
entre ellas podemos determinar algunas investigaciones que se utilizd para realizar

la presente.

1.1. ANTECEDENTES

Con respecto al tema: Determinar las alternativas de industrializacion de barras
energéticas a partir de la quinua (Chenopodium quinoa), amaranto (Amaranthus
hypochondriacus) y chia (Salvia hispanica [.) con tres tipos de jarabes: miel de

agave, miel de abeja y glucosa. Se encontraron las siguientes investigaciones.

Segun KARINA LLERENA, (2009), Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

con la tesis titulada.

e “UTILIZACION DE HARINA DE TRIGO Y QUINUA PARA
LA ELABORACION DE GALLETAS” la investigacion realizada
dio como resultado. la elaboracion de galletas en donde se obtuvo,
las pruebas sensoriales realizadas con respecto al olor de las
galletas los mas altos porcentajes corresponden al 71%, en el color
61% lo que indica que la galleta tiene un buen color. Con respecto
a la textura el 66%, sabor el 58% y la aceptabilidad con un 50% los
padres investigados sefialaron que es muy crujiente



Segun los autores ERAZO JORGE, TERAN LIGIA, (2008), Universidad Técnica
del Norte tesis titulada.

e “ELABORACION DE GALLETAS INTEGRALES ENRIQUECIDAS CON
QUINUA (Chenopodium quinoa [.) Y CHOCHO (lupinus mutabilis sweet)
EDULCORADAS CON PANELA” la investigacion realizada dio como
resultado la aceptacion de las galletas integrales que fue preciso realizar la
prueba de Friedman, la que permite evaluar un numero elevado de
tratamientos y conocer la preferencia de los degustadores en cuanto a cada
una de las propiedades del producto. En las galletas se analizaron
caracteristicas sensoriales como el color, olor, crujencia, sabor y por tltimo la
aceptabilidad que tiene cada muestra ante su degustador.

Segin ZULMAALVAREZ ENRIQUETUSA, (2008 — 2009). Universidad Técnica

del Norte con la tesis.

e ”“ELABORACION DE PAN DULCE PRECOCIDO
ENRIQUECIDO CON HARINA DE QUINUA (Chenopodium
quinoa W)” la investigacion realizada dio como resultado. El
analisis de varianza, se detectd que existe alta significacion
estadistica para los tratamientos y para el factor A (% de harina); y
ninguna significacion existente para el resto de factores, ni para las
interacciones. Por lo que se realizo la prueba de Tukey para los
tratamientos en el factor A (%de harina), con el fin de identificar el
mejor tratamiento y el mejor porcentaje de harina. Al factor A (%
de harinas) se realizo la prueba de DMS (diferencia minima
significativa) encontrando dos rangos, los cuales tienen un
comportamiento diferente.

Segiin: CECILIA ALEJANDRA MARROQUIN SANTAMARINA (2012),

Instituto Técnico de Capacitacion y Productividad con la tesis.

e “FORMULACION Y ACEPTABILIDAD DE BARRAS DE
AMARANTO PARA POBLACION ESCOLAR,la investigacion
realizada dio como resultado un estudio real en el analisis
proximal. En las dos muestras se evidencia que la barra numero 2
es la inica que aporta mas del 10% de los requerimientos diarios
promedio de proteina para nifos en edad escolar, segin las
recomendaciones dietéticas diarias para Guatemala. El promedio



para esta edad es de 0.82gramos/kg/dia. La barra numero 1 presenta
el 5.64%, de proteina la barra nimero 2 aporta el 12.97%, de
proteina y la barra nimero 3 aporta el 9.11% de proteina.

Segiin: LAS AUTORAS NAVARRETE HERRERA GRACE ELIANA, RUIiZ
HIDROBO DANIELA CRISTINA, (2012), Escuela Superior Politécnica de

Chimborazo con la tesis titulada.

e “ELABORACION DE GALLETAS DE TRIGO (triticum
aestivum) ENRIQUECIDAS CON HARINA DE AMARANTO
(Amaranthus Tricolor)”’la investigacion realizada dio como
resultado que el contenido de harina de amaranto incide en el
contenido nutritivo de las galletas en un 37,08% superior al valor
del contenido en el trigo, tal como se demuestra en el tratamiento t2
(40% de harina de trigo y 60% de amaranto por 10 min a 180°C),
aceptando de esta manera la hipétesis alternativa de la
investigacion planteada. Realizados los ensayos de la harina de
amaranto podemos decir que esta cumple con las caracteristicas
necesarias para su uso en la elaboracion de galletas ademas de
comprobar la calidad nutricional que esta posee y asi poder
elaborar un producto de alto valor nutricional.

Segun la autora PAMELA GUTIERREZ POBLETE, (2007), Universidad de

Chile con la tesis titulada.

e “ELABORACION DE GALLETAS CON SEMILLA DE CHIA
(Salvia hispanica) COMO ALIMENTO FUNCIONAL CON
APORTE DE ACIDOS GRASOS”, Ingeniera en Alimentos de la
Universidad de Chile 2007 la investigacion realizada dio como
resultado una vez establecidas las etapas del proceso y condiciones,
se realizaron los ensayos para definir la formula estandar del
estudio. Se sefalan los ensayos realizados a la formulacion base de
galletas seleccionada para obtener la formula estandar del estudio
27. A la preparacion original descrita como ensayo N° 1 se
realizaron las siguientes modificaciones para obtener la férmula
estandar: se aument6 la cantidad de azlcar y de esencia de vainilla
para mejorar el sabor de la galleta.



Segun la autora MARIANELA IVANA CAPITANI, (2013),Universidad Centro

de Investigacion y Desarrollo en Crio Tecnologia de Alimentos.

e “CARACTERIZACION Y FUNCIONALIDAD DE
SUBPRODUCTOS DE CHIA (Salviahispdnica L.) APLICACION
EN TECNOLOGIA DE ALIMENTOS” La presente investigacion
dio como resultado que: la caracterizacion comparativa de los
subproductos de chia obtenidos después de la extraccion del aceite
por prensado y con solvente.

El proceso de extraccion del aceite de las semillas de chia permitio
la obtencion de 75,2+0,5% de harina residual por prensado (Hp) y
80,84+0,3% de harina residual por solvente (Hs). Estas
investigaciones servirdn para constatar que la investigacion a
realizarse no existe y también como fuente de consulta en el
desarrollo de la presente investigacion.

1.2.MARCO TEORICO

1.2.1. Barras energéticas

Segun ARCHIND (2011). Menciona acerca de las barras energéticas.

“Las barras energéticas o barras de cereales son alimentos
funcionales. Existen en su composicion los cereales, las frutas
desecadas, azucares afiadidos y otros productos como ingredientes
destacados. El procedimiento basico para la elaboracion de barras
de cereales o energéticas, se basa en la linea de flujo disefiado por
Escobar y otros autores. De acuerdo a la elaboracion de la barra
energética podemos destacar las principales maquinas o equipos
de wuso indispensable: una maquina mezcladora velocidad
giratoria: 1-150rpm, capacidad: 100- 500 libras.



GRAFICO 1. BARRA ENERGETICA

Fuente: Tecnologia de elaboracion de un cereal instantaneo a base de quinua.

Segun Power Bard y Clif Bar (2010). “Las barras energéticas son ideales para
aumentar las reservas de combustibles antes del ejercicio para optimizar el nivel
de energia durante un recorrido largo como alimento de recuperacion después de
correr y tener muy buena energia son particularmente utiles para recargar hidratos

de carbono”.(p 387).

Segin RECETA DEL GRAN MEDICO PARA LOS DIABETICOS (2004) “las
barras energéticas sirven de sustituto de las comidas répidas las barras son muy
sanas en comparacion de un pufado de caramelos de echo los caramelos
contienen ingredientes dafiinos como edulcorantes artificiales preservantes
quimicos las barras son muy eficaces para el desayuno y estas no tienen la misma

composicion que los caramelos”. (p 18).

Segun DEYSI CHACON (2013).Menciona acerca de las barras energéticas de
quinua:

“Las barras energéticas son altamente nutritivas por su excelente balance de
granos y cereales, con otros ingredientes alternativos como las almendras y las
pasas. Especialmente disefiadas para deportistas, como la forma mas deliciosa,
rapida, facil y practica de aportar energia, antes, durante o después del
entrenamiento. Ideales para personas que buscan optimizar, de una forma préctica,

su capacidad fisica y mental, mejorando su rendimiento y la calidad de vida”.



1.2.1.1. Aporte nutricional

Segin NELIZA SUNIGA (2010). Menciona acerca del aporte nutricional de las

barras energéticas:

“Las barras energéticas son recomendables para aportar energia al organismo.
Sin embargo no es adecuado remplazar las comidas principales con ellos.El
consumo de las barras energéticas en los nifios y adolescentes es muy importante
ya que aportan carbohidratos complejos como también les brinda proteina y
acidos grasos entre otros nutrientes esenciales en el desarrollo fisico y mental.
Se lo puede remplazar frente a los dulces comunes como son los chocolates,

galletas y comida chatarra evitandoles el sobrepeso”. (p33).

1.2.1.2. Beneficios de las barras energéticas

Segin EL MANUAL ALIMENTACION SANA (2012). Menciona que:

“Estos alimentos han tenido un enorme éxito debido a su practicidad a la hora
de consumir algo rapido y muy energizante, pero sin que ello implique la
ingesta de sustancias perjudiciales para la salud. Estos productos son muy
consumidos durante regimenes dietéticos o si estan siguiendo una rutina de

ejercicios”. (p 34).
1.2.1.3. Ventajas

Segin EL MANUAL NATUSAN EHOW EN ESPANOL (2010). Manifiesta

que:

“Las barras energéticas son practicas y portatiles. Si estdn hechas con
ingredientes saludables, pueden ser una alternativa nutritiva a los refrigerios
menos saludables como, chocolates o papas fritas. Su vida util es larga y no
ocupan mucho espacio para llevarlos a los lugares en donde realizan

ejercicio”.(p28).



1.2.1.4. Desventajas

Segun ALEX RIVERA (2010). Especialista en nutricion infantil menciona:

“Debemos tener mucha precaucion en el consumo excesivo de las barras en los
nifios ya que el abuso de estos puede ocasionar sobrepeso por su alto contenido
calorico. Se recomienda que sea consumido cuando vayan a realizar algin
ejercicio moderado como caminar o trotar o en el desarrollo de intensos

deportes como es el futbol o basquet”. (p 24).

1.2.1.5. Tipos de barras energéticas

Segiin RUIZ ARANTZA (2013). Especialista en dietas y nutricidén, menciona

acerca de los tipos de barras energéticas:

Se los puede clasificar atendiendo a varios criterios los mas l6gicos son: segun el
contenido principal de nutrientes, que marca el uso preferente al que estd
destinado, y segin su ingrediente prioritario que determina las caracteristicas

sensoriales de la barra.(p 14).

1.2.1.6. Contenido nutricional

Segun EL MANUAL NATUSAN (2014). Menciona acerca del contenido

nutricional;

Las barras energéticas tienden a ser ricas en hidratos de carbono ( no en vano,
tienen entre un 65% a un 80% del propio producto en si), y posee un alto
contenido en proteinas (entre un 5y un 15%)y ofrece ademés un buen aporte
en calorias ( entre 300 a 500 calorias) dependiendo del tipo de barras
energéticas que se escojan. Suelen también estar enriquecidas con vitaminas y
minerales destacando la vitamina C, E, ademas de fosforo, magnesio, zinc y

acido folico. (p 54).



Segun ASTUQUILLCA, Antonio. (2010) menciona acerca de tecnologia equipos
y maquinas:

Para moldear las barras energéticas se puede utilizar la
moldeadora universal para barras energéticas, esta
moldeadora estruje la masa para darle forma y hacer barras en
formas especiales esta elaborada con avanzada tecnologia
posee una construccion compacta y es de facil operacion. Para
el horneado se puede utilizar el horno rotatorio, la parte
frontal estan hechas de acero inoxidable, facil de limpiar.
La tecnologia de alta eficiencia de ahorro de energia, minimiza
la pérdida de calor, la conveccion de aire se combina con el
transportador lentamente, haciendo que todas las partes del
alimento se cocinen uniformemente. Para el empacado se
puede utilizar una empacadora de alta velocidad con servo
control DKS- 330, la velocidad del empacado es regulable
combinando el ritmo de empacado mediante el control de la
velocidad de los motores, realiza una funcion suavey delicada
para evitar el dafio del producto.

1.2.2. Quinua

1.2.2.1 Definicion

Seglin la FAO CULTIVOS ANDINOS manifiesta que “La quinua es uno de los
cultivos promisorios de la humanidad, no s6lo por sus grandes propiedades
benéficas y por sus multiples usos, sino también por considerarla como una

alternativa para solucionar los graves problemas de nutricion humana”.

El mismo autor manifiesta que:

“Frente a la necesidad global de identificar cultivos que tengan el
potencial de producir alimentos de calidad, la quinua se presenta
con un alto potencial tanto desde sus bondades nutritivas como de
su versatilidad agronomica para contribuir a la seguridad
alimentaria de diversas regiones del planeta, especialmente en
aquellos paises donde la poblacion no tiene acceso a fuentes de
proteina, o donde tienen limitaciones en la produccion de alimentos.
La quinua tiene una extraordinaria adaptabilidad a diferentes pisos
agroecoldgicos. Se adapta a climas desde el desértico hasta climas



calurosos y secos, puede crecer con humedades relativas desde 40%
hasta 88%, y soporta temperaturas desde -4°C hasta 38°C”.

GRAFICO 2.GRANO DE LA QUINUA

Fuente: Granos de quinua (Marzo, 2008. Atuntaqui-Ecuador).

1.2.2.2. Origen

Segun FERRAN (2002) citado por ESCOBAR y ROMERO (2009) “la quinua o
quinoa es evocada con frecuencia como o el alimento sagrado de antiguas culturas
andinas, parte de las dietas del pasado pero sus cualidades han convertido a esta

planta sudamericana aun producto cargado de futuro”. (p15).

1.2.2.3 Descripcion botanica

SeginEL PROGRAMA ALIMENTO DEL FUTURO (2010) manifiesta que:

“La quinua es una planta herbacea de hasta dos metros de
altura, se la denomina pseudocereal, porque botanicamente no
pertenece a los cereales verdaderos como lo es el trigo, la
cebada, maizy el arroz, pero debido a su contenido alto en
lamido se lo conoce como un cereal. Segun la variedad pueden
tener diferentes colores que van desde el amarillo al
anaranjado, rojo vivo, rojo oscuro y verde. La raiz es
pivotante con  muchas ramificaciones y alcanza una
profundidad de 60 cm, posee un tallo principal con o sin
ramificaciones secundarias, sus hojas son poliformes es decir



posee diferentes formas, sus flores son pequefias y carecen de
pétalos su semilla es pequeiia aproximadamente de 2mm de
diametro y 1mm de espesor su periodo vegetativo es de 90 y
220 dias dependiendo de la variedad”. (p 4).

CUADRO 1.DESCRIPCION BOTANICADE LA QUINUA

Reino Vegetal

Division Fanerogamas

Clase Dicotiledoneas

Orden Centrospermas

Familia Chenopodiacea

Especie Ch. Quinua W.

Nombre cientifico Chenopodiumquinoa L.
Nombre comiin Quinua, canihua, quinoa

Fuente:Cultivo y procesamiento de la quinoa CENDES (Centro de Desarrollo Industrial del
Ecuador) 2009.

1.2.2.4. Cultivo

Segiin el MANEJO INTEGRADO DE LOS CULTIVOS DE QUINUA,
AMARANTO Y ATACO (GRANOS ANDINOS). (2011) manifiesta que:

“En forma general la quinua se lo puede sembrar de noviembre a febrero
dependiendo de la zona y sobre todo de la humedad el suelo, su crecimiento
puede varias dependiendo de la variedad, de la altitud en la que se encuentra y
las condiciones ambientales durante el periodo vegetativo y reproductivo en la

que se encuentra el cultivo”. (p 9).

1.2.2.5.Cosecha

Segun INIAP (2008), menciona que “La cosecha manual con hoz debe realizarse
cuando se detecta que el grano ofrece resistencia a la presion entre las ufias la
trilla se la ejecuta golpeando la gavilla con una vara sobre las lonas, carpas o
plasticos. Para la cosecha mecénica se utiliza trilladoras estacionarias de cereales

0 maquinas combinadas. (p77).
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1.2.2.6. Labores de pos cosecha

Secado del grano

Para bajar la humedad del grano a niveles seguros de humedad (12% a 14%) se

debe secar al sol en tendales de cemento o carpas por el lapso de 6 a 8 horas.
Limpieza y clasificacion del grano

El procesamiento del grano se puede efectuar mediante el sistema tradicional de
venteado y clasificacion con zarandas manuales, utilizados por pequefios
productores, generalmente de subsistencia. Otro método utiliza la clasificadora
conocida como cajon de zaranda o mini cliper, que separa los granos por tamafio y
elimina las impurezas.

Almacenamiento

Almacenar el grano en envases de tela o cabuya, en cuartos ventilados y frescos,

protegidos del ataque de ratas y en lo posible de insectos.

Eliminacion de saponina

Las variedades vigentes tunkaguan y pata de venado son dulces, es decir con un
contenido muy bajo se saponina, por lo que solo requiere un lavado previo a la
coccion.

1.2.2.7. Mercados demandantes

El mercado nacional principalmente la sierra es demandante de quinua en grano y

perlado.
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1.2.2.8. Posibilidades de exportacion

El mercado de destino mas representativo para el Ecuador durante la década de los
noventas fue Estados Unidos, que ha mantenido sus importaciones de quinua
ecuatoriana desde 1993 hasta el 2000, principalmente de quinua organica
certificada. Mercados potenciales son Colombia, Alemania, Espafia, Italia, Japon.

