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RESUMEN

La presente investigacion detalla el proceso de elaboracién de una barra energética enriquecida
con manzanilla en polvo, para obtener un producto nutritivo y de calidad que cumpla con las
expectativas del consumidor, ademas de aprovechar las propiedades fitoterapéuticas que esta
planta ofrece, para ello se realizaron tres formulaciones con porcentajes de 1,5%, 2,5% y 3,5%
de manzanilla en polvo, con 3 tiempos de 40, 30 y 20 minutos y tres temperaturas de 120, 135
y 150 °C de horneo. Se realizo el proceso de deshidratacion de la planta medicinal a temperatura
de 45°C por 24 horas, de igual manera se deshidrato la uvilla a temperatura de 50°C por 12
horas asegurando la permanencia de sus componentes, brindando un aporte de 5% en la
formulacién y la mermelada de chilacudn con 8%, estos productos presentan poca
diversificacion en el mercado por lo que se los incorporé como ingredientes innovadores en la
formulacién, mientras que las pasas y mani aportan 8%, arroz crocante 6%, quinua 17%, miel
16%, glucosa 11%, margarina 1,5%, a diferencia de la avena que se ajusta de acuerdo al
tratamiento a elaborar. Estas formulaciones fueron sometidas a evaluacién sensorial en la que
se determiné que el tratamiento T7 (3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo
de 120°C por 40 minutos) presentd mayor aceptabilidad de acuerdo a la prueba de Friedman
aplicada. A la vez fue sometido a pruebas fisicoquimicas obteniendo en humedad 9,57%,
proteina 9,05%, grasa 5,51%, ceniza 1,61%, fibra 8,28%, carbohidratos totales 74,26% y
energia 382,83 kcal. El analisis microbioldgico determind la presencia de aerobios meséfilos,
coliformes totales, Escherichia coli, mohos y levaduras dentro de los limites permitidos para
este producto. Todos los analisis realizados indican que el producto final presenta las
caracteristicas nutricionales, funcionales y de calidad deseadas, haciéndolo idoneo para el
consumo.

Palabras claves: Barra energética, manzanilla en polvo, uvilla, chilacuan.
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ABSTRACT

This research details the process of making an energetic bar enriched with chamomile powder
to obtain a nutritional and quality product that meets consumer expectations besides taking
advantage of the physiotherapeutic properties that this plant offers. For this, three formulations
were made with percentages of 1.5%, 2.5% and 3.5% of powdered chamomile, with 3 times of
40, 30 and 20 minutes and three temperatures of 120, 135 and 150 ° C of baking. The
dehydration process of the medicinal plant was carried out at a temperature of 45 ° C for 24
hours. In addition, the golden fruit was dehydrated at a temperature of 50 ° C for 12 hours
ensuring the permanence of its components, providing a contribution of 5% in the formulation
and the chilacuan jam with 8%. These products are not very well known in the market, that is
why they were incorporated as innovative ingredients in the formulation. Raisins and peanuts
provide 8%, crispy rice 6%, quinoa 17%, honey 16%, glucose 11%, margarine 1.5%, unlike
oatmeal that is adjusted according to the treatment to be prepared. These formulations were
subjected to sensory evaluation in which it was determined that the T7 treatment (3.5%
powdered chamomile with baking temperature of 120 ° C for 40 minutes) presented greater
acceptability according to the Friedman test applied. At the same time, it was subjected to
physicochemical tests, obtaining 9.57% moisture, 9.05% protein, 5.51% fat, 1.61% ash, 8.28%
fiber, 74.26% carbohydrates and energy 382,83 kcal. The microbiological analysis determined
the presence of mesophilic aerobes, total coliforms, Escherichia coli, molds and yeasts within
the limits allowed for this product. All the analyzes carried out indicate that the final product
presents the desired nutritional, functional and quality characteristics, making it ideal for
consumption.

Key words: Energetic bar, powdered chamomile, golden fruit, chilacuan
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INTRODUCCION

Actualmente se registran entre de 250 000 y 500 000 plantas a nivel mundial, han sido
estudiadas escasamente entre el 1 y 2%, como parte de ellas la manzanilla, cuya importancia
radica en sus propiedades antiinflamatorias, analgésicas, antialérgicas, cicatrizantes, entre otras
(Varaetal., 2019), por su parte Valencia (2015) sefiala que el uso y aplicacion de los beneficios
de estas especies, se ve influenciado de manera negativa por el estilo de vida actual, la
inadecuada aplicacion de la tecnologia y el ritmo acelerado de la globalizacion, ocasionando
que los saberes ancestrales de las generaciones presentes se pierdan, llevando al descuido de

estas especies vegetales de gran importancia para el consumo humano.