Fuente:Programa nacional de leguminosas v granos andinos. Manual N°69.65p.

(p77).

1.2.2.9.Variedades

Segtin INIAP (2010) existen diferentes variedades mejoradas de quinua como son

las siguientes:

e TUNKAGUAN
e INGAPIRCA
e COCHASQUI
e IMBAYA

La variedad que se utilizé para la presente investigacion fue:

e Tunkaguan (dulce, con bajo contenido de saponina)

1.2.2.10. Contenido nutricional

Proteinas

Segun CULTIVO MILENARIO PARA CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA MUNDIAL. (2011) manifiesta que:

“La calidad nutricional de un producto depende tanto de la cantidad como de la

calidad de sus nutrientes quinua presenta el valor de 13,81 g/100 g de materia seca

que, comparado con trigo Manitoba 16,0 g/100g y triticale 15,0 g/100 g, no tiene
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un alto contenido de proteinas. Si se hace una comparacion entre los nutrientes de
la quinua y los del trigo, arroz y maiz. Los valores promedio que representa la

quinua es superior a la de los tres granos de oro”. (p 8).

Como manifiesta el DOCTOR ALFONSO PORTILLA “la quinua es un alimento
riquisimo en albimina que vendria a nivelar o equilibrar el excesivo consumo de
hidratos de carbono y aumentan siquiera la primera parte de la racion de grasas y

proteinas de los obreros y campesinos que lo consumen”.

Segiin HOLFORD PATRICK. (2010) manifiesta que:

“La quinua no solamente es un gran alimento dadas a sus propiedades
nutricionales también es buena contra el colesterol ya que contiene buenas
cantidades de fibra y también gracias a su contenido en 4cidos grasos omega 3 y
omega 6 estos son acidos esenciales que no pueden ser sintetizados por el propio

cuerpo humano pero que son vitales para el metabolismo normal del cuerpo”.

(p20).

Segun CULTIVO MILENARIO PARA CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA MUNDIAL. (2011) manifiesta que:

“La proteina de la quinua son principalmente del tipo albumina y globulina,
estas tienen una composicion de aminoacidos esenciales parecida a la
composicion aminoacidica de la caseina, la proteina de la leche. También se
han encontrado en las hojas de la quinua alto contenido de proteina y de buena

calidad”. (p 9).
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TABLA 1. COMPOSICION QUIMICA DE LA QUINUATUNKAGUAN

ANALISIS PROMEDIO

Proteinas 13,9
Grasas 4,95
Carbohidratos 66,73
Fibras 8,61
Cenizas 3,70
Humedad 13,7
Calcio 0,18

Energia 453,08
Foésforo 0,59

Fuente:Laboratorio de calidad y nutricién INIAP, 2006.

Grasas

Segun CULTIVO MILENARIO PARA CONTRIBUIR A LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA MUNDIAL. (2011) manifiesta que:

“Es importante recalcar la cantidad relativamente alta de aceite en la
quinua, aspecto que ha sido muy poco estudiado, que la
convierte en una fuente potencial para la extraccion de aceite.
El contenido de acidos grasos encontraron que el mayor
porcentaje de acidos grasos presentes en el aceite es el omega
6 (acido linoleico) siendo el 50.24% para quinua, valores muy
similares a los encontrados en el aceite de germen de maiz
que tiene un rango de 45 a 65%”. (p 11).

Carbohidratos

De acuerdo LLORENTE J.R., (2008) los carbohidratos de las semillas de quinua
contienen entre un 58 y 68% de almidén y un 5% de azucares, lo que la convierte
en una fuente 6ptima de energia que se libera en el organismo de forma lenta por

su importante cantidad de fibra la quinua.

1.2.2.11. Principales usos
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SeguinALIMENTOS INTEGRALES DE QUINUA (2013) “Los principales usos y

consumo de la quinua”.

e QGrano: preparacion de sopas, guisos, graneados, purés, postres y bebidas.

e Harina: panificacion, galletas, postres, dulces, bebidas, elaboracion de
fideos mezclado con otras harinas, ingrediente de salchichas y albondigas.

e Hojuelas: bebidas, sopas, dulces.

e Pop: para uso directo solo o con yogurt, helados, postres y chocolate”.

(P9).
1.2.3. Amaranto
1.2.3.1. Definicion

Seguin EL PROGRAMA DE CULTIVOS ANDINOS DEL INIAP (2000)
manifiesta que:

“Amaranto es un conjunto de granos pertenecientes a los granos andinos”, de la
especie Amaranthus caudatus L. y otras especies de color blanco, rosado crema o

anaranjado”. (p 87).

X
Fuente:Programa Nacional de Leguminosas y Granos Andinos y Departamento de Nutricion y
Calidad INIAP (2009).
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1.2.3.2. Origen

Segin LA FAO (FOOD AND AGRICULTURAL ORGANIZATION)
ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA
Y LA ALIMENTACION)Y LA OMS (ORGANIZACION MUNDIAL DE LA
SALUD). Manifiesta que:

El amaranto se cultiva en América desde hace unos 5000 afios, segiin algunos
investigadores arquedlogos hasta unos 10 mil afios atras. La primera civilizacion
en explotarlo como un cultivo de alto rendimiento fue la maya, de quienes los
incas y aztecas aprendieron su cultivo y consumo. Todos ellos le tenian un gran

aprecio por su valor alimenticio igual que por sus poderes curativos. (p17).

1.2.3.3. Descripcion botanica

Nombre botanico: Amaranthus spp. (spp. significa que existen varias —de hecho
mas de 60—especies del mismo género que no se pueden nombrar cada una;
lasmas aprovechadas por el ser humano son: Amaranthus caudatus, Amaranthus
cruentus yAmaranthus hypochondriacus). Se denomina pseudo-cereal, porque
tiene el aspecto de un cereal, el amaranto pertenece a la familia Amaranthaceae.

Una sola mata puede producir mas de 100,000 semillas de amaranto. (p1).

CUADRO 2.DESCRIPCION BOTANICA DEL AMARANTO

Reino Plantae

Division Magnoliophyta

Clase Magnoliopsida

Orden Caryophyllales

Familia Amaranthaceae

Especie Amarantheae

Nombre cientifico Amaranthus hypochondriacus
Nombre comin Amaranto, bledo

Fuente:Botanica y descripcion del amaranto (2009).
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1.2.3.4. Cultivo

Segin RODRIGUEZ JULIAN (2009), manifiesta que: para obtener un buen
cultivo de amaranto debemos tener muy en cuenta las labores a realizarse como

(SN

Preparacion de suelo

La preparacion del terreno debe ser lo mas eficiente posible, ya que el tamafio
reducido de la semilla requiere una buena cama de semillas; ello se consigue
pasando un arado de disco o vertedera, luego se mulle el suelo con una cruzada de
rastra de discos o de dientes rigidos o flexibles, de tal manera quela cama de
siembra esté en condiciones de recibir la semilla. En algunas zonas algo arcillosas
es conveniente pasar el rodillo para completar la preparacion del suelo para tener

una mejor nivelacion y mayor compactacion. (p 6).

Siembra

La siembra debe efectuarse de preferencia en suelo hiimedo, o regar por aspersion
inmediatamente después de la siembra. Esta operacion se efectiia depositando
uniformemente la semilla en el fondo del surco a chorro continuo, y teniendo la
precaucion de dejar caer a poca altura del suelo ya que el viento hace desviar la

semilla fuera del surco por su pocopeso. (p 7).

Aporque

El aporque se efectia para evitar la tendedura de las plantas, asi como facilitar el
enraizamiento de la planta, ya que muchas veces por el peso excesivo de la panoja
se tiende, debiendo efectuarse cuando las plantulas alcancen los 40-50 cm, o a los
80-100 dias después de la siembra. El aporque puede efectuarse mecanicamente
con aporcadoras de maiz o usando yuntas acoplando al arado ramas para

amontonar mas tierra a la planta. (p 9).
Consideraciones finales

El cultivo del amaranto tanto en el area andina como en la costa de los paises de

América, tiene enormes posibilidades y perspectivas técnicas de desarrollo,
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puestoque las caracteristicas agroclimaticas, edaficas y tecnologicas son
adecuadas y propicias para el cultivo, transformacion e industrializacion; asi
mismo el uso y consumo de este producto de alto valor proteico traeria como
consecuencia disminucion considerable de los niveles de desnutricion existente en

muchos paises en desarrollo. (p 10).

1.2.3.5. Cosecha

Segin RODRIGUEZ JULIAN (2009), manifiesta que: la cosecha del amaranto se
realiza de los 5 a 7 meses después de la siembra (otras fuentes: entre los 120 y 180
dias, con la posibilidad de 2 cosechas al afio: en verano y en invierno),
dependiendo de los cultivares y localidad esta labor se efectia cuando las plantas
hayan alcanzado la madurez fisiologica. La cosecha tiene cinco fase corte o siega,
formacion de parvas, trilla o azotado, limpieza y venteo, secado y

almacenamiento. (p 9).

1.2.3.6. Labores de post cosecha

Segin RODRIGUEZ JULIAN (2009), manifiesta que:

“Luego de la siega y trilla, se recomienda, ciertas practicas de
manejo post cosecha para evitar pérdidas innecesarias del
producto cosechado o el deterioro prematuro de la calidad del
grano. Asi cuando esta limpio el grano, es necesario secarlo antes
de almacenarlo, para evitar la fermentacion, la formula de mohos,
el ataque de insectos y el desarrollo de sabores extraiios por la
humedad. Esto se realiza particularmente en zonas donde al
cosechar la humedad ambiental es todavia alta o el follaje de la
planta aun no se seca, en épocas lluviosas. El secado se hace

directamente al sol o con secadoras artificiales”. (p 12).
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1.2.3.7. Mercado dominante

Seguin MANUAL DE MICRO EMPRENDIMIENTO DEL AMARANTO, (2011)

manifiesta que:

“Es un producto de facil cultivo y a bajo costo, posee una
excelente aceptacion y gran demanda en las comunidades de
centro y sur América aun cuando por sus propiedades
alimenticias es ya requerido en paises de Asia y Europa
obteniendo por este un buen precio de venta en el mercado. El
amaranto es un producto con un alto valor en vitaminas y
nutricional, que tiene facilidad para la elaboracion de cualquier
tipo de comida, tanto en preparaciones de sal como de dulce, sin
que falten las bebidas elaboradas con este pseudo cereal; de esta
forma se pretende rescatar el valor alimenticio que ostentaba el
amaranto en la época pre hispana”.

1.2.3.8. Posibilidades de exportacion

Segin JORGE VELASQUEZ, (2010), manifiesta que: El amaranto se exporta a
Estados Unidos, Espafia, Argentina y Centroamérica, y en el Distrito Federal se

producen tan solo alrededor de unas 450 toneladas al afio.

Segun CARLOS ARROYO, (2010), manifiesta que: “Este alimento es reconocido
internacionalmente, por su valor nutricional, superior a cualquiera de los
alimentos que podemos encontrar, como puede ser la leche de vaca, la soya, es

decir, es un alimento ideal”.

1.2.3.9. Variedades

Seguin EL PROGRAMA DE CULTIVOS ANDINOS DEL INIAP (2010)

manifiesta que:

INIAP- alegria, Se lo identifica porque tiene un color en la panoja rosado

intenso y el grano es de color blanco a crema.
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INIAP- rubi, es un amaranto negro que tolera la falta de agua, es muy eficiente

en el uso del carbono en su fotosintesis y por lo tanto tolera la sequia.

1.2.3.10. Contenido nutricional

Seguin EL PROGRAMA DE CULTIVOS ANDINOS DEL INIAP (2010)

manifiesta que:

Proteina

El amaranto posee entre 14 y 18 g de proteina —valor superior al de todos los
cereales trigo: 10-15 g; arroz: 5 a 8 g. Las extraordinarias propiedades
nutricionales y fisicoquimicas de la proteina del amaranto estdn bien
documentadas. Su importancia noradica en la cantidad sino en la calidad de la

misma con un excelente balance de aminoécidos. (p2).

Hierro

Asume un papel vital en el crecimiento de los seres humanos porque es necesario
no solo para lograr una adecuada oxigenacion tisular sino también para el
metabolismo de la mayor parte de las células Con un valor de alrededor de 9 mg,
el amaranto contiene el doble hasta el triple de la cantidad de hierro que llevan el

trigo y el arroz. (p3).

Grasa

Ingerir acidos grasos poli-insaturados, para el ser humano es de interés vital
porque nos proveen con energia, bajan el colesterol, inhiben la produccion de
coagulos de sangre y disminuyen el riesgo de enfermedades cardiovasculares los
acidos grasos son capaces de proteger el organismo ante trastornos cardiacos.
Alrededor del 70% de la grasa son acidos grasos saturados, en una combinacion

muy apropiada para la alimentaciéon humana. (p3).

20



TABLA 2.COMPOSICION QUIMICA DEL AMARANTO

Composicion Amaranto
Humedad (%) 8,0
Proteina cruda (%) 15,8
Grasa (%) 6,2
Fibra (%) 4,9
Cenizas (%) 3,4
Calorias 100g 366

Fuente:amaranto informacion nutricional y quimica (2010).

1.2.3.11. Principales usos

Usos medicinales

Segiin INSTITUTO POLITECNICO NACIONAL (IPN) (2012). Manifiesta que:

Descubrieron que una gelatina con alto contenido de fibra, elaborada con
base de amaranto, nopal y harina de brécoli, podria prevenir el cancer de
colon. Cabe recalcar que esta enfermedad afecta a una de cada
200personas.

Se comprob6 que este producto también posee propiedades
anticancerigenas y con ello, ayuda a estabilizar los niveles de glucosa y
grasa en la sangre.

El amaranto contiene una fuente inagotable de proteinas de origen vegetal
por lo que su uso esrecomendado en dietas hiperenergéticas e
hiperproteicas.

Debido a su contenido nutritivo se recomienda incluirlo en la alimentacion
del nifio, adolescente, adulto y anciano, para mantener un organismo sano.

Para aquellas personas que padecen enfermedades del higado existen

algunas soluciones provenientes del amaranto.

Fuente: Centro de Informacion al Consumidor de Amaranto / Asociacion Mexicana

de Amaranto.
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Usos Nutricionales

Lamicroempresa productora de harina de amaranto sus principales usos son:

e Los tallos se consume como verdura.

e Las hojas se usa en guisos o emplear para la elaboracion de sopas, cremas
o tortillas.

e Las semillas se elabora: cereales con la mezcla de miel, pasas, nueces y
elaboracion de harina.

e La harina de amaranto no sirve para elaborar pan a no ser quese mezcle
con la harina de trigo. La harina de amaranto no posee gluten.

e Teiiir de morado la colada que se prepara en los dias de los difuntos 2 de
noviembre.(p8).

Fuente; www.amaranto.com.mx/recetario /secretario.html.

1.2.4. Chia

1.2.4.1. Definicion

Segun WEBER (1991), “Las semillas de chia son y han sido desde hace varios
siglos una fuente importante de nutrientes, asi como alimento base de algunas
culturas centroamericanas, y en la medicina actual; conforme las investigaciones
han ido progresando; se ha reconocido la efectividad de las propiedades
contenidas en estas pequefias pero poderosas semillas.

El mismo autor manifiesta que:

“Por su composicion quimica y aporte nutricional, esta
expresamente recomendada para cualquier persona, en resumen
son fuente natural de acidos grasos omega 3, antioxidantes,
proteinas, vitaminas del complejo B (B1, B2, B3, B6 y BS),
Vitamina E y A, minerales y buena fuente de aporte de
fibradietética, cobre, manganeso, boro, selenio, zinc, magnesio,
potasio, hierro, fosforo, calcio y sodio aunque en muy poca
cantidad”.
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GRAFICO 4.SEMILLA DE LA CHIA

Fuente: Semilla de la chia (junio 2011. Chimborazo- Ecuador).

1.2.4.2. Origen

Segin NORMA CASTANEDA BAUTISTA, (2009), manifiesta que:

La chia es una hierba nativa y endémica de México con amplia distribucion
silvestre en: Sinaloa, Chihuahua, Chiapas, Veracruz, Michoacdn y Oaxaca. Se
cultiva preferentemente en suelos ligeros no demasiado humedos; como la

mayoria de las salvias, es tolerante respecto a la acidez y a la sequia.

El mayor centro productor de México estd en Jalisco, de donde se exportan
cantidades crecientes a Japon, Estados Unidos y Europa. Donde se cultiva

comercialmente también en Guatemala.

1.2.4.3. Descripcion botanica

Segun WAYNE Coates, (2010) menciona acerca de la descripcion botanica:

Su planta tiene una altura entre un 1,0 y 1,5 metros, y sus tallos son ramificados,
de seccion cuadrangular corta y blanca. Las hojas opuestas con bordes aserrados

miden de 80 a 100 cm de longitud, y 40 a 60 mm de ancho. Sus flores de color
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azul intenso o blancas se producen en espigas terminales. Las semillas son ovales,
suaves, brillantes y miden entre 1,5 y 2,0 mm de longitud. Segun la variedad, su
color puede ser blanco o negro grisaceo con manchas irregulares que tienden a un

color rojo oscuro. (p 10).

CUADRO 3.DESCRIPCION BOTANICA DE LA CHIA

Reino Plantae

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Lamiales

Familia Lamiaceae
Especie Mentheae

Nombre cientifico Salvia hispanica L.
Nombre comun Chia

Fuente:botanica de chiadescripciénbotanica (2010).

1.2.4.4. Cultivo

Segin LAGUIATECNICA PARA EL MANEJO DE CULTIVO DE CHIA (2012)
manifiesta que:

“El cultivo de chia se deben establecer en zonas que al menos presentan una lluvia
por semana o un promedio de 800 a 900 mm por afio, temperaturas no mayores a
los 33°C para evitar afectaciones de la polinizacion por la resequedad del polen
vientos menores de los 20 km por hora para evitar la caida de las plantas. Suelo

fértil con pendientes menores al 20% de desnivel. (p43).

1.2.4.5. Labores pre-culturales sugeridas para el cultivo de Chia:

Segin HERNANDEZ GOMEZ.Caracterizacion morfologica y fitotecnia
Mexicana (2008) manifiesta que:
Para preparar terreno se recomienda 1 rastra y luego después de unos 15 dias se

pasa la segunda rastra, en suelos con muchas semillas de maleza.
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Siembra
Surcar ligeramente una sola linea con melga entre 60 cm o 70 cm y se coloca la

semilla a chorrillo continuo a lo largo del surco.

Germinacion:

Luego de 4 dias de germinacion se le aplica producto a base de fosforo (abono
liquido) y si hay presencia de enfermedades del cuello de la planta se aprovecha
para aplicar ceniza y otros productos que deben ser recomendado por el técnico de

campo.

Entre los 15 y 45 dias después de la germinacion se realiza la primera carpida, si
es necesario, luego se debe ralear, quedando entre 12 a 15 plantas por metro lineal

de manera que tengamos en campo un promedio de 135,000 plantas.

Abonado
Después de 8 dias del raleo se aplica abono estimulante de crecimiento, desarrollo

de raices y ramas laterales.

Control
Posteriormente se espera entre 20 a 30 dias, si hay desarrollo irregular de las
panojas se aplica productos a base de calcio y potasio, que seran indicado por el

técnico de campo, para que gane peso y calidad de semilla.

Cosecha
Al llegar al punto de cosecha, se coordina con el técnico la época de corte, ya que

se debe coordinar el trillado.

1.2.4.6. Usos de la chia:

Segtin J. BUSHWAY manifiesta que: “Las semillas remojadas en agua liberan el
mucilago, produciendo un liquido gelatinoso practicamente que no presenta sabor,

por ellos en algunos paises, se consume combinado con zumos o jugos de frutas”.
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El mismo autor manifiesta que:

Harina de chia: las semillas también suelen secarse y molerse para preparar una
harina fina y de sabor intenso, que suele ser consumida principalmente como
dulce.

Aceite de chia: El aceite es ain mas concentrado que las semillas en omega-3, es
mejor consumirlo frio.

Brotes tiernos: Se consume esta planta como verdura cruda o cocida, y de

preferencia en ensaladas.

TABLA 3. COMPOSICION QUIMICA DE LA CHIA

Composicion Chia
Humedad (%) 4.7
Proteina cruda (%) 16.62
Grasa (%) 26.25
Fibra (%) 38
Cenizas (%) 2.81
Calorias 100g 113

Fuente: salud y vida Chiacomposicién quimica (2008).

1.2.4.7. Composicion nutricional de la chia.

Segin MANUAL DEL CULTIVO BOTANICA ONLINE “COMPOSICION
NUTRICIONAL DE LA CHIA” manifiesta que:

Carbohidratos

Casi el 50% de la semilla son carbohidratos complejos y fibra. La mayoria de la
fibra es de tipo soluble, denominada mucilago, que posee una extraordinaria
capacidad de retencion de agua. Ello explica que cuando la chia se mezcla con el

agua incrementa su peso a casi el cuddruple, formando un gel con el agua.

Proteinas
La chia es una semilla con alto contenido en proteina. En comparacion con otros

cereales, la chia tiene un contenido proteico superior de 16,62 g de proteina por
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100 g de alimento. Entre sus proteinas contiene el aminoacido lisina, aminoacido

deficitario en todos los cereales.

Grasa
Junto con el lino (linum usitatissimum) es una de las especies vegetales con mas
contenido de omega 3 conocidas. Este contenido de omega 3 la convierte en una

semilla muy saludable para personas con problemas vasculares y colesterol.

Fibra
38g por cada 100g de alimento, siendo relevante la cantidad de fibra soluble

contenida en las semillas ya comentada en el apartado de carbohidratos.

Vitaminas
Igual que otras semillas oleaginosas, la chia en naturalmente rica en vitamina E,
antioxidante natural de las grasas. También tiene un aporte considerable de

niacina y acido folico, nutriente muy importante en el embarazo.

Minerales
Destaca principalmente su aporte de calcio, la cual le hace una semilla importante
en la prevencion de la osteoporosis en todas las etapas de la vida. Es una semilla

rica en zinc, mineral antioxidante; y oligoelementos como el cobre y el magnesio.
Fitosteroles.- beta- sistoterol.
Acidos.- dcido clorogénico, acido cafeico.

Flavonoles.- kaempferol, miricetina, quercetina.

Ausencia de gluten
Esta semilla no posee gluten, lo que hace de ella un buen alimento para ser

consumido por las personas que son celiacas.
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1.2.4.8. Mercado dominante

Segin GUIATECNICA PARA EL MANEJO DE CULTIVO DE CHIA (2012)
manifiesta que:

“El cultivo de chia, es un cultivo rentable, pero por ser un cultivo estacional esta
sujeto a una buena planificacion de la produccion con el objetivo de obtener la
cosecha en el periodo de diciembre hasta marzo. En los ltimos afios la demanda
de la semilla de chia ha crecido en muchos paises como Estados Unidos, Peru,

Europa y Centro América.
El mismo autor manifiesta que:

1.2.4.9. Posibilidades de exportacion

“Existen muchas empresas nacionales interesadas en la compra de
la chia para su exportacion cumpliendo con requisitos de calidad,
la calidad de la chia esta determinada por su concentracion de
acidos grasos omega 3, porcentaje de humedad en el grano,
pureza indice de peroxidos y empaque aunque no existe una
norma internacional sobre estos estandares si existe acuerdo
comercial en donde se negocian estos requisitos tomando en
cuenta el analisis de laboratorios acreditados para determinar la
calidad de la chia”.

1.2.5.Miel de abeja

1.2.5.1. Definicion

Segun LOUVEAX HONEY (2003) “se entiende como miel la sustancia natural
dulce producida por la abeja (4pis Melifera) del néctar o de secreciones de partes
vivas de plantas o de excreciones de insectos chupadores, las abejas recolectan,
transforman, combindndolas con sustancias especificas propias depositan,
deshidratan almacenan y dejan en colmenas para que maduren este producto

alimenticio puede ser fluido espeso o cristalino. (p 45).
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GRAFICO 5. MIEL DE ABEJA

Fuente:Manual Basico de Apicultura 2012.

TABLA 4.COMPOSICION PROMEDIO DE LA MIEL

COMPONENTE MIEL FLORAL MIEL DE MIELATADA
Humedad % 17,20 16,30

Glucosa % 38,19 31,80

Fructosa % 31,28 26,80

Sacarosa % 1,31 0,80

Maltosa aparente % 7,31 4,70

Fuente; libro Analista de Muestra de Miel Floral y 14 de Mielatada.

Segun la NORMA DE CODEX para la miel “se entiende como miel a la sustancia
dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar de las flores o de
secreciones de partes vivas de plantas o de excreciones de insectos succionadores
del néctar de las flores que las abejas recogen transforman y combinan con
sustancias especificas propias, almacenan y dejan en el panal para que madure y

afieje”. (p21).

1.2.6. Miel de agave

1.2.6.1. Definicion

De acuerdo a lo tomado de los informes que reposan en el programa de desarrollo

de area de PDA-GUANGAIJE; 2009 citado por FLORES y HURTADO 2010.
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“La miel de agave es una miel vegetal, con un contenido de
azucar ente 70 y 72 °Brix, de color café claro, su caracteristica
sabor dulce es ligeramente acido. Esta miel es un concentrado de
aguamiel elaborado por evaporacion, pero para aumentar
rendimientos se puede utilizar cantidades de pectinas (se designa
como pectina o pectinas, a sustancias compuestas principalmente
por acidos pectinicos o galactourdnicos, unidos en forma de
cadenas largas, solubles en agua y capaces de formar geles en las
condiciones apropiadas)”. (p 29).

GRAFICO 6.MIEL DE AGAVE

Fuente: Industrializacion del agave.

1.2.6.2 Valor nutricional de la miel del agave

“Segun dice CRONQUIST (1975), citado por TITO (2011) “Tiene un poder
edulcorante doble que el aziicar comercial. Los fructooligosacaridos estan libres
de calorias y no son utilizados como fuente de energia por el organismo, por lo

que es un alimento seguro para los diabéticos y para las dietas de control de peso”.

(p 27).
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TABLA 5.CONTENIDO NUTRICIONAL DE LA MIEL DE AGAVE.

PORCENTAJE POR CADA 60ML
Calorias 30-12,55
Carbohidratos 63gr-155
Azlcares 45%
Calcio 3%

Fuente:http://www.nectarel.com.mx/Beneficios.swf.

1.2.7. Glucosa

1.2.7.1. Definicion

Segin el Codex Alimentarius manifiesta que: se obtiene por la hidrolisis
enzimatica de almidon de distintos productos naturales, de la patata, del maiz, del
trigo.Se puede realizar una hidrolisis parcial o total, dando paso a distintos

productos.

1.2.7.2.0rigen

El mismo autor manifiesta que: la glucosa es un tipo de azlicar simple abundante
en la naturaleza, se conoce también como dextrosa, sobre todo en la industria
alimentaria. El término glucosa proviene del griego gletikosque se traduce como

mosto o vino dulce, y el sufijo —osa, que se refiere a un azlcar.

GRAFICO 7. LA GLUCOSA

L . ——
=
(NS & T y
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Fuente: Tecnologia de azucares en alimentos.
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1.3. Glosario de términos

ALTERNATIVAS. Es el derecho para ejecutar algunas opciones y disfrutar

de ellas alternando entre dos o més cosas.

ALBUMINA. Son las proteinas mas abundantes del cuerpo humano se puede
encontrar en un 60%. Su funcién es mantener el equilibrio hidrico de la
sangre.

ACIDOS GRASOS. Es una biomolécula de naturaleza lipidicatiene diferente
longitud o nmimero de atomos de carbono, en cuyo extremo hay un grupo

carboxilo son 4cidos organicos de cadena larga.

ACIDO LINOLEICO. Es un 4cido graso esencial, es decir el organismo no

puede crearlo y tiene que ser adquirido a través de la dieta.

ACIDO PALMITICO. Es el segundo acido graso que se produce durante la
lipogénesis y a partir de él se pueden formar otros acidos grasos de cadena

mas larga o con dobles enlaces.

AGROECOLOGIA. Se basa en la aplicacion de los conceptos y principios

de la ecologiaal desarrollo y gestion de sistemas agricolas sostenibles.

AMARANTO: El amaranto es una planta de cultivo anual que puede alcanzar
de 0.5 a 3 metros de altura; posee hojas anchas y abundantes de color brillante,

espigas y flores purpuras, naranjas, rojas y doradas.

BARRAS ENERGETICAS. Es un suplemento dietético consumido por los
atletas y aquellas personas sometidas a un intenso esfuerzo fisico que

necesiten mantener energias mediante la ingestion de alimentacion.

CELIACAS.Intolerancia permanente al gluten del trigo, cebada, centeno y
probablemente avena que se presenta en individuos genéticamente

predispuestos.
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CEREALES. Son gramineas, herbaceas cuyos granos o semillas estan en la
base de la alimentacion. Los cereales contienen almidon, que es el

componente principal de los alimentos humanos.

CARBOHIDRATOS. Son sustancias quimicas que constan de una molécula
simple de azicar o de varias en diferentes formas. Cubren la necesidad mas

constante y basica del cuerpo.

COLESTEROL. Es el principal esterol del organismo humano. Los esteroles
son un tipo de grasas naturales presentes en el organismo se encuentra en

nuestro cuerpo formando parte de membranas celulares.

CHIA: La chia es una planta herbicea anual, que puede alcanzar hasta dos
metros de altura. Las hojas miden de 4 a 8§ cm de largo y de 3 a 5 cm de ancho.

Las flores son hermafroditas, de color violeta.

DICOTILEDONEA.Son una clase de plantas fanerégamas angiospermas,

cuyos embriones de las semillas presentan dos cotiledones u hojitas iniciales.

ESCASES. Es la insuficiencia de recursos basicos como agua, alimentos,
energia, vivienda, que se consideran fundamentales para satisfacer la

supervivencia en las sociedades humanas en distintos aspecto.

ECO TIPO. Forma genéticamente diferenciada de una especie que vive en un

habitat o ecosistema determinados.

ESTACIONARIA. Que se mantiene en el mismo lugar, estado o situacion

durante cierto tiempo, sin adelantarse ni retroceder.

FAO. Es la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion. Es decir es una organizacién super nacional (que estd formada
por paises). Su funcion principal es conducir las actividades internacionales

encaminadas a erradicar el hambre.

33



FIBRA. Es la parte de las plantas comestibles que resiste la digestion y
absorcion en el intestino delgadoy que experimenta una fermentacion parcial o

total en el intestino grueso.

GRASAS. Es un tipo de nutriente que se obtiene de la alimentacion. Es

esencial comer algunas grasas, aunque también es dafiino comer demasiado.

HERBACEA. Son aquellas que no forman tejido lefioso permanente. En
climas calidos pueden crecer continuamente. En climas estacionales, su patron

de desarrollo se adapta a la estacion de crecimiento.

INDUSTRIALIZACION. Desarrollo de la actividad industrial en diferentes

procesosimplantado en las industrias.

MELGA.Se compone de dos surcos tapados con un surco pequefio en sus

extremos, el ancho es de aproximadamente 2 m.

MERCADO META: El mercado meta se relaciona con las necesidades que
tienen las empresas de seleccionar de un segmento de mercado, la poblacion o

grupo de consumidores a los cuales se quiere llegar con el producto.

MINERALES. Son elementos quimicos simples cuya presencia e
intervencion es imprescindible para la actividad de las células. Se conocen
mas de veinte minerales necesarios para controlar el metabolismo o que

conservan las funciones de los diversos tejidos.

NUTRITIVO. La nutricion es principalmente un aprovechamiento de los

nutrientes. Que actiian de manera correcta, logrando una salud adecuada.

NUTRICION. Es el proceso biolégico en el que los organismos asimilan los
alimentos y los liquidos necesarios para el funcionamiento, el crecimiento y el

mantenimiento de sus funciones vitales.
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OMEGAS3. Se consideran acidos grasos esenciales. Esto significa que no
pueden ser sintetizados por el propio cuerpo humano, pero que son vitales

para el metabolismo normal del cuerpo.

OMEGAG6. Son grasas poliinsaturadas que se encuentran presentes en

determinados alimentos.

PROCESOS. Es la consecucion de determinadas acciones, sucesos o hechos

que deben necesariamente sucederse para completar un fin especifico.

QUINUA. La quinua es una planta alimenticia de desarrollo anual,
dicotiledénea que normalmente alcanza una altura de 1 a 3 m. Las hojas son

anchas y polimorfas.

SAPONINA: son alcaloides ligeramente toxicos que dan un sabor

fuertemente amargo estan presentes en la cascara de los granos maduros.

TECNOLOGIA. En un sentido industrialengloba al conjunto de
procedimientos o instrumentos que intervienen en la fabricacion de

determinado producto.

TENDALES. Tela o red que se tiende en el suelo, debajo de determinados

arboles para que se caiga en el los frutos cuando se recogen.

VARIEDADES. Utilizada para sefalar a las agrupaciones en que pueden

clasificarse distintas especies de plantas y animales.

VITAMINAS. Son substancias quimicas no sintetizables por el organismo,
presentes en pequefias cantidades en los alimentos y son indispensables para la

vida, la salud, la actividad fisica y cotidiana.

VISCOSIDAD. Son todos los fluidos que presentan viscosidad, siendo el
modelo de viscosidad nula una aproximacion bastante buena para ciertas

aplicaciones.
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CAPITULO 11

2. MATERIALES Y METODOS

En este capitulo se detallan los diferentes métodos, técnicas, disefio experimental
y la ubicacion del ensayo asi como también los materiales utilizados
para“ALTERNATIVAS PARA LA INDUSTRIALIZACION DE BARRAS
ENERGETICAS A PARTIR DE LA QUINUA(Chenopodium quinoa),
AMARANTO (dmaranthus hypochondriacus) Y CHIA (Salvia hispanica L) CON
TRES TIPOS DE JARABES: MIEL DE AGAVE, MIEL DE ABEJA Y GLUCOSA
EN LOS LABORATORIOS ACADEMICOS DE LA CARRERA DE INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL DE LA UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI EN EL
PERIODO 2015”.

2.1 Ubicacion geografica del ensayo

El lugar donde se realizd el ensayo fue en los Laboratorios Académicos de la
Carrera de Ingenieria  Agroindustrial en  la Universidad Técnica de
Cotopaxiubicada en la Parroquia Eloy Alfaro, Cantdn Latacunga, Provincia de

Cotopaxi en el periodo 2015.
2.1.1 Division politica territorial

Provincia: Cotopaxi
Canton: Latacunga

Parroquia: Eloy Alfaro

Barrio:Salache Bajo

Lugar:CEYPSA - U.T.C.
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2.1.2 Situacion geogrdficas

e Longitud: 78°37719,16” E
e Latitud: 00°597°47,68” N (24). 62 3.1.4.
e Altitud: 2703,04 msnm.

Coordenadas: cuadricula mercator UTM.

e N:9888.749,37.
e E:764.660,386. (24).