El crecimiento poblacional obliga a ampliar las areas urbanas y extender la frontera agricola
enfocada a la produccion de cultivos extensivos, con inadecuado manejo de fertilizantes
quimicos, contribuyendo a la destruccién de la flora silvestre en un nivel mayor a 100 veces
que el proceso natural (Valencia, 2015). Lalama, Montes y Zaldumbide (2016) sefialan que el
conocimiento finito de los pueblos indigenas de nuestro pais sobre uso y aplicacién de plantas
medicinales a los alimentos transformados, se ve amenazado a quedarse como saber empirico

al no contar con estudios suficientes que garanticen su validez.

Es comun encontrar poca diversidad de productos transformados con ingredientes naturales que
brinden los beneficios de las plantas medicinales (Garzén y Quinche, 2018), en nuestros dias,
la industria alimentaria ofrece productos procesados con niveles altos de aditivos artificiales,
que con el transcurso del tiempo representan un riesgo para la salud de quien los ingiere, por
esta razén surge la necesidad de presentar alternativas innovadoras para aprovechar las
propiedades de las plantas medicinales de diversas formas, tratando de conservar y recuperar el
saber ancestral, asi mismo incentivar a la produccion e industrializacién, dando un valor
agregado a productos que contengan componentes naturales como una opcion saludable para el

consumo (Corrales, Reyes y Pifia, 2014).

Esta investigacion plantea elaborar una barra energética enriquecida con manzanilla
(Matricaria chamomilla) en polvo, en tres formulaciones y tres condiciones de proceso como
son el tiempo y la temperatura de horneo, para identificar si existe o no diferencias significativas
en sus atributos organolépticos, y si tiene aceptacion del consumidor mediante evaluacion
sensorial (Rocha, 2019); a la vez realizar el andlisis fisicoquimico y microbioldgico del

producto final (mejor tratamiento obtenido de evaluacion sensorial), para establecer un
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producto que cumpla con los parametros de calidad y que brinde beneficios saludables a quien

lo consuma.
I. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Las plantas medicinales representan alrededor del 10% del total de especies de vegetales que
se conocen en el mundo, sin embargo existe desinterés y desvalorizacion de los beneficios
fitoterapéuticos y de las propiedades curativas, que son capaces de mantener el funcionamiento
armonico del organismo humano y que han formado parte del patrimonio cultural de cada
nacion (Sanchez, Rangel, Cristobal, Martinez y Pérez, 2016). El ritmo acelerado de la
globalizacion, el estilo de vida y las tecnologias han influido directamente en las nuevas
generaciones, estableciendo tendencias y orientando al consumismo, optando por el uso de
productos sintéticos, dejando atras la identidad cultural, los conocimientos ancestrales y las
alternativas naturales (Arias, 2009) (Yepes y Sierra, 2018). En el mismo sentido, se presentan
amenazas en la conservacion genética de especies vegetales causadas por el alza demogréfica
y la destruccion de la flora silvestre, entre ellas las plantas medicinales, fendmeno que se da

con una rapidez 100 veces mayor que el ritmo natural (Valencia, 2015).

El Ecuador es un pais que presenta una gran diversidad de plantas medicinales, las cuales
forman parte de la tradicidn e identidad cultural, sin embargo, se ha generado la pérdida de los
saberes ancestrales respecto a practicas, usos y aplicaciones de estas especies con beneficios
para el organismo. Cada uno de los pueblos indigenas ha desarrollado conocimientos acerca de
las caracteristicas curativas de las plantas, quedandose como un saber empirico, que se
encuentra muchas veces documentado de manera general, no obstante, existen pocos estudios
de su aplicacion asociada a alimentos transformados, por lo que no se ha generado una

produccidn estable (Garzon y Quinche, 2018).

La industria alimentaria, se ha enfocado en ofrecer productos elaborados con un alto contenido
de productos quimicos, como saborizantes y conservantes, los cuales son sustancias peligrosas,
que a largo plazo pueden generar problemas en la salud del consumidor. Las ciencias médicas
y nutricionales refieren que los alimentos son cada vez mas procesados, con baja calidad
nutricional, ademas no se han desarrollado alternativas saludables e innovadoras para
aprovechar los principios activos de los recursos naturales vegetales, a fin de garantizar

nutricion, bienestar y salud a los consumidores (Bejarano y Suérez, 2015).
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1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

Desaprovechamiento de los beneficios de las plantas medicinales al encontrar poca diversidad

de productos trasformados.
1.3. JUSTIFICACION

Las plantas medicinales se utilizan en nuestro pais desde hace diez mil afios aproximadamente
y su aplicacion a través del tiempo es admirable. Su utilidad se fundamenta en que pueden
cubrir las necesidades de los pueblos indigenas, asi como su cosmovision al contar con recursos
naturales con propiedades terapéuticas, lo que representa una alternativa medicinal viable para
todas las personas de nuestro pais (Ordéfiez y Reinoso, 2015), para ello es imprescindible que
las investigaciones confirmen la importancia de los productos biolégicamente activos que estas
poseen, mismos que son utilizados para la sintesis de muchos farmacos. Aproximadamente el
25% de los medicamentos actuales son derivados de plantas medicinales, por lo tanto, la
investigacion de las plantas medicinales y su aplicacion en diversos productos comestibles
contribuyen a dar razén cientifica al uso tradicional de su aplicacion milenaria (Corrales, Reyes
y Pifia, 2014).

El proyecto propuesto es importante ya que mediante el mismo se plantea una alternativa
innovadora para aprovechar las propiedades y principios activos de plantas medicinales al
incrementar la absorcion de las mismas mezclandolos en alimentos sélidos, dar valor agregado

a través de la industrializacién y valorizar sus beneficios (Corrales et al., 2014).

De este modo la elaboracion de una barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria
chamomilla) en polvo, pretende generar un aporte nutricional al consumidor, a través del uso
de ingredientes alimenticios de la localidad que permitiran preservar la tradicién e identidad
cultural. De la misma manera, se aspira generar conciencia del valor del cultivo e
industrializacion de las plantas medicinales y otras especies propias de la zona, al desarrollar
nuevos productos como una alternativa en la industria alimentaria, fomentando en las personas
el consumo de productos nutritivos que aporten a una vida saludable y al bienestar conforme lo

establece el Objetivo de Desarrollo Sostenible nimero tres (Naciones Unidas, 2018).
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1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

e Elaborar una barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla) en

polvo.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Elaborar barras energéticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria chamomilla) en
polvo en tres formulaciones y tres condiciones de proceso (tiempo y temperatura de
horneado).

e Determinar el mejor tratamiento mediante evaluacion sensorial para medir la aceptacion
del producto.

e Caracterizar mediante parametros fisicoquimicos y microbiolégicos el producto final

(mejor tratamiento obtenido en evaluacion sensorial) para evaluar su calidad.
1.4.3. Preguntas de Investigacion
¢Qué alternativas de uso y aprovechamiento tiene la manzanilla (Matricaria chamomilla)?

¢Cual es el aporte de la manzanilla (Matricaria chamomilla) en la elaboracion de barras

energeéticas?
¢ Cudl es el uso medicinal y su efecto en la salud?
¢ Qué caracteristicas presentan las barras energéticas?

¢La barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla) puede ser ofertada

en el mercado como un producto nutritivo e innovador?
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Diaz y Rosas (2015) se plantearon como objetivo la obtencion de barras energéticas a base de
kiwicha pop y arroz inflado enriquecida con harina de yuyo, con caracteristicas nutricionales
Optimas y agradables, que cumpla con los parametros de calidad y las normas técnicas;
obteniendo un nuevo producto para el consumo mediante la utilizacién de la harina de la
macroalga (Chondracanthus Chamissoi). Establecieron diversas formulaciones para las barras
energéticas de 2%, 3% y 5% de harina de yuyo, a las que aplicaron un analisis sensorial, y
obtuvieron que la barra que contenia 2% de harina de yuyo fue la formulacion més agradable.
Finalmente realizaron la informacion nutricional de la barra energética obteniendo 8,52 kcal en

proteinas, 31,67 kcal en grasas, 74,64 kcal en carbohidratos y 120,73 kcal totales de energia.

Yambay y Borbor (2017) elaboraron cinco barras energéticas de avena, higos, glucosa,
mantequilla, miel y nuez en 56,36% de la formulaciéon, enriquecidas con guandul (Cajanus
cajan) y amaranto (Amaranthus caudatus) en porcentaje de 43,64%, variando su concentracion
segun el tratamiento; la prueba de Friedman aplicada a los datos del analisis sensorial determind
al T4 (guandul 1,91 % y amaranto 32,73 %) con un mayor nivel de aceptacion sensorial; el
andlisis fisicoquimico y microbiolégico, determinaron que el producto presenta las

caracteristicas adecuadas para el consumo de nifios y personas con un ritmo de vida acelerado.

Arruti, Fernandez y Martinez (2015) plantean el disefio de una barra energética para deportistas
de triatlon se realizo a base de carbohidratos y un importante aporte proteico. Elabor6 cuatro
formulaciones dirigidas a la opinidn de deportistas de triatlén de Uruguay, determinado el mejor
tratamiento aquella de sabor original con datiles de acuerdo con el analisis sensorial con
panelistas entrenados, esta barra presenta valores nutricionales de 201 kcal por barra de 50 g

con un aporte de 71% de carbohidratos, 17% de proteinas, 12% de lipidos y 2 g de fibra.