2.1.3 Condiciones climadticas

Clima:

El CEYPSA se encuentra dentro de la region bioclimética subhiimedo temperado.
Esta  region se extiende desde los 2000 a 3000 m.s.n.m., con una temperatura
media anual que varia entre los 12 y 18 °C. En la localidad su temperatura media
anual es alrededor de 14.5 °C y la precipitacion media anual es superior a 300mm,
e inferior a 600mm, (CEYPSA es de 540 m.s.n.m.). Los meses que tiene un leve
incremento en el promedio de temperatura mensual son: enero, febrero, marzo y
abril. Los meses de menor temperatura en el afo son: junio, julio y agosto, que
coinciden con los meses de heladas. La temporada lluviosa comienza ligeramente
en octubre y se extiende con mas precipitacion desde enero hasta abril, intercalada
con una estacion seca que va desde mayo hasta septiembre. Alrededor de seis y
siete meses son ecologicamente secos, y va de mayo hasta noviembre.

Ecologicamente no hay meses himedos. (p 24).

e Humedad relativa: 70%

e Temperatura: 135°C

e Heliofonia mensual 120 horas

e Velocidad del viento S-E

e Pluviosidad 550 mm anuales

Fuente: www.utc.edu.ec/utc3/es-es/lautc/campus/ceypsa/ubicaci%C3%B3n.aspx
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2.2Recursos,materia prima, equipos, materiales, implementos,

herramientas.

2.2.1 Recursos humanos

e Autores: Casamen Velasco Luis Armando
Soto Chicaiza Gladys Maribel

e Director de tesis: Ing. Ana Maricela Travez Castellano Mg.

2.2.2 Insumos o materia prima

® Quinua

e Amaranto

e Chia

e Miel de agave
e Miel de abeja
e Glucosa

e Arroz crocante

e Mani
e Pasas
e Avena
2.2.3 Equipos
e Hormo

e Equipo de cocina
e Papel encerado
e Papel aluminio

e Fundas de polipropileno



2.2.4 Materiales de laboratorio

e Balanza analitica
e Mortero
e Vasos de precipitacion

e Espatula
2.2.5 Materiales de oficina

e Computador

e Impresora

e Internet

e Flash memory

e (Cémara digital

e Paquetes estadisticos
e Graficadores (InfoStat-Excel)
e Hojas de papel bond.
e Esferografico.

e Cinta adhesiva.

e Marcadores.

e Tinta de impresora.

e Carpetas
2.3. Tipo de investigacion

Los tipos de investigacion que utilizamos en el proceso de elaboracion de las
barras energéticas son las siguientes: Descriptiva, Analitica, Explorativa y

Campo.

2.3.1 Investigacion descriptiva

Esta investigacion permite describir una realidad concreta en su totalidad y

adquirir un dominio cognoscitivo acerca del problema de investigacion. De tal
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manera que, utilizando el método descriptivo se desarrollara un proceso heuristico
completo.
Esta investigacion ayudé a reconocer las variables diferenciando asi entre la teoria

y la practica de la investigacion.

2.3.2 Investigacion analitica

Es un complejo procedimiento, la cual establecerd la comparacion de variables
entre grupos de estudios y manipular las variables, estudiando de acuerdo a la

naturaleza en los grupos.

Esta investigacion se utiliz6 en la realizacion del andlisis quimico y
microbiologico. Y asi conocer la calidad de las barras energéticas a partir de
quinua amaranto chia con tres tipos de jarabes miel de agave miel de abeja y

glucosa.

2.3.3 Investigacion de campo

Esta investigacion se utilizo para interpretar y solucionar situaciones problemas y
necesidades en un momento determinado. Esta investigacion es trabajada en un

ambiente natural en el que estan presentes las personas grupos y organizaciones.

Esta investigacion ayud6 en el momento de realizar las cataciones de las barras

energéticas ya que con ello se determind la calidad del producto.

2.3.4 Investigacion explorativa

La investigacion exploratoria tiene un disefio cuyo objetivo principal es reunir los
datos preliminares que arrojan sobre la verdadera naturaleza del problema que
enfrenta el investigador asi como descubrir nuevas ideas o situaciones.

La investigacion explorativa permitid conocer el problema, el tema y las variables
que se desarroll6 en la investigacion, también ayudd a tener una informacion y

datos existentes en la elaboracion del producto.
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2.4. Tipos de métodos y técnicas

2.4.1 Meétodo estadistico

El método estadistico ayud6 a determinar los mejores tratamientos a partir de las

tablas de excelen una secuencia de procedimientos para el manejo de datos.

Dicho manejo de datos tuvo como proposito la comprobacion, de una o varias
consecuencias verificables deducidas de la hipotesis general de la investigacion.
Las caracteristicas que adoptan los procedimientos propios del método estadistico

dependieron del disefio de investigacion seleccionado.

2.4.2 Mcétodo inductivo

Este estudio permiti6é analizar casos particulares a partir de los cuales se extraen
conclusiones de caracter general. Es muy importantepor cuanto fundamenta la
formulaciéon de las hipotesis, la investigacion de leyes cientificas y las
demostraciones. Es decir este método fue utilizado para comprobar la hipdtesis

planteada mediante la experimentacion.

2.4.3 Meétodo deductivo

En la presente investigacion el método deductivo se utilizd con el objeto de
partir desde los aspectos generales para llegar a situaciones particulares realizando
una observacidon minuciosa de cada uno de los procesos con resultados positivos

en la elaboracion del producto.

2.4.4 Encuesta

Esta técnica ayudo a interpretar las caracteristicas del producto percibidas por los
sentidos de la vista, olfato, gusto y tacto dirigido a los catadores para determinar

los 3 mejores tratamientos mediante las cataciones.
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2.5 Disefio experimental

Para la presente investigacion se utilizd el siguiente disefio experimentalde
bloques completos al azar (DBCA) en arreglo factorial de A*B con tres réplicas,
para medir las alternativas para laindustrializacion de barras energéticas a partir de
la quinua, amaranto y chia con tres tipos de jarabes miel de agave, miel de abeja

y glucosa, sobre las caracteristicas organolépticas.

2.6 Factores en estudio

Los factores en estudio que se analizaron en dicha investigacion fueron, la quinua,
amaranto y chia con tres tipos de jarabes miel de agave, miel de abeja y glucosa
para la elaboracion de una barra energética cuyo efecto fue medido en el proceso
organoléptico, quimico y microbioldgico.

Factores en estudio que se analizaron en la presente investigacion.

FACTOR A. Granos andinos
al:Quinua(Chenopodium quinoa)
a2:Amaranto (Amaranthus hypochondriacus)

a3:Chia (Salvia hispanica L.)
FACTOR B. Tipos de jarabes
bl:Miel de agave

b2: Miel de abeja
b3: Glucosa

2.7Tratamiento en estudio

Se trabajé con 9 tratamientos 3réplicas producto de la combinacion de los

factores en estudio.
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CUADRO 4.TRATAMIENTOS EN ESTUDIO

REPLICAS TRATAMIENTOS DESCRIPCION
t1 (albl) Quinua, miel de agave.
t2 (alb2) Quinua, miel de abeja.
t3 (alb3) Quinua, glucosa.
t4 (a2bl) Amaranto, miel de agave.

I 11, TI1
t5 (a2b2) Amaranto, miel de abeja.
t6 (a2b3) Amaranto, glucosa.
t7 (a3bl) Chia, miel de agave.
t8 (a3b2) Chia, miel de abeja.
t9 (a3b3) Chia, glucosa.

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

2.8 Analisis estadistico

Para realizar el andlisis estadistico se empleo el andlisis de varianza con el disefio

de bloques completos al azar (DBCA) para el andlisis organoléptico.

2.8.1 Unidad de estudio

La unidad de estudio del analisis ayud6 a determinar el adecuado proceso para la

obtencion de la barra energética donde se utilizo tres variedades de granos andinos

con tres tipos de jarabes.
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Para realizar el ensayo se utilizo 27 unidades experimentales, cada unidad

experimental consta de 100 catadores.

CUADRO 5. ESQUEMA DE ANALISIS DE VARIANZA ADEVA PARA
DBCA EN ARREGLO FACTORIAL DE 3*3

FUENTE DE VARIACION | GRADOS DE LIBERTAD FORMULA
TRATAMIENTOS 8 (a*b) -1
CATADORES 99 c—1
ERROR EXPERIMENTAL 792 Diferencia
TOTAL 899 (a*b*c) -1

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

2.9 Analisis funcional

En la presente investigacion se utiliz6 el programa Infostat para evaluar la
significancia del ensayo, este programa estadistico permitid procesar los datos de
los factores AxB obteniendo datos de probabilidades de aceptacion o rechazo de
la hipdtesis. Para los tratamientos de significacion se utilizé la prueba de Tukey
al 5% identificando los tratamientos que se encuentran ubicados en los primeros
lugares de los rangos estadisticos, asi evaluando los tratamientos y determinando

la mejor barra energética.

2.10 Caracteristicas de la unidad de estudio

2.10.1Poblacion

Para la siguiente poblacion se trabajo con 9 tratamientos, 3 réplicas y 100

catadores que di6 un total de 900 unidades experimentales (catadores).

2.10.2 Muestra

Los catadores fueron de primero a tercer curso de la Unidad Educativa Alejandro

Davalos Calle, en donde existe la cantidad de 134 estudiantes y se aplico la
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formula para determinar la muestra que di6 como resultado a 100 estudiantes para

realizar el andlisis organoléptico.

Calculos de Catadores

_ 4p.q.N
TSN -—D+4pgqg

75 (05)*134
(0.05)% (134-1)+4(0.5) (0.5)

7 25)*134
0.0u25 (133)+4(0.25)

n=100.56

De los cuales se obtuvieron los tres mejores tratamientos para los analisis

quimicos y microbioldgicos.

2.11Variables e indicadores

A continuacion se describe las variables evaluadas e indicadores utilizados en la

presente investigacion:
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CUADROG6. OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLES VARIABLES INDICADORES MEDICION
DEPENDIENTES | INDEPENDIENTES
e Color
Caracteristicas e Olor
e Granos organolépticas e Sabor
Andinos e Textura
e Aceptabilidad
Quinua . pH
e Acidez
Amaranto e Cenizas
e Humedad
. e Proteina
BARRAS Chia . o Extracto etéreo o
ENERGETICAS Caracteristicas Grasa
quimicas e Fibra dietética
total
e Vitamina C
e Hierro
e Calcio
° TipOS de e Energia
Jarabes
Miel de abeja
Caracteristicas * Mohos
Microbiologicas * Levg duras
Miel de agave e Coliformes totales
Glucosa Costos e Costo del
producto

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

2.11.1Variables evaluadas

e Color

e Olor

e Sabor

e Textura

e Aceptabilidad
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2.11.2 Variables evaluadas de los tres mejores tratamientos

e pH

e Acidez

e Cenizas

e Humedad
e Proteina

e Extracto etéreo o grasa
e Fibra dietética total

e Vitamina C

e Hierro

e Calcio energia

e Mohos

e Levaduras

e (Coliformes totales

2.12 Metodologia de la elaboracion

2.12.1 Metodologia para la elaboracion de la barra energética

Para la obtencion de las barras energéticas con tres tipos de granos andinos y tres

tipos de jarabes se realizo los siguientes procedimientos:

® Recepcion de la materia prima

En este proceso realizamos un sistema de control de recepcion, una revision
visual de los granos, con el tnico fin de tener una buena materia prima de acuerdo

a las condiciones solicitadas.

o Seleccion

Seleccionamos los granos controlando el contenido de humedad hasta 12%, libre

de contenido de saponina.
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e Pesado

En esta parte se pesod cada uno de los componentes para el proceso de elaboracion
de la barra energética la cantidad se mide de acuerdo a la formulacion,avena 8 g,
pasas 5,5 g, arroz crocante 6,75 g y mani 6,75 g para obtener el peso deseado del

producto final.

e Incorporacion de materia prima

En este paso incorporamos los diferentes granos quinua, amaranto y chia. Con los

componentes secundarios avena, mani, pasas, arroz crocante.

e Preparacion del Jarabe

Procedemos a preparar los diferentes jarabes, miel de agave, miel de abeja y
glucosa sometiéndoles a una temperatura de 65°C por 8 minutos esto nos ayudo a

facilitar la fluidez del liquido para una mejor mezcla.

e Pre coccion

Se sometié los componentes secundarios a ser tostados a fuego lento 82°Cpor 10
minutos, esto se realiz6 con el fin de mejorar su aroma y obtener un producto

final inocuo, libre de microorganismos patdgenos para el ser humano.

o  Mezclado

Se realizé en un recipiente de acero inoxidable, se mezcld uniformemente todos
los ingredientes con el jarabe. El conjunto se mezclé aproximadamente por 10

minutos a fuego lento 82°C, con el fin de formar una pasta homogénea.

o Moldeado

Colocamos la mezcla en los moldes de acero inoxidable con dimensiones, 10 cm
de largo, 3 cm de ancho por 2 cm de altura. Evitando la deformacion del

producto final, para obtener el peso deseado.
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e Horneado
Este proceso se realizdo en un horno industrial de acero inoxidable alimentado
por gas. Las barras previamente formadas ingresaron al horno precalentado a
150°C donde permaneciopor 25 minutos para asi obtener una barra energética
uniformemente cocida.

e Desmoldado
Completado el tiempo de horneado se colocd las barras en una mesa de acero
inoxidable para el enfriamiento que fue por un lapso de tiempo de 45 minutos
con la finalidad que esta tenga una mejor compactacion.

e Empacado

Se lo realiz6 en funda de polipropileno, esto nos ayudo a tener buenas condiciones

de humedad y es muy importante para conservar las propiedades del producto.

e Almacenado

Se lo realizé en un lugar seco a temperatura ambientede 37°C con la finalidad de

evitar que el producto se deteriore.
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2.12.2. Flujograma de proceso de la barra energética

Quinua
Amaranto
Chia

Avena

Pasas
Arroz crocante
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Miel de agave

Miel de abeja
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2.12.3. Flujograma del mejor tratamiento t6

Avena= 8g
Pasas=5,5g

Arroz crocante= 6,75¢g

Mani= 6 75¢

10g |— RECEPCION
U
10g |— SELECCION
U
10g —> PESADO
INCORPORACION DE
> MATERIAS PRIMAS |—| 378
JARABE 50
13 g — — g
AV 4 - , . 0
50g [—>  PRECOCCION [|[—> Perdzld; 4%
Rg l—> MEZCLADO ——»| Perdida 2%
[ =
9g [==p|  MOLDEADO = Pérdidad
g
45g —> HORNEADO ——y Pérdida 8%
4g
41g [—  DESMOLDADO — Pérdida 2%
— 1 g
40g |—) EMPACADO
ALMACENADO S 40 ¢
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2.13. Balance de materiales

2.13.1 Balance de materiales de los tres mejores tratamiento

Una vez finalizado las cataciones y el andlisis estadistico se obtuvo los tres
mejores tratamientos.

Tratamiento t6 (a2b3) corresponde aamaranto (alegria) 20%,glucosa 26%, avena
16%, arroz crocante 13,5%, mani 13.5%y pasas 11%. Fueron los diferentes

componentes que se utilizaron para la elaboracion de la barra energética.

A: Amaranto (alegria) 10g
B: glucosa 13g
C: Avena 8¢g
D: Arroz crocante 6,75g
E: Mani 6,75¢g
F: Pasas 55¢g
G: Barra Energética. 40 ¢

jl> HORNEADO
G

e

Entrada = Salida
A+B+C+D+E+F-G=H (pérdida durante el proceso)

14g+9g+8g+6,75g+6,75g +5,5¢- 40=H

H=10g
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Tratamiento t5 (a2b2) corresponde a amaranto (alegria) 20%, miel de abeja 26%,
avena 16%, arroz crocante 13,5%, mani 13,5% ypasas 11%. Fueron los diferentes

componentes que se utilizaron para la elaboracion de la barra energética.

A: Amaranto (alegria)  10g

B: Miel de abeja 13g

C: Avena 8¢g
D: Arroz crocante 6,75g
E: Mani 6,75¢g
F: Pasas 55¢g

G: Barra Energética 40 g

~
jl> HORNEADO -

=X /
Bt

Entrada = Salida
A+B+C+D+E+F-G=H (pérdida durante el proceso)

14g+9g+8g+6,75¢+6,75g +5,5¢- 40=H

H=10g
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Tratamiento t2 (alb2) corresponde a quinua (funkaguan) 28%, miel de abeja 18%,
avena 16%, arroz crocante 13,5%, mani 13,5% y pasas 11%. Fueron los diferentes

componentes que se utilizaron para la elaboracion de la barra energética.

A: Quinua (tunkaguan). l4¢g
B: Miel de abeja 9¢
C: Avena 8g

D: Arroz crocante 6,75g
E: Mani 6,75¢g
F: Pasas 55¢

G: Barra Energética. 40 ¢

4 N
A
,l: HORNEADO -
>
o J
Entrada = Salida
A+B+C+D+E+F-G=H (pérdida durante el proceso)

14g+9g+8g+6,75g+6,75g +5,5¢- 40=H
H=10g
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2.14 Balance economico

2.14.1 Balance econémico de los tres mejores tratamientos

Tratamiento t6 (a2b3) corresponde a amaranto (alegria), y glucosa y a sus

diferentes componentes que se utilizo para la elaboracion de la barra energética.