Flores (2018) elabord barras energéticas, con pulpa de membrillo (Cydonia oblonga) y mango
(Mangiferaindica L.) deshidratado, en proporciones de 20%-80%; 50%- 50%; 60%-40%; 80%-
20% y 40%-60%; realizé pruebas sensoriales de sabor, color, firmeza y aceptabilidad general
y firmeza instrumental. Su andlisis estadistico lo realiz6 con la prueba Friedman a un nivel de
confianza del 95%; el analisis de varianza determiné que no existia diferencia significativa en

ninguna de las proporciones.
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Heisler et al. (2015) realizaron un estudio cualitativo para identificar la tendencia de la
produccion cientifica de la enfermeria brasilefia, sobre el uso de plantas medicinales para el
cuidado de la salud. Clasificaron las producciones en tendencias: Saberes y practicas populares
acerca del uso de plantas medicinales, saberes y practicas profesionales sobre el uso de Plantas
Medicinales e Investigacion de eficacia de especies. Los resultados hacen relevancia a la
importancia de la participacion de los profesionales de la salud, implicando el uso de especies
vegetales, actuando como facilitador en el rescate del el conocimiento popular y su validacién

cientifica.

Cevallos (2016) disefié un plan de negocios para elaboracion y comercializacion de te medicinal
de manzanila y hierba luisa, en el cual menciona que las plantas medicinales han formado parte
de la cultura desde milenios; sin embargo, los beneficios de sus productos derivados no han
sido aprovechados. Los resultados determinaron que la propuesta es viable, con baja
rentabilidad en los primeros afios, ademas de establecer estrategias de marketing en base a las

preferencias, oferta, demanda y precio.
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Plantas medicinales

Constituyen el 10% del total de especies vegetales del planeta (Sanchez et al. 2016). Son
aquellas que en alguna de sus partes (raiz, tallo, hojas o flores) contienen principios activos,
gue cuando se suministran en dosis adecuadas generan efectos curativos frente a diversas
enfermedades que afectan al ser humano. La aplicacién de las plantas medicinales se enfoca en
las sustancias que ejercen el efecto farmacoldgico sobre los seres vivos, entre ellas alcaloides,

resinas, aceites esenciales (Pozo, 2014).
2.2.1.1. Historia y tradicion

La medicina natural y el empleo de las plantas como tratamiento de muchas enfermedades, se
remonta a la creacion del mundo, por esta razon forma parte de la cultura y del conocimiento
ancestral de los pueblos por generaciones, de tal modo que en la actualidad se las conoce como
plantas de uso tradicional. Por mucho tiempo el hombre viene utilizando planta medicinal para
tratar afecciones de la piel y curar heridas, siendo hasta el siglo anterior que empez0 el interés

por estudiar su uso (Pascual, Pérez, Morales, Castellanos y Gonzales, 2014).
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Pozo (2014) menciona que las especies medicinales estdn estrechamente relacionadas con la
tradicion y cosmovision de los pueblos, por lo que se ha realizado varias investigaciones de
caracter empirico y cientifico que aprueban de manera fundamentada sus beneficios,

permitiendo revelar las bondades de estas plantas.
2.2.1.2. Beneficios y propiedades de las plantas medicinales

El uso milenario de las plantas medicinales es conocido como medicina tradicional o andina, la
cual es practicada en nuestro pais por los denominados curanderos, quienes realizan practicas
de sanacion de malestares sin el uso de farmacos convencionales (Ordofiez y Reinoso 2015);
como complemento Pozo (2014) manifiesta que el efecto positivo estd dado por el principio
activo que posee cada planta y que la combinacion de los compuestos de estas hierbas reducen

muchos efectos negativos de los farmacos utilizados por periodos de tiempo prolongados.

Es sustancial mencionar que las plantas medicinales no concentran su efecto en una sola parte,
sino que actlan en todo el cuerpo, es asi que, la ingesta de sus componentes sirve como
estimulante de los mecanismos de defensa y de armonizacién, ademas son muy convenientes
para tratamientos de largo plazo al ser su efecto lento, pero de mayor duracion y eficacia.
Adicional a esto se presenta como beneficio la facilidad de conseguir ciertas especies

medicinales, sin recurrir a un gasto adicional ni dificultades para su preparacion (Pozo, 2014).
2.2.1.3. Plantas medicinales en polvo

Una forma de encontrar plantas medicinales es en forma de polvo, el cual se obtiene luego de
un proceso de deshidratado y pulverizado. Es comun encontrarlo en cépsulas, pero en esta
presentacion su accién es minima, por lo que se recomienda diluirlos en agua o como alternativa

de consumo mezclarlos con otros alimentos sélidos (Hernandez, 2015).

Moreno y Nufiez (2018) indican que la obtencién de extractos secos de plantas medicinales,
luego de un proceso de secado, son pulverizados sin mayor dificultad y que es recomendable
que el contenido de humedad se encuentre en valores préximos al 5%. Adicionalmente

manifiestan que en esta forma se presenta el principio activo concentrado.
2.2.2. Manzanilla (Matricaria chamomilla)

Se conoce que la manzanilla (Matricaria chamomilla) tiene su origen en Europa y Asia, sin

embargo, por sus propiedades medicinales ha sido introducida en varios paises del continente
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americano. En nuestro pais es comun encontrarlo en Carchi, Pichincha, Azuay y Loja (Moreira,
Cabrera, Armijos y Cueva 2019). Esta planta se adapta a diferentes climas, es resistente a las
heladas, no es exigente en tipo de suelo, siendo mayormente dptimos los francos con pH neutro
o alcalino y que presente buen drenaje, aunque es frecuente encontrar manzanilla en suelos
pedregosos (Gonzélez, 2016). En la Tabla 1 se observa las caracteristicas taxonémicas de la

manzanilla.

Tabla 1. Taxonomia de la manzanilla.

Grupo Euphyta
Division Angiosperma
Clase Dicotileddnea
Orden Synandrae
Familia Asteracea
Genero Matricaria
Especie Chamomilla

Fuente: Gonzalez, V. (2016). Efecto antimicrobiano de la infusion de manzanilla sobre el actinomyces
odontolyticus y el actinomyces viscosus: estudio in vitro (tesis de odontologai). Quito: Universidad
Central del Ecuador.

2.2.2.1. Caracteristicas

La manzanilla es una planta que tiene un sabor agradable y mide de 20 a 50 centimetros
de altura, su tallo es liso, tiene hojas estrechas y largas, de color verde. Las flores salen
en las ramas de la planta, forman una cabeza amarilla y rodeada de pétalos blancos. Es
atil para curar la calentura, dolor de estbmago, dolores menstruales, dolor de muela y

relajante de los nervios. (Hernandez, 2015, p.20)
2.2.2.2. Flores de la manzanilla

Es posible utilizar toda la planta, sin embargo, debido a la concentracion del principio activo
encontrado en mayor proporcion en las flores, es recomendable utilizar esta parte de la planta
de manera principal (Borja, 2017).

2.2.2.3. Indicaciones terapéuticas y propiedades

La manzanilla presenta alta importancia en el campo terapéutico ya que se utiliza para tratar
nerviosismo, insomnio, quemaduras Yy fiebre, por otro lado, también se ha utilizado en productos

de aseo y cosméticos (Hernandez, 2015).
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Gonzélez (2016) afirma que la manzanilla tiene propiedades antiinflamatorias, cicatrizantes y
antisépticas, pudiendo aplicarse las compresas en afecciones de la piel y heridas, contribuye
como tratamiento de enfermedades alérgicas como rinitis y conjuntivitis, también es utilizada
como un calmante de los espasmos estomacales, cdlicos menstruales y como regulador del
adecuado funcionamiento del intestino por su efecto analgésico, ademas, ayuda a reducir la

fiebre principalmente en los nifios.

De manera adicional, Hernandez (2015) indica que su aceite esencial es aplicado en terapias de
dolores reumaticos. El aprovechamiento de sus propiedades puede realizarse por medio de la

ingesta o la aplicacion en diferentes partes del cuerpo, cabello, incluso para enjuague bucal.
2.2.2.4. Composicion nutricional

Borja (2017) sefiala que la manzanilla dentro de su composicién presenta carbohidratos como
fructuosa, glucosa y galactosa, &cido graso linoleico, acido graso palmitico y acido graso oleico,
vitamina C, flavonoides, acido salicilico, &cido antémico, entre otros. El principio amargo de
esta planta es el acido antémico, adicional también posee sustancias resinosas y pécticas.

Moreno y Nufiez (2018) afirman:

Los principios activos de la manzanilla se basan en: farneseno; spathulenol; (pro)

camazufen; (-)-alfa bisabolol; (-) alfa bisabololoxide y (-)-alfa bisabolonoxide.

Estos, contenidos en las inflorescencias de la manzanilla, pueden ser de naturaleza

hidrosoluble o liposoluble. Los liposolubles estan presentes en los aceites esenciales.

En una infusion se libera de un 10 a un 15% del contenido total de los compuestos

activos. En las flores, el aceite esencial oscila entre un 0.4 y un 1 % del peso seco.