TABLA 6.COSTOS DE MATERIALES UTILIZADOS EN LA
FORMULACION DEL TRATAMIENTO t6 (a2b3)

Materiales Cantidad Valor Unitario Valor Total
Kg ® ®
Amaranto (alegria) 0,010 15,00 0,15
Glucosa 0,013 15,00 0,20
Avena en hojuelas 0,008 11,00 0,09
Arroz crocante 0,007 13,00 0,09
Mani 0,007 10,00 0,07
Pasas 0,006 11,00 0,07
TOTAL 0,05 75,00 0,67

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

TABLA 7.GASTOS VARIOS DEL TRATAMIENTO t6 (a2b3)

GASTOS COSTOS (9)
5% Energia eléctrica 0,03
5% Materiales o equipos 0,03
10% Mano de obra 0,07
TOTAL 0.13

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

Barra lista de quinua

0,67..c.cccvniiiinn.n. 100% 0,67..cciiiiiii, 100%
X 5% X 10%
X=0,03 X=0,07
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Valor por cada 40g de barra energética
Costo unitario = Costo total + Gasto total
CU=0,67+0,13

CU=% 0,80

Utilidad del 25%

0,80....cceiiiiiiiii, 100%
X 25%
X=$50,20

Precio de venta al publico = Costo unitario + Utilidad

PVP= CU + Utilidad
PVP=0,80+0,20
PVP=$§1

Cada 40g de barra energética de amaranto con glucosa.

Tratamiento t5 (a2b2) corresponde a amaranto (alegria), y miel de abeja y a sus

diferentes componentes que se utilizo para la elaboracion de la barra energética.

TABLA 8.COSTOS DE MATERIALES UTILIZADOS EN LA
FORMULACION DEL TRATAMIENTO t5 (a2b2)

Materiales Cantidad Valor Unitario Valor Total
Kg (%) ®
Amaranto (alegria) 0,013 15,00 0,20
Miel de abeja 0,010 14,00 0,14
Avena en hojuelas 0,008 11,00 0,09
Arroz crocante 0,007 13,00 0,09
Mani 0,007 10,00 0,07
Pasas 0,006 11,00 0,07
TOTAL 0,05 74,00 0,66

Elaborado por:Casamen Luis, Soto Maribel.
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TABLA 9.GASTOS VARIOS DEL TRATAMIENTO t5 (a2b2)

GASTOS COSTOS (9)
5% Energia eléctrica 0,03
5% Materiales o equipos 0,03
10% Mano de obra 0,07
TOTAL 0.13

Elaborado por:Casamen Luis, Soto Maribel.

Barra lista de quinua

X=0,03 X=0,07

Valor por cada 40 g de barra energética
Costo unitario = Costo total + Gasto total
CU=0,66+0,13

CU=$%0,79

Utilidad del 25%

Precio de venta al publico = Costo unitario + Utilidad
PVP= CU + Utilidad

PVP=0,79+0,20

PVP=$§1

Cada 40g de barra energética de amaranto con miel de abeja.



Tratamiento t2 (alb2) corresponde a quinua (tunkaguan), y miel de abeja y a sus

diferentes componentes que se utilizo para la elaboracion de la barra energética.

TABLA 10.COSTOS DE MATERIALES UTILIZADOS EN LA
FORMULACION DEL TRATAMIENTO 2 (alb2).

Materiales Cantidad Valor Unitario Valor Total
Kg ® (&)
Quinua (tunkaguan) 0,014 15,00 0,21
Miel de abeja 0,009 14,00 0,13
Avena en hojuelas 0,008 11,00 0,09
Arroz crocante 0,007 13,00 0,09
Mani 0,007 10,00 0,07
Pasas 0,006 11,00 0,07
TOTAL 0,05 74,00 0,66

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

TABLA 11.GASTOS VARIOS DEL TRATAMIENTO t2 (alb2)

GASTOS COSTOS (9)
5% Energia eléctrica 0,03
5% Materiales o equipos 0,03
10% Mano de obra 0,07
TOTAL 0.13

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

Barra Energgética lista de quinua

X=0,03 X=0,07

Valor por cada 40 g de barra energética
Costo unitario = Costo total + Gasto total
CU=0,66+0,13

CU=$%0,79
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Utilidad del 25%

0,79, i 100%
D G 25%
X=$0,20

Precio de venta al publico = Costo unitario + Utilidad
PVP= CU + Utilidad
PVP=0,79+0,20

PVP=$§1

Cada 40 g de barra energética de quinua con miel de abeja.

TABLA N° 12.CUADRO COMPETENCIA COMERCIAL

Barras t6 tS 2 MIKUNA
energéticas amaranto y | amaranto y miel | quinuay (CAMARI)
glucosa de abeja miel de abeja | Barra energética
con amaranto
Peso 40¢g 40¢g 40¢g 30g
PVP () 1 1 1 1

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

2.1.4.2 Comparacion de precio con una marca del mercado

Las barras energéticas de quinua y miel de abeja, amaranto y miel de abeja,
amaranto y glucosa. Tiene un precio de $1 en la presentacion de 40g, en el
mercado actual son muy escasas este tipo de barras energéticas, se realizd la
comparacion con la marca mikuna (camari) que esta en el mercado, con el nombre
de barra energética de amaranto con una presentacion de 30g, a un precio de venta
al publico de $ 1. Hay una diferencia de 10g entre las dos marcas con respecto al

peso. Dicho precio esta accesible para los consumidores.
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CAPITULO 111

3. DISCUSION Y RESULTADOS

En estecapitulo se detallaecl proceso realizado en los laboratorios de la Carrera
de Ingenieria Agroindustrial de la Universidad Técnica de Cotopaxien la que se
elabor6 la barra energética a partir de quinua, amaranto y chia con tres tipos de
jarabe, miel de agave, miel de abeja y glucosa. Las evaluaciones sensoriales o
cataciones fueron aplicadasa 100 estudiantes de primero a tercer curso de la
Unidad Educativa “Alejandro Dévalos Calle”. Ubicado en la Provincia de

Cotopaxi, Canton Salcedo, Barrio San Marcos.

Por medio de los andlisis estadisticosse determiné los tres mejores tratamientos de
la investigacion y ademas se observo la influencia de las fuentes de variacion
sobre las distintas variables estudiadas, mediante un disefio de bloques
completamente al azar en arreglo factorial de 3*3 con tres réplicas utilizando el

programa estadistico Infostat/L y Excel.

Los andlisis quimicos y microbiologicos se realiz6 en los laboratorios de analisis
de alimentos aguas y afines “LABOLAB” de los tres mejores tratamientos y
finalmente se exponen las conclusiones y recomendaciones pertinentes de la

investigacion.
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3.1 Analisis de varianza (ADEVA)
3.1.1 Atributo olor

Analisis de varianza para el atributo olor en la barra energética con tres granos
andinos (quinua, amaranto y chia) y tres tipos de jarabes (miel de agave, miel de

abeja y glucosa).

TABLA N° 13.ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTO OLOR

F.V. SC Gl CM | F-calculado | p-valor F critico

Catadores 6,5660 99 | 0,0663 1,5225 0,9223 1,2652

Tratamientos 7,1918 8 0,8990 20,6372 <0,0001 1,9502 *

Error 34,5002 | 792 | 0,0436
Total 482580 | 899
C.V. (%) 9,9375

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

* Significativo
C.V. (%): coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion tabla 13

De acuerdo a los datos obtenidos, en el analisis de varianza del olor se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la hipdtesis
nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias altamente
significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al olor, por tal razén es

necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.

Ademas se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones el 9,9375% van a ser diferentes y el 90,0625
% de observaciones seran confiables, estos seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo al olor, por lo cual refleja la precision con que fue
desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre

la investigacion.

61



En conclusion, se menciona que los tres granos andinos con los tres tipos de

jarabes si influyen sobre el atributo olor de la barra energética presentando

diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

TABLA N° 14.PRUEBA DE TUKEY PARA EL ATRIBUTO OLOR

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS

T, (arby) 1,9769 A

Te (arbs) 1,9834 A

Ts (azbs) 1,9868 A

T, (aiby) 2,0962 B

To (a3bs) 2,1232 BC

T (a3ba) 2,1565 BC

T4 (a2by) 2,1731 BC

Ts (arbs) 2,1998 C

T; (asby ) 2,2064 C

Elaborado por: Casamen Luis,Soto Maribel.

e Analisis e interpretacion Tabla 14

Con los datos obtenidos, se observa que los mejores tratamientos para el atributo

olor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el t, (ajby) 1,9769 que

corresponde a la barra elaborada con quinua y miel de abeja, seguido del

tratamientots (a;bs) 1,9834la barra con amaranto y glucosa y finalmentets

(a2b3)1,9868 la barra con amaranto y miel de abejadichos valorespertenecen al

grupo homogéneo A.

En conclusiéon se menciona que los tres granos andinos y los tres jarabes son

Optimos para la elaboracion de la barra energética, con un olor “agradable”

aceptado por los evaluadores sensoriales.
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GRAFICO 8. PROMEDIOS DE LOS TRATAMIENTOS PARA EL
ATRIBUTO OLOR

2,1998 2,2064

2,1565 2,1731
2,1232
2,0962
1,9769 1,9834 1,9868 I

T2 (alb2) T6 (alb3) T5 (a2b3) TI (albl) TY (a3b3) T8 (a3b2) T4 (a2bl) T3 (alb3) T7 (a3bl)
TRATAMIENTOS

MEDIAS

Fuente: tabla 14

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

En el grafico 8. Se observa los tres mejores tratamientos que son t; (a;b2)1,9769
quinua y miel de abeja, seguido del te(a;bs)1,9834amaranto y glucosa y
finalmente ts (a;b3)1,9868 amaranto y miel de abeja con un olor agradable de
acuerdo a las encuestas realizadas, en el mismo que se puede determinar los

mejores tratamientos.
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3.1.2 Atributocolor

TABLA N° 15.ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTO COLOR

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

* Significativo

C.V. (%): coeficiente de variacion

F.V. SC Gl CM F- calculado | p-valor | F critico
Catadores 3,0566 99 0,0309 0,7971 0,9223 1,2652
Tratamientos 93,5445 8 11,6931 301,8727 <0,0001 1,9502 *
Error 30,6782 792 0,0387
Total 127,2792 899
C.V. (%) 8,6610

Analisis e interpretacion Tabla 15

De acuerdo a los datos obtenidos, en el andlisis de varianza del color se observa que el
F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la hipotesis nula y se
acepta la alternativa, es decir que existen diferencias altamente significativas entre los
tratamientos, en lo que se refiere al color, por tal razén es necesario aplicar la prueba

de significacion Tukey al 5%.

Ademas se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que significa
que de 100 observaciones el 8,6610% van a ser diferentes y el 91,339 %de
observaciones seran confiables, estos serdn valores iguales para todos los tratamientos
de acuerdo al color, por lo cual refleja la precision con que fue desarrollado el ensayo

y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tres granos andinos con los tres tipos de jarabes si

influyen sobre el atributo colorde la barra energética presentando diferencias entre los

tratamientos de la investigacion.
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TABLA N° 16.PRUEBA DE TUKEY PARA EL ATRIBUTO COLOR

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS
Ts (a1bs) 2,0000 A
Ts (a2b3) 2,0033 A
T> (aiby) 2,0100 A
T (aibs) 2,1266 B
Ts (ashy) 2,1546 B
T4 (a2by) 2,1733 B
T, (asby ) 2,3246 C
T: (aiby) 2,6691 D
Ty (asbs) 2,9900 E

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

e Analisis e interpretacion Tabla 16

Con los datos obtenidos se concluye que los mejores tratamientos en el
atributocolor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ts (a;bs) 2,0000 que
corresponde a la barra elaboradacon amaranto y glucosa, seguido delts (a;bs)
2,0033 la barra con amaranto y miel de abeja y finalmente elt; (a;b,)2,0100la

barra con quinua y miel de abejadichos valorespertenecen al grupo homogéneo A.
En conclusiéon se menciona que los tres granos andinos y los tres jarabes son

Optimos para la elaboracion de la barra energética, con un color “muy claro”

aceptado por los evaluadores sensoriales.

GRAFICO 9. PROMEDIOS DE LOS TRATAMIENTOS PARA EL
ATRIBUTO COLOR
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2,9900

2,6691
2,1546 2,1733 23246
]““ 2i3 2,.I“ i“ I I I

T6 (alb3) T5 (a2b3) T2 (alb2) T3 (alb3) T8 (a3b2) T4 (a2bl) T7(a3bl) Tl (albl) T9 (a3b3)
TRATAMIENTOS

MEDIAS

Fuente: Tabla 16

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

En el grafico 9.Se observa los tres mejores tratamientos que son te (a;b3)2,0000
amaranto y glucosa,seguido del ts(a;b3;)2,0033 amaranto y miel de abeja y
finalmente el t, (a;b;)2,0100quinua y miel de abeja.Con un color muy clarode
acuerdo a las encuestas realizadas, en el mismo que se puede determinar los

mejores tratamientos.

3.1.3 Atributosabor

TABLA N° 17. ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTOSABOR
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Elaborado por: Casamen Luis, SotoMaribel.
* Significativo
C.V. (%): coeficiente de variacion

F.V. SC Gl CM F-calculado | p-valor | F critico
Catadores 4,6581 99 0,0471 1,0833 0,2827 1,2652
Tratamientos | 15,1346 | 8 1,8918 43,5575 <0,0001 | 1,9502 *
Error 34,3988 | 792 | 0,0434

Total 54,1915 | 899

C.V. (%) 9,4528

e Analisis e interpretacion Tabla 17

De acuerdo a los datos obtenidos, en el analisis de varianza del sabor se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias altamente
significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere al sabor, por tal razon es

necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.

Ademas se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones el 9,4528% van a ser diferentes y el 90,5472
% de observaciones seran confiables, estos seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo al sabor, por lo cual refleja la precision con que fue
desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre

la investigacion

En conclusion, se menciona que los tres granos andinos con los tres tipos de
jarabes si influyen sobre el atributo sabor de la barra energética presentando

diferencias entre los tratamientos de la investigacion.

TABLA N° 18.PRUEBA DE TUKEY PARA EL ATRIBUTO SABOR

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS
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to (a1bs) 2,0133 A

t; (a1by) 2,0900 AB

ts (azby ) 2,1000 AB

t; (a1bs) 2,1800 BC

to (asbs) 2,1800 BC

t5 (azbs) 2,2529 CD

t, (a1by) 2,2694 CD
t; (asby ) 2,2722 D

ts (asby) 2,4845 E

Elaborado por: Casamen Luis, SotoMaribel.

e Analisis e interpretacion Tabla 18

Con los datos obtenidos, se observa que los mejores tratamientos para el atributo
sabor de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ts (ajbs) 2,0133 que
corresponde a la barra elaborada con amaranto y glucosa dicho valor pertenece
al grupo homogéneo A. Seguido del t; (ajp1) 2,0900 la barra con quinua y miel de
agave y finalmente el t4 (asb;) 2,1000 la barra con amaranto y miel de agave

dichos valores pertenecen al grupo homogéneo AB.
En conclusiéon se menciona que los tres granos andinos y los tres jarabes son

Optimos para la elaboracion de la barra energética, con un sabor “muy bueno”

aceptado por los evaluadores sensoriales.
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GRAFICO 10. PROMEDIOS DE LOS TRATAMIENTOS PARA EL
ATRIBUTO SABOR

2,4845

22722
2,0133 2,0900 2,1000 21800 21800 2iz’ ZI"4 I I

t6 (alb3) t1 (albl) t4 (a2bl ) 13 (alb3) t9 (a3b3) t5 (a2b3) t2 (alb2) t7 (a3bl ) t8 (a3b2)
TRATAMIENTOS

MEDIAS

Fuente: Tabla 18

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

En el grafico 10. Se observa los mejores tratamientos son ts (a;bs) 2.0133
amaranto y glucosa seguido del t; (ajb;) 2.0900 quinua y miel de agave y
finalmente t4 (a;b;) 2.1000 amaranto y miel de agave. Con un sabor muy bueno de
acuerdo a las encuestas realizadas, en el mismo que se puede determinar los

mejores tratamientos.
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3.1.4. Atributo textura

TABLA N° 19. ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTO TEXTURA

F.V. SC Gl CM F- calculado | p-valor | F critico
Catadores 13,6748 99 0,1381 1,2929 0,0360 1,2652
Tratamientos 90,0049 8 11,2506 | 105,3081 <0,0001 | 1,9502 *
Error 84,6135 792 10,1068
Total 188,2932 | 899
C.V. (%) 9,5090

Elaborado por: Casamen Luis, SotoMaribel.
* Significativo
C.V. (%): coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion Tabla 19

De acuerdo a los datos obtenidos, en el analisis de varianza delatextura se observa
que el F calculado es mayor que el F critico, por lo tanto se rechaza la hipotesis
nula y se acepta la alternativa, es decir que existen diferencias altamente
significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere a la textura, por tal razon

es necesario aplicar la prueba de significacion Tukey al 5%.