La esencia de Manzanilla recién destilada es de color azul. Ello se explica por la
presencia de sesquiterpenos. Entre estos destaca el llamado azuleno. El azuleno es el
responsable del efecto antiinflamatorio de la manzanilla. En el aceite, el contenido de
azuleno varia entre 1 y 18%. Los aceites con alto contenido de azuleno son producidos

por determinadas variedades cultivadas.

Resulta caracteristico que en la manzanilla y mediando procesos oxidativos, pueda

encontrarse el (-)-alfa bisabolol. Mediando procesos analogos, el (-)-alfa bisabolol
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ingresa, dentro de la planta, buscando formar, como por ejemplo alcoholes secundarios
denominados éxido de bisabolol.

Glicosidos sulfurados: En este caso se trata de geninas azufradas. Estas cuentan con
propiedades antibioticas. Requieren de un tiempo de maceracion de diez minutos en

agua tibia, siendo que sélo de esta manera una genina es aislada haciéndose activa.
(p.14)

En la Tabla 2 se puede observar la composicion nutricional de la manzanilla (Matricaria

chamomilla).

Tabla 2. Composicion nutricional en 100 gramos de manzanilla (Matricaria chamomilla).

COMPUESTO UNIDAD VALOR DIARIO

Energia 1 kcal 0%
Carbohidratos 0,29 0%
Proteinas 0g 0%
Fibra 0g 0%
Grasa 0g 0%
Calcio 2 mg 0%
Hierro 0,08 mg 0%
Magnesio 1mg 0%
Zinc 0,04 mg 0%
Potasio 9 mg 0%
Sodio 1mg 0%
Fésforo 0mg %

Agua 99,70 mg 99%
Retinol 1ug 0%

Fuente: Chumbislla, G. (2017). Propiedades nutritivas de los alimentos. Sicuani: Universidad Nacional San
Antonio Abad del Cusco.

2.2.2.5. Dosificacion de la manzanilla

Una dosis recomendada es de 20 a 30 gramos de manzanilla por cada litro de agua, lo que en

términos de peso equivale a 2 g por cada 100 g de materia a utilizar 0 2% (Gonzélez, 2016).
2.2.2.6. Efectos Secundarios

“El uso prolongado de manzanilla puede provocar mareos y vomitos. La planta fresca puede
ocasionar dermatitis por contacto a personas hipersensibles” (Borja, 2017, p.12).
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2.2.3. Barras energéticas
2.2.3.1. Definicién

Ochoa (2012) sefiala. “Las barras energéticas o barras de cereales son alimentos funcionales;
alimentos combinados, enriquecidos o fortificados; debido a los compuestos bioactivos del

producto contribuyen al beneficio de la salud por las personas que lo consumen” (p.1).

Son alimentos apetecibles por la cantidad de energia contenida en carbohidratos, proteinas
(cuatro calorias por gramo) y grasas (nueve calorias por gramo), a pesar de que los hidratos de
carbono aportan menos calorias, estas son de rapida absorcion, siendo la principal fuente la
glucosa y fructuosa. Otro contenido importante es la fibra, cuya funcion es retrasar la absorcion
de la glucosa y aumentar el volumen del producto (Ochoa, 2012).

2.2.3.2. Origen e historia
Andrade (2017) afirma:

La primera barra de energia en el mercado estadounidense fue “Space Food Sticks” que
Pillsbury Company cre6 a finales de 1960 para capitalizar la popularidad del programa
espacial. Sticks comida espacial fueron desarrollados por Robert Muller, el inventor de
las normas HACCP utilizados por la industria de alimentos para garantizar la seguridad

alimentaria. (p.4)
2.2.3.3. Generalidades

Generalmente las presentaciones de este producto son menores a 50 gramos, aportando
diferentes cantidades de energia dependiendo de su formulacidn, mismas que ayudan a mejorar
el rendimiento diario del consumidor. Las barras energéticas utilizan ingredientes tales como
frutos secos o deshidratados, cereales, pulpas secas y diferentes tipos de aglutinantes que
ayudan a compactar la mezcla (Lavi, 2018). También se deben considerar las condiciones del
proceso de elaboracion para lograr una barra energética de calidad con caracteristicas

sensoriales agradables, haciéndola apta para el expendio y consumo (Diaz y Rosas 2015).
2.2.3.4. Composicion nutricional

Diaz y Rosas (2015) manifiestan que las barras energéticas presentan alto contenido nutricional

y a la vez completo en comparacion con otros alimentos, tanto que contribuyen
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aproximadamente 240 calorias por porcion, las barras de cereales presentan la mitad de las
calorias de una barra energética. El contenido de grasa se encuentra entre dos y cuatro gramos,
el contenido de sodio varia de acuerdo al tipo de barra, siendo més alto en las energéticas. Se
conoce también otro tipo de barras denominadas proteicas, con valores similares a las
energeéticas. Por su parte Lavi (2018) informa que su composicion general viene dada por
carbohidratos, grasa, proteinas, vitaminas y minerales, también se considera parte del producto,
aunque es minima la humedad, su porcentaje se presenta segun la formulacion y procesos

tecnoldgicos.
Ubico (2017) al respecto de las barras energéticas sefiala:

Son productos considerados suplementos alimenticios que brindan una dosis extra de
energia para aquellas personas que realizan esfuerzos fisicos intensos. Son el tipo de
snack ideal para los deportistas ya que ayudan a mantener o a recuperar los niveles de
glucosa en la sangre y musculos para mejorar el rendimiento fisico del atleta. La mayoria
de estas vienen en una presentacion de 45-50 gramos y aportan un promedio de 400-450
kcal por cada 100 gramos. Normalmente las barras energéticas pueden ser llamadas
hidrocarbonadas ya que uno de los macronutrientes principales son los carbohidratos y
las grasas las cuales son las encargadas de brindar la energia necesaria. Estas pueden
Ilegar a tener hasta un 70% del mismo, a diferencia de las barras proteicas en las cuales

la proteina puede estar entre un rango de 5-20%. (p.15)

El consumo de barras energéticas brinda beneficios en la salud del consumidor ya que gracias
a sus componentes proveen al cuerpo energia de larga duracion, permitiendo que el organismo
la asimile de forma lenta, esto garantiza que se disponga de la energia necesaria durante una

actividad o esfuerzo fisico (Andrade, 2017).
2.2.3.5. Requerimientos energéticos de las personas
Diaz y Rosas (2015) afirman:

Los requerimientos energeticos se definieron recientemente en términos de gasto
energético, es decir, como el nivel de ingesta energética, procedente de los productos
alimentarios, que equilibrara el gasto energético en funcion de la talla, la composicion
corporal, el nivel de actividad fisica y el mantenimiento de una buena salud a largo

plazo. (p.95)
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Para que el organismo funcione de manera eficaz es importante consumir energia a través de
los alimentos diarios. Diaz y Rosas (2015) informan. “Los estandares nutricionales indican que
se debe consumir un porcentaje en calorias de alimentos energéticos, los hidratos de carbono
se deben consumir entre un 60% - 70%, las grasas de un 25% - 30% Yy, por ultimo, las proteinas
entre 10% - 15%” (p.96).

2.2.4. Ingredientes
2.2.4.1. Avena (Avena sativa L.)

Es un cereal grano completo, que presenta altos valores nutricionales como proteinas,
polifenoles, lipidos, vitaminas, minerales y fibra. Este cereal perteneciente a la familia de las
gramineas se destaca debido a la tolerancia por personas celiacas ya que este alimento no

contiene gluten (Aparicio y Ortega, 2016).
2.2.4.1.1. Composicién nutricional

Ortells (citado en Béez y Borja, 2013) afirma que la avena contiene 6 de los 8 aminoacidos
esenciales, vitamina D y las del grupo B, cobre, zinc, fosforo, y niacina; carbohidratos de
absorcion lenta. Presenta un alto contenido de fibra soluble, la cual contribuye a disminuir el
colesterol maligno, mejorando el transito intestinal y por ende ayuda a realizar buena
evacuacion previniendo cancer de colon. Ademaés, tiene altas concentraciones de hierro siendo
este un mineral importante en la produccién de glébulos rojos saludables (Rambay, 2018). La

Tabla 3 detalla la composicion nutricional de la avena.

Tabla 3. Composicion nutricional en 100 gramos de avena (Avena sativa L.).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Humedad g 10,7
Calorias kcal 384,0
Proteinas g 12,1
Grasa g 7,7
Carbohidratos totales g 68,0
Fibra g 1,7
Ceniza g 15
Calcio mg 55,0
Faésforo mg 348,0
Hierro mg 4,6
Carotenoide mg 0,01
Tiamina mg 0,64
Riboflavina mg 0,09
Niacina mg 0,87
A. Ascorbico mg 0,0

Fuente: Ochoa, C. (2012). Formulacion, Elaboracién y Control de Calidad de Barras Energéticas a Base de Miel
y Avena para la Empresa APICARE (tesis de bioquimico farmacéutico). Facultad de Ciencias.
Riobamba: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.
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2.2.4.2. Quinua (Chenopodium quinoa)