Ademas se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones €19,5090% van a ser diferentes y el 90,491 %
de observaciones seran confiables, estos seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo alatextura, por lo cual refleja la precision con que fue
desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control sobre

la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tres granos andinos con los tres tipos de

jarabes si influyen sobre el atributo textura de la barra energética presentando

diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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TABLA N° 20. PRUEBA DE TUKEY PARA EL ATRIBUTOTEXTURA

TRATAMIENTOS MEDIAS GRUPOS HOMOGENEOS
t> (arbz) 3,9766 A
ts (a1bs) 3,9433 A
ts (azbs) 3,6621 B
t4 (asb;) 3,2850 C
t; (asb;) 3,2767 C
ts (asby) 3,2700 C
t; (aibs) 3,2421 C
to (asbs) 3,2134 C
t; (aiby) 3,0667 D

Elaborado por:Casamen Luis, SotoMaribel.

e Analisis e interpretacion Tabla 20

Con los datos obtenidos se concluye que los mejores tratamientos en el atributo
textura de acuerdo a la valoracion de la encuesta es el ty (ajby) 3,9766 que
corresponde a la barra elaborada con quinua y miel de abeja, seguido del ts (a;bs)
3,9433 la barra con amaranto y glucosa que pertenecen al grupo homogéneo A y
finalmente el ts (a;bs) 3,6621 la barra con amaranto y miel de abeja que pertenece

al grupo homogéneo B.
En conclusiéon se menciona que los tres granos andinos y los tres jarabes son

Optimos para la elaboracion de la barra energética, con una textura ‘“normal”

aceptado por los evaluadores sensoriales.
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GRAFICO 11. PROMEDIOS DE LOS TRATAMIENTOS PARA EL
ATRIBUTO TEXTURA

3,9766  3,9433

3,6621
3,285 3,2767 3,2700 2421
| | | I I I 3I :.’i’4 3,0667

t2 (alb2) 16 (alb3) t5(a2b3) t4 (a2bl) t7(a3bl) t8(a3b2) 3 (alb3) 19 (a3b3) tI (albl)
TRATAMIENTOS

MEDIAS

Fuente: tabla 20

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

En el grafico 11. Se observa los tres mejores tratamientos que son t; (a;b,)3,9766,
quinua y miel de abeja, seguido ts(a;bs)3,9433amaranto y glucosay finalmente ts
(a2b3)3,6621,amaranto y miel de abeja. Con una textura normal de acuerdo a las
encuestas realizadas, en el mismo que se puede determinar los mejores

tratamientos.
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3.1.5 Atributo aceptabilidad

TABLA 21. ANALISIS DE VARIANZA DEL ATRIBUTO ACEPTABILIDAD

F.V. SC Gl CM F- calculado | p-valor | F critico

Catadores 69,1992 99 0,6990 | 5,5053 <0,000 | 1,2652
1

Tratamientos | 0,7090 8 0,0886 | 0,6980 0,6936 | 1,9502 ns

Error 100,5562 | 792 0,1270

Total 170,4643 | 899

C.V. (%) 9,2672

Elaborado por: Casamen Luis, SotoMaribel.
ns No significativo
C.V. (%): coeficiente de variacion

e Analisis e interpretacion Tabla 21

De acuerdo a los datos obtenidos, en el andlisis de varianza delaaceptabilidad se
observa que el F calculado es menor que el F critico, por lo tanto se acepta la
hipétesis nula y se rechaza la alternativa, es decir que existen diferencias
altamente significativas entre los tratamientos, en lo que se refiere a la
aceptabilidad, por tal razéon no es necesario aplicar la prueba de significacion

Tukey al 5%.

Ademas se puede constatar que el coeficiente de variacion es confiable lo que
significa que de 100 observaciones 9,2672% van a ser diferentes y el 90,7328 %
de observaciones seran confiables, estos seran valores iguales para todos los
tratamientos de acuerdo alaaceptabilidad, por lo cual refleja la precision con que
fue desarrollado el ensayo y la aceptacion del porcentaje en funcion del control

sobre la investigacion.
En conclusion, se menciona que los tres granos andinos con los tres tipos de

jarabes no influyen sobre el atributo aceptabilidad de la barra energética

presentando diferencias entre los tratamientos de la investigacion.
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TABLA 22.IDENTIFICACION DE LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS
PARAMETROS t1 2 t3 t4 tS t6 t7 t8 t9
Color 2,6691 | 2,0100 | 2,1266 | 2,1733 | 2,0033 | 2,0000 | 2,3246 | 2,1546 | 2,9900
Olor 2,0962 | 1,9769 | 2,1998 | 2,1731 | 1,9868 | 1,9834 | 2,2064 | 2,1565 | 2,1232
Sabor 2,09 2,27 2,18 2,10 2,25 2,01 2,27 2,48 2,18
Textura 3,0667 | 3,9766 | 3,2421 | 3,2850 | 3,6621 | 3,9433 | 3,2767 | 3,2700 | 3,2134

Elaborado por: Casamen Luis, SotoMaribel.

Conclusion tabla 22. Se describen el andlisis de las medias para determinar los

tres mejores tratamientos que se obtuvo en el andlisis de varianzade las

caracteristicas organolépticas en el producto final y se determind que los tres

mejores tratamientos son: ts (a;bs) corresponde amaranto y glucosa, seguido del

t5 (a;bs) amaranto y miel de abeja y finalmente elt, (a;b;) quinua y miel de

abeja.Tomando en cuenta que en la encuesta se realizd, los siguientes factores

color, olor,sabor, textura de la barra energética.

74




3.2 Analisis de los tres mejores tratamientos

TABLA 23.RESULTADOS DE LOS ANALISISQUIMICOS DE LOS TRES
MEJORES TRATAMIENTOS

i ) RESULTADOS
PARAMETRO METODO
2(alb2) B(a2b2)  [(a2b3)
Humedad (%) PEE/LA/02 ISO 712 13.80 13.48 12.96
Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 7.52 7.81 8.34
Grasa (%) PEE/LA/05 ISO 11085 3.18 3.82 4.20
Fibra (%) INEN 520 2.04 2.16 2.01
VitaminaC(mg/100g) AOAC 967.21 <0.94 <0.94 <0.94
Hierro (mg/100g) AOAC 944.02 4.83 2.79 3.44
Calcio (mg/100g) AOAC 976.09 18.89 25.94 19.46
Energia (Kcal/100g) Calculo 350.54 352.62 356.76
Carbohidratos totales (%) Calculo 72.96 71.75 71.40
pH (%) INEN 95 0.09 6.27 6.52
Acidez (% acido PEE/LA/06 ISO750 0.25 0.24 0.16
sulfurico)
Cenizas (%) P/LA/03 INEN 544 1.00 0.98 1.09

Fuente: laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y Afines LABOLAB

En la tabla 23. Se observa el resultado del andlisis quimico de los tres mejores
tratamientos. En donde el t6 (a2b3) contiene proteina en un porcentaje de 8.34%
seguido de los carbohidratos totales en un porcentaje de 72,96% y energia con
356,76 Kcal, estos porcentajes estan dentro del rango establecido segin Natusan
(2014) que menciona acerca del contenido nutricional de una barra energética.

En cuanto al contenido nutricional se puede observar que el t2 (alb2) contiene el
mayor porcentaje de hierro con un 4.83 (mg/100g) y el t6 (a2b3) con un contenido

de calcio de 19.46 (mg/100g).
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TABLA 24.COMPARACION DEL CONTENIDO QUIMICO DE UNA BARRA
ENERGETICA MIKUNA (CAMARI) CON LOS TRESMEJORES

TRATAMIENTOS
Unidad Barra t2 t5 t6
Energética (alb2) (a2b2) (a2b3)
MIKUNA 40 ¢ 40 ¢ 40 ¢
30g

Humedad % | 13.80 13.48 12.96
Proteina % 6 7.52 7.81 8.34
Grasa % 5 3.18 3.82 4.20
Fibra % 8 2.04 2.16 2.01
Vitamina C % | <0.94 <0.94 <0.94
Hierro % 3 4.83 2.79 3.44
Calcio % 6 8 10 8
EnergiaKcal % 120 140 141 143
Carbohidratos % 7 29 28 29
totales

Elaborado por.- Casamen Luis, SotoMaribel.

En la tabla 24. Se compar¢ el contenido quimico de la barra energética Mikuna
con los tres mejores tratamientos observando que el contenido de proteina y
hierro es mayor en los tres mejores tratamientos. En cuanto al contenido de
grasa y fibra de la barra Mikuna presenta mayor porcentaje a diferencia de los

tres mejores tratamientos.
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TABLA N° 25.RESULTADOS DE LOS ANALISISMICROBIOLOGICOS DE
LOS TRES MEJORES TRATAMIENTOS

TRATAMIENTOS UNIDADES METODOS RESULTADOS
UTILIZADOS
Recuento Recuento | Recuentos
De De Mohos De
Coliformes Levaduras
Totales
t2 (alb2) (ufc/ml) | (upm/ml) | (upl/ml) | PEEMV/LA/20 <10
INEN 1529-7
t5 (a2b2) (ufc/g) (upm/g) | (upm/g) NTE INEN <10
1529-10
t6(a2b3) (ufc/g) (upm/g) | (upl/g) NTE INEN <10
1529-10

Fuente: laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y Afines LABOLAB

En la tabla 25. Se presenta el resultado de los analisis microbiolégicos de los tres
mejores tratamientos. Recuentos de coliformestotales,estos son menores para el
tratamiento t2 (alb2) <10 (ufc/ml), seguido del tratamiento t5 (a2b2)<10 (ufc/g) y
finalmente del tratamiento t6 (a2b3),<10 (ufc/g) el recuento de mohos y levaduras
estos son menores para el tratamientot2 (alb2) <10 (upm/ml) seguido t5 (a2b2)
<10 (upm/g) y finalmente del tratamiento t6(a2b3) <10 (upm/g). En el recuento
de levaduras se presentan en menor cantidad para el tratamiento t2 (alb2)
<10(upl/ml) seguido del t5 (a2b2) <10 (upm/g) y seguido t6 (a2b3) <10 (upl/g).
Los andlisis se compararon con la norma. Granos y Cereales. Grano De
Amaranto Requisito e Inspeccion NTE INEN 2646 y Quinua. Requisitos NTE
INEN 1672:2013 estando el producto dentro de los limites permitidos.
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3.3. Conclusiones y recomendaciones

3.3.1. Conclusiones:

Se determind las alternativas para la industrializacion de barras energéticas a

partir

quinua  (Chenopodium  quinoa), amaranto (Amaranthus

hypochondriacus) y chia (Salvia hispanica [.) con tres tipos de jarabes: miel

de agave, miel de abeja y glucosa.

Se identifico los tres mejores tratamientos basados en las caracteristicas

organolépticas que son:

Tratamiento t6 (a2b3) corresponde a amaranto (alegria)
20%, glucosa 26%, avena 16%, arroz crocante 13,5%, mani 13,5%y
pasas 11%. Fueron los diferentes componentes que se utilizaron
para la elaboracion de la barra energética.

Tratamiento t5 (a2b2) corresponde a amaranto (alegria) 20%, miel
de abeja 26%, avena 16%, arroz crocante 13,5%, mani 13.5%, y
pasas 11%. Fueron los diferentes componentes que se utilizaron
para la elaboracion de la barra energética.

Tratamiento t2 (alb2) corresponde a quinua (funkaguan) 28%, miel
de abeja 18%, avena 16%, arroz crocante 13,5%, mani 13,5% y
pasas 11,%. Fueron los diferentes componentes que se utilizaron

para la elaboracion de la barra energética.

Se realiz6 el andlisis quimico de los tres mejores tratamientos dando como

resultado que el tratamientot6 (a2b3) presenta mayor porcentaje en proteina,

carbohidratos totales y energia.
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Los resultados del andlisis microbiologico se realizd a los tres mejores
tratamientos que segun la norma NTE INEN 2646 estan dentro de los limites

permitidos. Los tres mejores tratamientos presentan menor contaminacion.

La barra energética del t6 (a2b3) aporta con 356.76 (Kcal/100g), de energia el
cual es ideal para el consumo de nifos y adolescentes en etapa escolar

como también para adultos que realizan actividad fisica diaria.

Se puede decir que los tres mejores tratamientos tienen un precio accesible
para el consumidor, ya que la barra energética de 40g saldria al mercado con
un precio de $1,00. Con relacion a las barras energéticas Mikuna de 30g que
se encuentran en el mercado a un precio de $1,00. Aqui se puede diferenciar

que la barra del mercado tiene menor peso en gramos.

3.3.2. Recomendaciones:

Las barras energéticas estan destinadas especialmente a personas con un estilo
de vida acelerada como también para nifios y jovenes previos al desarrollo de
sus actividades escolares este producto se lo debe consumir como suplemento,
mas no como una comida diaria ya que las barras energéticas no cubren con

los requerimientos de todos los nutrientes.

Las barras energéticas son ideales para loncheras escolares ya que estas

aportan proteina en un 8,34% y energia en 356.76 (Kcal/100g).

Para elaborar las barras energéticas utilizar cantidades adecuadas de la materia
prima,ya que esto ayudaraa obtener el peso y el requerimiento deseado. Una
vez obtenido el producto final estas deben ser empacadas en fundas de

polipropileno esto ayudara a evitar la proliferacion de bacterias.

Contar con moldes desarmables para un mejor desmoldado y asi evitar que el

producto se deforme o se desprenda por la utilizacion de la fuerza.
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Al momento de elaborar la barra energética se debe realizarlo higiénicamente,
esto nos ayudara a tener un producto libre de microorganismos patégenos que

pueden ser perjudiciales para el consumidor.

Al preparar el jarabe de miel de abeja y glucosa se debe someterlo a una
temperatura de 65°C esto ayudo a una mejor fluidez del jarabe para asi lograr

una mejor compactacion en el producto.
Se deberia tomar en cuenta la creacion de la norma técnica para barras

energéticas para asi poder estandarizar el producto, y ser elaborado

higiénicamente.
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ANEXOS



Anexo 1.Encuesta realizada a los catadores, estudiantes de primero a tercer curso
de la Unidad Educativa “ALEJANDRO DAVALOS CALLE”.

UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI

UNIDAD ACADEMICA DE CIENCIAS AGROPECUARIAS Y RECURSOS
NATURALES

CARRERA DE INGENIERIA AGROINDUSTRIAL

Y Ingenieria
4 Agroindustrial

ENCUESTA

Sirvase a contestar la siguiente encuesta cuyo objetivo es: identificar el grado de
aceptabilidad de cada una de los tratamientos.

Deguste en el orden de presentacion e indique las siguientes caracteristicas
marcando con una X en cada tratamiento correspondiente.

CARACTERISTICAS |  ALTERNATIVAS TRATAMIENTOS

T1|T2|T3|(T4|T5[T6 | T7| T8 | T9

Muy claro

Claro

Ni claro ni oscuro
Oscuro

Muy oscuro
Agradable
Desagradable
Caracteristico
Poco caracteristico
No Tiene

Muy bueno

Bueno

Ni gusta ni disgusta
Desagradable
Muy desagradable
Muy suave

Suave

Normal

Duro

Muy duro
Desagrada mucho
Desagrada poco
Ni gusta Ni disgusta
Gusta poco

Gusta mucho

COLOR

NN LUV IS P

OLOR

SABOR

o= i W o =i

TEXTURA

SNy LS S P LN

ACEPTABILIDAD

FSN LVVY [SS P EVY

W

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
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Anexo 2.Normas INEN

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2646:2012

GRANOS Y CEREALES. GRANO DE AMARANTO. REQUISITOS
EINSPECCION

Primera Edicion

GRAINS AND CEREALS. AMARANTH GRAIN. REQUIREMENTS AND INSPECTION.

First Edition

me——— -
DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, cereales, amaranto, requisitos, ensayos
AG 05.04-416

CDU: 633.1

Cliu: 1110

ICS: 67.060
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ANEXOS DE
TABLAS

Anexo 3.Promedios de los factores color, olor, sabor, textura y aceptabilidad.

Tabla 1. Promedios de la tabulacion del factor color.
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PROMEDIOS

Tratamientos
catadores tl t2 t3 t4 t5 t6 t7 t8 t9
1 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 233 | 2.67 | 2.00
2 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 233 | 2.67 | 2.00
3 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
4 2.00 2.33 | 2.33| 2.00 2.67 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
5 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
6 2.00 2.33 | 2.33| 2.00 2.33 2.00 | 233 | 2.67 | 2.00
7 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
8 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
9 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
10 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
11 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
12 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
13 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
14 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
15 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
16 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
17 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
18 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
19 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00
20 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
21 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 1.67 | 233 | 2.67 | 2.00
22 2.00 2.33 | 2.00| 2.33 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
23 2.00 2.33 | 2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
24 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
25 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
26 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
27 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00
28 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
29 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
30 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
31 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
32 2.00 2.33 | 2.00| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00
33 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
34 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
35 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
36 2.00 2.33 | 2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
— Promedios de la tabulacion del factor color (continuacion.....)
39 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 3.00 | 2.00
40 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.67 | 233 | 2.67 | 2.00
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41 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33
42 2.00 2.00 {2.00| 2.33 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
43 2.00 2.00 |2.33] 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
44 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
45 2.00 2.33 {233 2.00 2.00 233 | 2.33 | 2.67 | 2.00
46 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00
47 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
48 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
49 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
50 2.00 2.33 {2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
51 2.33 2.00 |{2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00
52 2.33 2.00 |[2.00| 2.67 2.00 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.33
53 2.33 2.00 |{2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67
54 2.00 2.33 (233 233 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67
55 2.00 2.33 [ 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33
56 2.00 2.67 |2.67| 2.67 2.33 2.00 | 2.33 | 2.33 | 2.00
57 2.00 2.33 | 2.67| 2.67 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33
58 2.33 2.67 [2.33] 2.00 2.67 2.00 | 2.67 | 2.67 | 2.67
59 2.00 2.33 [2.33] 2.33 2.00 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67
60 2.00 2.33 (2,67 2.33 2.67 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.00
61 2.33 2.33 {233 2.00 2.00 2.00 | 2.67 | 2.33 | 2.00
62 2.00 2.00 |{2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.67
63 2.33 2.00 |2.67| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00
64 2.00 2.33 [ 2.00| 2.67 2.67 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33
65 2.33 2.67 [2.33] 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
66 2.00 2.33 (233 233 2.00 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67
67 2.33 2.00 |{2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.67 | 2.67 | 2.00
68 2.00 2.00 |2.33]| 2.67 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00
69 2.67 2.67 |2.67| 2.00 2.00 2.00 | 2.67 | 2.67 | 2.67
70 2.33 2.67 |2.67] 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00
71 2.00 2.00 [2.00| 2.33 2.67 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00
72 2.67 2.67 [2.33] 2.00 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33
73 2.00 2.00 |{2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67
74 2.00 2.33 {2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
75 2.00 2.33 | 2.67| 2.00 2.67 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33
76 2.00 2.00 |2.67| 2.67 2.33 233 | 2.67 | 2.00 | 2.33
77 2.00 2.33 | 2.67| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67
78 2.00 2.33 {233 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.33
79 2.33 2.00 |2.33] 2.00 2.67 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00
Promedios de la tabulacion del factor color (continuacion)
82 2.67 2.33 (2,67 2.33 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67
83 2.00 2.00 {2.00| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00
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84 2.00 2.00 | 2.67| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67
85 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00
86 2.33 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.00 | 2.67 2.00
87 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 233 | 233 | 2.00 | 2.33
88 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 | 233 | 2.33 2.33
89 2.33 2.33 | 2.67| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00
90 2.33 2.00 | 2.33| 2.00 2.33 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33
91 2.33 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 2.67
92 2.67 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.33 | 2.67 2.00
93 2.00 2.33 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.00 | 2.67 2.33
94 2.33 2.33 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 2.33
95 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33
96 2.00 2.33 | 2.67| 2.67 2.33 2.00 | 233 | 2.00 | 2.67
97 2.33 2.67 |2.33| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 2.67
98 2.33 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67
99 2.00 2.00 | 2.67 | 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 2.33
100 2.33 2.33 | 2.67| 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33
b3 209 227 | 218 | 210 225 201 227 248 218
Promedio | 2.09 23 218 21 2.25 2.01 | 2.27 | 2.48 2.18
Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
Tabla 2. Promedios de tabulacion del factor olor.
PROMEDIOS
Tratamientos
catadores| t1 t2 t3 t4 t5 té6 t7 t8 t9
1 2.00 2.00 [ 2.00| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.00
2 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |1.67
3 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.00 2.33 2.00 |2.00
4 2.00 1.67 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
5 1.67 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.00 |1.67
6 2.33 2.00 [ 2.00| 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
7 2.33 2.00 |2.67| 2.33 1.67 2.00 2.33 2.00 |2.00
8 2.33 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.33
9 2.33 1.67 | 2.33| 2.00 1.67 2.00 2.00 2.33 |2.00
10 2.00 1.67 |2.33| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.00
11 2.00 2.00 | 2.00| 2.00 2.00 1.67 2.00 2.67 |2.33
12 2.00 1.33 | 2.33| 2.33 2.00 2.00 1.67 2.33 |2.33
13 2.00 2.00 [ 2.00| 2.00 2.00 1.67 2.00 2.00 |2.00
Pro_n}edios Slila tabf\lf},dér}_ .c\lil faS.t‘(')‘r' 010£ (v cyntirigggién.;:;.j " %
16 2.00 1.67 | 2.00| 2.33 1.67 2.00 2.33 2.67 |2.00
17 2.00 1.67 | 2.00| 2.00 1.67 1.67 2.33 2.00 |2.00
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18 2.33 2.33 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.33
19 2.00 2.00 | 2.33| 2.33 2.00 1.67 2.00 2.00 |2.33
20 2.00 233 | 233 233 2.00 2.00 2.33 2.33 |2.33
21 2.33 1.67 | 2.00| 2.00 2.00 1.67 2.33 2.00 |2.33
22 2.00 2.00 | 2.33| 233 1.67 2.00 2.33 2.33 |2.33
23 2.00 1.67 | 2.33| 2.33 2.00 1.67 2.33 2.00 |2.00
24 2.00 1.67 | 2.33| 2.00 2.00 1.67 2.00 2.00 |2.33
25 2.33 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.67
26 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
27 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.00
28 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 |1.67
29 2.33 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.33 |1.00
30 2.33 2.00 | 2.00| 1.33 2.00 2.00 2.33 2.00 |1.67
31 2.00 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.00 |3.00
32 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.00
34 1.33 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 |3.00
35 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 1.67 2.00 2.00 2.00 |1.33
36 2.33 2.00 | 1.67 | 2.00 2.00 2.00 2.00 1.67 [2.33
37 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 |1.67
38 2.00 2.00 | 2.33| 233 2.00 2.00 2.67 2.00 |2.33
39 2.00 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
40 2.00 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 1.67 2.33 |2.00
41 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |3.00
42 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 2.00 2.00 2.67 2.67 |2.33
43 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.33 2.33 |2.33
44 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |1.67
45 2.00 2.00 | 2.33| 233 2.00 2.00 2.33 2.33 |2.00
46 2.00 2.00 | 2.00| 2.33 2.00 2.00 2.00 2.33 |1.00
47 2.00 2.33 | 2.00| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 |2.33
48 2.00 2.00 | 2.33| 233 2.00 2.00 2.00 2.33 |1.67
49 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
50 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.33 |2.00
51 2.33 2.00 | 2.33| 233 2.00 2.00 2.00 2.67 |2.00
52 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.33 2.33 |2.00
53 2.00 2.00 | 2.33| 233 2.00 2.00 2.00 2.00 |2.00
54 2.00 2.00 | 2.33| 2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 |2.33
55 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 2.00 2.00 2.67 |2.67
56 2.67 2.00 | 2.67 | 2.67 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.33
— Promedios de la tabulacion del factor olor (continuacion) 00 |26/
S el o S S S _00 |2.33

59 2.00 2.00 | 2.67| 2.33 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.33
60 2.67 2.00 | 2.00 | 3.00 2.00 2.00 2.33 2.00 |2.00
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61 2.33 2.00 | 2.33| 3.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.33 |2.00
62 2.33 2.00 | 2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.33
63 2.00 | 2.00 |2.67| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
64 1.67 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
65 2.00 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67 |2.33
66 2.00 | 2.00 |2.33| 2.00 | 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 |2.00
67 2.00 | 2.00 |2.00| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 |2.00
68 2.33 2.00 | 2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 |2.00
69 2.33 2.00 |2.67| 200 | 1.67 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
70 1.67 | 2.00 |2.00| 2.67 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
71 200 | 1.67 |2.00| 2.67 | 200 | 2.00 | 2.67 | 2.33 |2.33
72 2.33 2.00 | 2.33| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
73 2.00 | 2.00 |2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 |2.00
74 2.00 | 200 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |2.33
75 230 | 2.00 |2.67| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
76 2.00 | 2.00 |2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.33
77 2.33 1.67 |233| 200 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.67
78 2.00 | 2.00 |2.33| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
79 2.00 | 2.00 |2.67| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
80 2.33 2.00 | 2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
81 2.67 | 2.00 |2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |2.00
82 2.33 2.00 | 2.33| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
83 2.00 | 2.00 |2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.33 |2.00
84 2.00 | 2.67 |2.33| 2.33 2.00 | 2.33 2.33 2.33 |2.00
85 2.67 | 2.00 |2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.67 |2.33
86 2.33 1.67 |233| 200 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 |2.33
87 2.00 | 2.00 |2.00| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
88 2.00 | 233 |2.00| 2.67 | 2.33 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
89 2.33 2.00 | 2.33| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |2.00
90 2.00 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 [2.33
91 2.00 | 2.00 |2.00| 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
92 2.33 2.00 | 2.67| 267 | 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.33 |2.33
93 2.00 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 2.00 |2.00
94 2.00 | 2.00 |2.33| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |2.00
95 2.00 | 2.00 |2.33| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
96 2.00 | 2.00 |2.67| 2.67 | 200 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.33
97 2.00 | 2.00 |2.33| 2.00 | 200 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.33
98 200 | 233 |1.67| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |1.67
99 2.00 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 |2.00
100 2.00 | 2.00 |2.00| 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 |2.00
z 209.63 |197.67 | 220 |217.33|198.67 | 198.33 | 220.67 | 215.67 | 212
Promedio | 2.0963 | 1.9767 | 2.2 |2.1733|1.9867 | 1.9833|2.2067 | 2.1567 | 2.12

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
Tabla 3. Promedios de tabulacion del factor sabor.
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PROMEDIOS
Tratamientos
catadores t1 t2 t3 t4 t5 té6 t7 t8 t9
1 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
2 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
3 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
4 2.00 233 | 233 | 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
5 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
6 2.00 233 | 233 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
7 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
8 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
9 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
10 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
11 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
12 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
13 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
14 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
15 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
16 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
17 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
18 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
19 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
20 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
21 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 1.67 | 2.33 2.67 |2.00
22 2.00 2.33 | 2.00 | 2.33 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
23 2.00 233 | 233 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
24 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
25 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
26 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
27 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
28 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
29 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
30 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
31 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
32 2.00 2.33 | 2.00 | 2.33 2.33 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
33 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
34 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
35 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
36 2.00 233 | 233 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
— I”‘r'omediol_s. ie la E_E}]_?Elad,??_,del Ea}gzor SEP_?_,r ( C(iril\‘givnuacl_igg. .. "),_.u, %
39 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 233 | 2.00 | 2.33 3.00 |2.00
40 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.33 2.67 |2.00
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41 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.33
42 2.00 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
43 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
44 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
45 2.00 233 | 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.33 2.67 |2.00
46 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
47 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
48 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
49 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
50 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
51 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
52 2.33 2.00 | 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.00 | 2.00 233 | 233
53 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.67
54 2.00 233 | 233 | 233 | 233 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
55 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.33
56 2.00 2.67 | 2.67 | 2.67 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.33 | 2.00
57 2.00 233 | 2.67 | 2.67 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.33
58 2.33 2.67 | 233 | 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.67 2.67 |2.67
59 2.00 233 | 233 | 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
60 2.00 233 | 2.67 | 233 | 2.67 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.00
61 2.33 233 | 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 2.33 | 2.00
62 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.67
63 2.33 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00
64 2.00 233 | 2.00 | 2.67 | 2.67 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.33
65 2.33 2.67 | 233 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
66 2.00 233 | 233 | 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
67 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 2.67 |2.00
68 2.00 200 | 2.33 | 2.67 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
69 2.67 2.67 | 2.67 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.67 2.67 |2.67
70 2.33 2.67 | 2.67 | 233 | 233 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
71 2.00 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.67 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.00
72 2.67 2.67 | 233 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.33
73 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.67
74 2.00 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
75 2.00 233 | 2.67 | 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.33
76 2.00 2.00 | 2.67 | 2.67 | 2.33 | 2.33 | 2.67 2.00 |2.33
77 2.00 233 | 2.67 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
78 2.00 233 | 233 | 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33
79 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.00
. Promedios de la tabulacion del factor sabor (continuacion) ; ;22
82 2.67 233 | 2.67 | 233 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.67
83 2.00 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.33 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.00
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84 2.00 2.00 | 2.67 | 2.33 2.33 2.00 | 2.00 2.33 2.67
85 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.33 2.00
86 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.00
87 2.00 2.33 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 | 2.33 2.00 |2.33
88 2.00 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.33 2.33
89 2.33 2.33 2.67 | 2.33 2.33 2.00 | 2.00 2.00 |2.00
90 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.33 2.00 |2.33
91 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
92 2.67 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.33 2.67 |2.00
93 2.00 2.33 233 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.67 |2.33
94 2.33 2.33 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.00 2.67 |2.33
95 2.00 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.00 2.00 |2.33
96 2.00 2.33 2.67 | 2.67 2.33 2.00 | 2.33 2.00 |2.67
97 2.33 2.67 | 2.33 | 2.33 2.33 2.00 | 2.00 2.67 |2.67
98 2.33 2.00 | 2.33 | 2.00 | 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.67
99 2.00 2.00 | 2.67 | 2.00 | 2.33 2.00 | 2.00 2.67 |2.33
100 2.33 2.33 2.67 | 2.33 2.33 2.00 | 2.00 2.33 2.33
b3 209 227 218 210 225 201 227 248 218
Promedio | 2.09 2.3 2.18 2.1 2.25 | 2.01 | 2.27 248 |2.18
Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
Tabla 4.Promedios de tabulacion del factor textura.
PROMEDIOS
Tratamientos
catadores t1 t2 t3 t4 t5 té6 t7 t8 t9
1 2.00 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
2 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
3 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
4 2.00 2.33 2.33 2.00 |2.67| 2.00 2.33 2.67 |2.33
5 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
6 2.00 2.33 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
7 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
8 2.00 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
9 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
10 2.00 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
11 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.33
12 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
13 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
— Promedios de la tabulacion del factor textura (continuacion.....) 2.00
F e L.YU £L.2D L.UV L.UV £L.DD L.UV £L.DD £L.0/ 2.00
16 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 |2.33
17 2.00 2.33 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
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18 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
19 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
20 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
21 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 1.67 2.33 2.67 | 2.00
22 2.00 2.33 | 2.00 2.33 2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
23 2.00 2.33 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 |2.33
24 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
25 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
26 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
27 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.00
28 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
29 2.00 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
30 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
31 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
32 2.00 2.33 | 2.00 2.33 2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
33 2.00 2.00 | 2.33 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
34 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
35 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
36 2.00 2.33 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
37 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
38 2.00 2.33 | 2.33 2.33 2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
39 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 3.00 | 2.00
40 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.67 2.33 2.67 | 2.00
41 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.67 2.00 | 2.33
42 2.00 2.00 | 2.00 2.33 2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
43 2.00 2.00 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
44 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
45 2.00 2.33 | 2.33 2.00 |2.00| 2.33 2.33 2.67 | 2.00
46 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
47 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
48 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
49 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
50 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
51 2.33 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
52 2.33 2.00 | 2.00 2.67 |2.00| 2.00 2.00 2.33 | 2.33
53 2.33 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.67
54 2.00 2.33 | 2.33 2.33 2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
55 2.00 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.33
56 2.00 2.67 | 2.67 2.67 |2.33| 2.00 2.33 2.33 | 2.00
. Promedios de la tabulacion del factor textura (continuacion) 2'23
-— oo o oo couu cevr | ciov o cwr o 2.67
59 2.00 2.33 | 2.33 2.33 2.00| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
60 2.00 2.33 | 2.67 2.33 2.67 | 2.00 2.67 2.00 | 2.00
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61 233 | 233 | 2.33 2.00 |2.00| 2.00 2.67 2.33 | 2.00
62 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.67 2.00 | 2.67
63 2.33 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.00
64 2.00 | 2.33 | 2.00 2.67 |2.67| 2.00 2.00 2.00 |2.33
65 233 | 2.67 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
66 2.00 | 2.33 | 2.33 2.33 |2.00| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
67 2.33 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.67 2.67 | 2.00
68 2.00 | 2.00 | 2.33 2.67 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
69 2.67 | 2.67 | 2.67 2.00 |2.00| 2.00 2.67 2.67 | 2.67
70 233 | 2.67 | 2.67 2.33 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
71 2.00 | 2.00 | 2.00 2.33 | 2.67| 2.00 2.00 2.00 | 2.00
72 2.67 | 2.67 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.67 2.00 |2.33
73 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.67
74 2.00 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 |2.33
75 2.00 | 2.33 | 2.67 2.00 |2.67| 2.00 2.67 2.00 |2.33
76 2.00 | 2.00 | 2.67 2.67 |233]| 233 2.67 2.00 |2.33
77 2.00 | 2.33 | 2.67 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
78 2.00 | 2.33 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 |2.33
79 233 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.67| 2.00 2.00 2.00 | 2.00
80 2.00 | 2.33 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.33
81 233 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.33 | 2.33
82 2.67 | 2.33 | 2.67 2.33 |2.00| 2.00 2.33 2.00 | 2.67
83 2.00 | 2.00 | 2.00 2.33 |233| 2.00 2.00 2.00 | 2.00
84 2.00 | 2.00 | 2.67 2.33 |2.33| 2.00 2.00 2.33 | 2.67
85 2.00 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.00 2.33 | 2.00
86 233 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.00 2.00 2.67 | 2.00
87 2.00 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.00| 2.33 2.33 2.00 |2.33
88 2.00 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00| 2.00 2.33 2.33 | 2.33
89 2.33 | 2.33 | 2.67 2.33 |2.33| 2.00 2.00 2.00 | 2.00
90 2.33 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.00 |2.33
91 233 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
92 2.67 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.33 2.67 | 2.00
93 2.00 | 2.33 | 2.33 2.00 |2.00| 2.00 2.00 2.67 |2.33
94 233 | 2.33 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 |2.33
95 2.00 | 2.00 | 2.00 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.00 |2.33
96 2.00 | 2.33 | 2.67 2.67 |2.33| 2.00 2.33 2.00 | 2.67
97 233 | 2.67 | 2.33 2.33 |2.33| 2.00 2.00 2.67 | 2.67
98 233 | 2.00 | 2.33 2.00 |2.00| 2.00 2.00 2.00 | 2.67
99 2.00 | 2.00 | 2.67 2.00 |2.33| 2.00 2.00 2.67 |2.33
100 2.33 | 2.33 | 2.67 2.33 |2.33| 2.00 2.00 2.33 |2.33
z 209 227 218 210 225 | 201 227 248 | 218
Promedio | 2.09 2.3 2.18 2.1 2.25] 2.01 2.27 248 | 2.18

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.

Tabla 5.Promedios de tabulacion del factor aceptabilidad.
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PROMEDIOS

Tratamientos

catadores t1 t2 t3 t4 t5 té6 t7 t8 t9
1 3.7 3.3 3.7 3.7 3.7 3.3 3.3 3.3 3.3
2 3.7 3.7 3.7 3.3 3.3 3.7 3.7 3.3 3.3
3 4.3 3.7 3.7 4.0 3.7 3.3 3.3 3.7 4.3
4 3.7 3.0 3.7 3.0 3.3 3.3 3.7 3.7 3.7
5 3.0 3.7 3.7 3.7 3.3 3.0 3.7 3.3 3.7
6 4.3 3.3 4.0 4.0 4.3 3.7 3.3 3.7 3.7
7 3.7 3.3 3.3 3.3 3.3 3.0 3.7 3.7 3.3
8 3.3 3.7 3.7 3.3 3.3 4.3 3.7 3.7 4.0
9 3.7 3.3 3.3 3.7 4.3 3.7 3.3 3.7 3.3
10 3.3 3.3 3.7 3.7 3.7 3.0 3.7 3.7 3.7
11 3.3 3.3 3.7 3.3 3.7 4.3 3.3 4.0 4.0
12 4.3 3.7 4.7 3.7 4.3 4.0 4.7 4.3 4.0
13 4.3 4.3 3.7 4.0 3.7 4.7 3.7 4.0 4.3
14 4.3 4.7 4.0 4.7 4.0 4.3 4.3 3.3 4.3
15 4.7 4.3 4.3 4.0 4.0 4.3 4.0 4.7 3.0
16 4.7 4.0 4.0 4.0 4.3 4.3 4.0 3.7 4.3
17 3.7 5.0 4.3 4.3 3.7 4.7 3.7 4.7 3.7
18 4.3 4.0 4.7 4.3 4.0 4.3 4.3 3.7 4.0
19 3.7 4.7 3.7 4.0 4.3 4.3 4.7 4.0 4.7
20 4.0 4.3 4.3 3.3 4.3 4.7 4.3 4.3 4.0
21 4.0 4.3 4.0 4.3 3.0 4.7 4.0 4.0 4.0
22 4.3 4.3 4.0 3.7 4.3 3.7 5.0 4.3 4.3
23 3.7 4.7 3.7 4.3 3.7 3.7 4.0 4.0 4.0
24 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 3.7 3.3 3.7 4.0
25 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0 2.3 4.0 4.3 2.7
26 4.3 4.0 4.0 4.0 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7
27 3.3 3.7 4.0 3.7 3.7 4.3 3.3 3.7 4.0
28 3.7 3.7 4.3 3.7 3.3 3.7 3.7 3.7 4.3
29 3.7 3.7 4.0 4.0 4.0 3.7 3.7 4.0 3.7
30 3.7 3.7 3.3 3.7 4.0 4.0 4.0 4.0 4.0
31 4.0 2.3 4.0 4.3 2.7 4.3 4.0 4.0 4.0
32 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7 3.3 3.7 4.0 3.7
33 3.7 4.3 3.7 4.0 3.7 3.7 3.7 4.3 3.7
34 3.3 3.7 3.7 3.3 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7
35 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7
36 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0 4.3 3.7 3.7
Promedios de la tabulacion del factor aceptabilidad (continuacion..... g
39 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 3.0 3.7 3.3
40 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0
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41 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7
42 3.7 4.0 4.3 3.7 3.7 2.3 3.3 3.7 3.7
43 3.7 3.7 3.3 3.7 3.0 3.7 4.0 3.7 3.7
44 3.7 3.7 4.0 3.3 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0
45 3.7 3.7 3.0 3.7 4.3 3.7 4.3 4.3 4.3
46 4.0 4.0 4.3 4.0 4.3 4.7 4.0 4.3 4.3
47 4.0 4.7 4.0 4.3 4.0 4.7 4.3 4.7 4.0
48 4.7 4.0 4.3 4.7 4.7 4.0 3.7 3.3 4.3
49 4.7 4.3 4.7 4.3 4.3 4.3 4.3 4.3 4.0
50 4.0 4.3 4.7 4.7 4.3 5.0 4.3 4.3 4.0
51 4.3 3.7 4.3 4.3 4.3 4.0 4.0 4.3 4.0
52 4.3 4.7 4.0 4.3 4.3 4.0 4.7 4.0 4.3
53 4.0 4.7 4.3 4.7 4.0 4.7 4.0 4.3 4.7
54 4.7 4.0 3.7 3.3 4.3 4.7 4.3 4.7 4.3
55 4.3 4.3 4.3 4.3 4.0 4.0 4.3 4.7 4.3
56 5.0 4.3 4.3 4.3 4.0 4.3 3.7 4.3 4.3
57 3.7 3.3 4.0 4.3 4.7 4.7 3.7 4.7 4.0
58 4.3 4.0 4.3 4.0 4.0 4.0 4.7 4.0 4.0
59 4.7 3.7 2.7 4.3 4.0 4.0 4.7 4.0 4.3
60 4.3 4.0 4.3 3.7 4.3 4.3 4.3 4.7 4.3
61 3.7 4.7 3.7 4.0 4.3 4.7 4.3 4.7 4.7
62 4.3 4.3 3.7 4.3 4.3 3.7 3.3 4.0 4.3
63 4.7 4.7 3.7 4.7 4.0 4.3 4.0 4.3 4.0
64 4.0 4.0 4.7 4.0 4.0 4.7 3.7 2.7 4.3
65 4.0 4.0 4.7 4.0 4.3 4.3 4.0 4.3 3.7
66 4.3 4.3 4.3 4.7 4.3 3.7 4.7 3.7 4.0
67 4.3 4.7 4.3 4.7 4.7 4.3 3.7 3.3 3.3
68 3.3 3.3 3.7 3.7 3.7 3.7 3.3 3.3 3.7
69 3.3 3.3 4.3 3.7 3.7 4.0 3.7 3.3 3.3
70 3.7 4.3 3.7 3.0 3.7 3.0 3.3 3.3 3.7
71 3.7 3.7 3.0 3.7 3.7 3.7 3.3 3.3 3.7
72 3.3 3.7 4.3 3.3 4.0 4.0 4.3 2.7 4.0
73 3.3 3.0 3.3 3.7 3.3 3.7 3.7 3.7 3.3
74 3.3 3.3 3.3 3.7 3.7 3.3 3.3 3.3 3.7
75 3.7 3.3 3.3 4.3 3.7 3.7 4.0 3.7 3.3
76 3.3 3.7 4.3 3.7 3.0 3.3 3.0 3.3 3.3
77 3.7 3.7 3.7 3.0 3.7 3.7 3.7 3.3 3.3
78 3.7 3.3 3.7 4.3 3.3 4.0 4.0 3.7 3.7
79 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 3.7 3.7
N PrgPledios gedla tablllflcio'n fl?l fact(_)’r'aceptfl‘tl)ilida_’d'( conti‘r’uiaciénz ' z—;
82 3.7 4.0 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0 3.3 3.7
83 3.7 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 3.0 3.7 3.3
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84 3.7 4.0 4.3 4.0 33| 3.7 3.7 3.7 | 3.7
85 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0 | 3.7 3.7 3.7 | 3.7
86 3.7 3.7 3.7 3.7 3.7 | 3.7 4.0 43 | 3.7
87 3.7 2.3 3.3 3.7 3.7 | 3.7 3.7 3.3 | 3.7
88 3.7 3.7 4.0 3.7 3.7 | 3.7 3.7 40 | 3.3
89 3.7 3.7 3.7 3.7 4.0 | 3.7 3.7 3.7 | 40
90 4.0 4.0 3.7 3.7 4.0 | 3.7 3.7 3.7 | 3.3
91 3.7 4.0 4.0 4.0 40 | 4.0 4.0 23 | 4.0
92 4.3 2.7 4.3 4.0 40 | 4.0 3.7 3.7 | 3.7
93 4.0 3.7 3.3 3.7 4.0 | 3.7 3.7 43 | 3.3
94 3.7 4.0 3.7 3.7 43 | 3.7 3.3 3.7 | 3.7
95 3.7 4.3 4.3 3.3 4.0 | 3.7 4.3 3.7 | 3.7
96 4.0 4.0 4.0 3.7 3.7 | 4.0 3.7 3.7 | 3.7
97 3.3 3.7 4.0 4.0 40 | 4.0 4.0 40 | 2.3
98 4.0 4.3 2.7 4.3 40 | 4.0 4.0 3.7 | 3.7
99 3.7 4.0 3.7 3.3 3.7 | 4.0 3.7 3.7 | 43
100 3.3 3.7 4.0 3.7 3.7 | 43 3.7 3.3 | 3.7
z 383.6 [383.96| 387 387 385 | 388.7 | 382.7 | 381.6 | 380
Promedio | 3.836 |3.8396| 3.87 3.87 |3.85|3.887 | 3.827 | 3.816| 3.8

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
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ANEXOS DE
FOTOGRAFIAS

Anexo 4. Fotografias del proceso de elaboracion de la barra energética

FOTOGRAFIA 1.RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA.,
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FOTOGRAFIA 2. SELECCION Y CLASIFICACION DE QUINUA
AMARANTO

FOTOGRAFIA 4. PESADO DE AVENA, PASAS, MAN{, ARROZ
CROCANTE, GRANOS ANDINOS Y JARABES

109



FOTOGRAFIA 5. PREPARACION DEL JARABE MIEL DE ABEJA Y
GLUCOSA

FOTOGRAFIA 7.COMPRESION DE LA BARRA ENERGETICA
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FOTOGRAFIA 8 HORNEADO DE LA BARRA ENERGETICA

FOTOGRAFIA 9. DESMOLDADO DE LAS DIFERENTES BARRAS
ENERGETICAS
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Anexo 5.Encuesta realizada a los estudiantes de la escuela “Alejandro Déavalos
Calle”

Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
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Elaborado por: Casamen Luis, Soto Maribel.
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Anexo 6.ANALISISQUIMICO Y MICROBIOLOGICODE LOS TRES
MEJORES TRATAMIENTOS

LAE[=[1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 153891
Hoja 2 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen /
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de quinua y miel de baja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra suave de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 23 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153891
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25°C 30%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Calcio (mg/100g) AOAC 976.09 18.89
Hierro (mg/100g) AOAC 944.02 483
Vitamina C (mg/100g) AOAC 967.21 <0.94

Elprmeinfomwsvﬂidosélopu:hmuwnun!iuda

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Analms fisico, quimico, mncrob:olognco entomolégico de: alimentos, aguas bebidas, materias primas, balawceados cosmencos pesnmdas suelos, metales pesadosyotros
alles - Of. 12B Telef: 0-41
- olab.c
Quito -

www.labolab.com:.ec
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LAE[=IAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 153890
Hoja 2 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y glucosa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: ——
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 23 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153890
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25°C 30%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Calcio (mg/100g) AOAC 976.09 19.46
Hierro (mg/100g) AOAC 944.02 3.44
Vitamina C (mg/100g) AOAC 967.21 <094

El presente informe es valido solo para la muestra analizada.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbioldgico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
o 21-1 es-0Of 12B 27 5 5404 | : 32 1.: 0999590-412

www.labolab.com.ec
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LAE[=AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 153889
Hoja 2 de 3
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y miel de abeja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: ——ee
LOTE: —eees
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 23 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153889
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 25°C 30%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Calcio (mg/100g) AOAC 976.09 25.94
Hierro (mg/100g) AOAC 944.02 2.79
Vitamina C (mg/100g) AOAC 967.21 <0.94
2
Dr Luzuri
ESJIDENTE
ATxVus'd AT
El presente informe ¢s valido sélo para la muestra analizada. . Ad
Este informe no debe reproducirse mds que en su totalidad previa autorizacion ¢ EMDQQ\B"

11919 PE MIMEATOD, AGUAS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomologico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.; 25! 2235-404 / 3214-333 / 3 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / c¢ zuriaga@labolab.com.ec / inform olab.com. e
Quito - Ecuador

www.labolab.com.ec
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LAE[R]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 154271
Hoja 1 de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 4 de noviembre del 2015
MUESTRA: Barra energética de quinua y miel de baja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra suave de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 29 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 4 - 9 de noviembre del 2015
REFERENCIA: 154271
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 32%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LA/02 ISO 712 13.80
Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 7.52
Grasa (%) PEE/LA/05 1SO 11085 3.18
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 544 1.00
Fibra (%) INEN 520 2.04
Carbohidratos Totales (%) Célculo 72.96
Energia (Kcal/100g) Calculo 350.54
pH (20°C) INEN 95 6.09
Acidez (% acido sulfiirico) PEE/LA/ 06 1SO 750 0.25
: Dr. Luz
DENTE
-

El presente informe solo es valido para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse méas que en su totalidad previa autorizacion escrita lABO(.AB

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiologico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y ofros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec
www labolab.com.ec Quito - Ecuador
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LAE=]1AB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 154269
Hoja | de 1
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 4 de noviembre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y miel de abeja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 29 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: s
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 4 - 9 de noviembre del 2015
REFERENCIA: 154269
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 32%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LA/02 ISO 712 13.48
Proteina (%) PEE/LA/O1 ISO 20483 7.81
Grasa (%) PEE/LA/05 1SO 11085 3.82
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 544 0.98
Fibra (%) INEN 520 2.16
Carbohidratos Totales (%) Calculo 71.75
Energia (Kcal/100g) Célculo 352.62
pH (20°C) INEN 95 6.27
Acidez (% écido sulfiirico) PEE/LA/ 06 ISO 750 0.24

-~
ATS
El presente informe solo es valido para la muestra analizada. g
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita MBOLAB

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
Anilisis fisico, quimico, microbiolgico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesadqs y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 / 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412
e-mails: secretaria@labolab.com.ec / servicioalcliente@Ilabolab.com.ec / cecilialuzuriaga@labolab.com.ec

§ www.labO’ab om. 2 Quito - Ecuador
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LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 154270
Hoja | de |
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 4 de noviembre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y glucosa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE ELABORACION: 29 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 4 - 9 de noviembre del 2015
REFERENCIA: 154270
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 32%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Humedad (%) PEE/LA/02 1SO 712 12.96
Proteina (%) PEE/LA/01 ISO 20483 834
Grasa (%) PEE/LA/0S 1SO 11085 420
Ceniza (%) PEE/LA/03 INEN 544 1.09
Fibra (%) INEN 520 2,01
Carbohidratos Totales (%) Célculo 7140
Energia (Kcal/100g) Célculo 356.76
pH (20°C) INEN 95 6.52
Acidez (% 4cido sulfiirico) PEE/LA/ 06 1SO 750 0.16
Dr. Luzuriag
IDENTE ﬁ
Yo mie
El presente informe solo es valido para la muestra analizada. E y A

&MMMMMQMMNWMWMQW

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Andlisis fisico, quimico, microbiolégico, entomoldgico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelf)s. metales gesadqs y otros
Av. Pérez Guerrero Oe 21-11 y Versalles - Of. 12 B - 2do. Piso - Telefax.: 2563-225 / 2235-404 |/ 3214-333 / 3214-353 Cel.: 0999590-412

" e-mails; secretaria@labolab.com.ec / servicicalcliente@labolab.com.ec / cecilialuzuriaga@Iabolab.com.ec
. wwwilabolab com.ec Quito - Ecuador
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LAEI=[LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 153890
Hoja 2 de 2
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de quinua y miel de baja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra suave de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: -
LOTE: e
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 19 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153891
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 43%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/ml) | PEEMi/LA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Mohos (upm/ml) NTE INEN 1529-10 <10
Recuento de Levaduras (upl/ml) NTE INEN 1529-10 <10

El presente informe es valido solo para la muestra analizada. ANALISIS DE MQ;‘;J,.;uu YAFINES
Estc informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autonzacion escrita de LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Analisis fisico, quimico, microbiolégico, entomolégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, suelos, metales pesados y otros

Av. Pérez Guerrero arsalles - Of. 12 jo. Piso - Telefax 404 | 3214-333 90-412
e-mails: secre bolab.com.ec / servicioalcliente@ ga@labolab.com.ec / infc

www labolab.com.cc
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LAE[=]LAB

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° 153889
Hoja 2 de 2
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y miel de abeja
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: —
LOTE: —
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 19 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153889
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 43%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO
Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMY/LA/20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Mohos (upm/g) NTE INEN 1529-10 <10
Recuento de Levaduras (upl/g) NTE INEN 1529-10 <10

El presente informe s vilido solo para la muestra analizada.
Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa aumnm&ﬁ‘&&ﬂh‘ﬂ!ﬂﬁﬂtﬂ"

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO

Analisis f:suco qunm»co mncrobnologlco en!omologlco de: alimentos, aguas beb»das matenas pnmas balanceados cosmetlcos pesncndas suelos, mctales pesados y otros
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ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Orden de trabajo N° ] 53890
Hoja 2 de 2
NOMBRE DEL CLIENTE: Maribel Soto / Luis Casamen
DIRECCION: Salcedo
FECHA DE RECEPCION: 12 de octubre del 2015
MUESTRA: Barra energética de amaranto y glucosa
DESCRIPCION DE LA MUESTRA: Barra compacta de cereales
ENVASE: Funda de polietileno
FECHA DE TOMA DE MUESTRA: 8 de octubre del 2015
FECHA DE VENCIMIENTO: e
LOTE: -
FECHA DE REALIZACION DE ENSAYO: 12 - 19 de octubre del 2015
REFERENCIA: 153890
MUESTREADO: Por cliente
CONDICIONES AMBIENTALES: 24°C 43%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO:
PARAMETRO METODO RESULTADO

Recuento de Coliformes totales (ufc/g) PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <10

Recuento de Mohos (upm/g) NTE INEN 1529-10 <10

Recuento de Levaduras (upl/g) NTE INEN 1529-10 <10
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El presente informe es valido solo para la mucstra analizada. ARALISIY B a5, AQUAR Y AFHE2

Este informe no debe reproducirse mas que en su totalidad previa autorizacion escrita dc LABOLAB.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA REGISTRO SANITARIO
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