La quinua es originaria de los Andes, fue un alimento importante para culturas preincaicas,
considerado como un recurso natural con alto potencial nutricional, se destaca de forma
trascendental para garantizar la seguridad alimentaria del planeta, por lo que la ONU le ha

nombrado como superalimento (Andrade, 2017).
2.2.4.2.1. Composicion nutricional

Ochoa (2012) afirma. “La quinua es un grano valioso, el Ministerio de Agricultura Ganaderia,
Acuacultura y Pesca (MAGAP), destaca el aporte del 15% de proteina vegetal, el 6.22% de
fibra, hierro y zinc” (p.11). Presenta grasas poliinsaturadas que son benéficas para el sistema
cardiovascular, presenta hierro que mantiene niveles adecuados de las células rojas de la sangre,
también incrementa la actividad del cerebro, regula la temperatura, y presenta beneficios como
purgante, mejorando el metabolismo y evitando el estrefiimiento (Andrade, 2017). La Tabla 4

muestra la composicion nutricional de la quinua.

Tabla 4. Composicion nutricional en 100 gramos de quinua (Chenopodium quinoa).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD

Energia kcal 368
Proteina g 14,2
Hidratos de carbono g 64
Fibra g 7
Grasa total g 6,07
Agua g 13,28
Potasio mg 563
Faosforo mg 457
Calcio mg 47
Magnesio mg 197
Zinc ug 3,10
Sodio mg 5
Hierro mg 4,57
Vitamina B1 (Tiamina) mg 0,36
Vitamina B2 (Riboflavina) mg 0,31
Eg. Niacina mg 1,52
Vitamina B6 (Piridoxina) mg 0,48
Folatos ug 184
Vitamina A ug 14
Vitamina E ug 2,44

Fuente: Simancas Serrano, V. A., & Litardo Quiroz, M. F. (2015). Estudio de factibilidad para produccion y
exportacion de una bebida a base de quinua organica al mercado holandés en el periodo 2015-2020
(tesis de ingenieria). Universidad de Guayaquil.
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2.2.4.3. Arroz crocante

El arroz crocante, inflado o confitado se elabora cuando se lo somete a presion y temperaturas
altas, este tratamiento permite que el arroz se infle y adquiera una consistencia blanda (Pagalo,
2019).

2.2.4.3.1. Composicion nutricional

La Asociacion Espafiola de Fabricantes de Cereales (AEFC) (2010) sefiala que el consumo de
este tipo de cereal ligero contribuye a los requerimientos nutricionales diarios debido a su alto
contenido de vitaminas, minerales, fibra y proteina. La composicion nutricional del arroz

crocante se presenta en la Tabla 5.

Tabla 5. Composicién nutricional en 100 gramos de arroz crocante.

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Calorias kcal 402
Agua g 2,7
Proteina g 6,2
Grasa g 1,8
Carbohidratos g 87,4
Fibra g 0,1
Ceniza g 1,9

Fuente: Bejarano, E., Bravo, M., Huaman, M., Huapaya, C., Roca, A., & Rojas, E. (2002). Tabla de composicion
de alimentos industrializados. Ministerio de Salud, ... (st ed.). Lima.

2.2.4.4. Mani (Arachis hypogaea)

Diaz y Rosas (2015) afirman:
El nombre de esta especie procede del griego “subterraneo”, en referencia a la exclusiva
peculiaridad botanica de esta planta. Aunque se le conoce vulgarmente como un fruto
seco, el cacahuete 0 mani es la semilla comestible de la planta leguminosa Arachis
hypogaea, perteneciente a la familia de las fabéceas, cuyos frutos de tipo legumbre
contienen semillas apreciadas en gastronomia. (p.60)

2.2.4.4.1. Composicién nutricional

El mani se caracteriza por su alto contenido de acidos grasos, valores que representan la mitad
de su composicion, entre ellos el omega 3 y 6 beneficiosos para el control del colesterol e
inflamaciones (Diaz y Rosas, 2015). En la Tabla 6 se presenta la composicion nutricional del

mani.
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Tabla 6. Composicién nutricional en 100 gramos de mani (Arachis hypogaea).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Energia kcal 567
Agua g 6,5
Proteina g 25,8
Grasas totales g 49,24
Hidratos de carbono g 16,14
Fibra g 8,5
Cenizas g 2,7
Sodio mg 18
Calcio mg 92
Fdésforo mg 376
Hierro mg 4,58
Magnesio mg 168
Potasio mg 705
Tiamina mg 0,64
Riboflavina mg 0.135
Vitamina E mg 9,13
Niacina mg 12,06

Fuente: Diaz Crespo, R. del P., & Rosas Aguilar, M. S. (2015). Elaboracion de barras energéticas a base kiwicha
pop (Amaranthus caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con harina de yuyo
(Chondracanthus Chamissoi) (tesis de ingenieria). Nuevo Chimbote: Universidad Nacional del Santa.

2.2.4.5. Pasas (Vitis vinifera)

Las pasas son uvas que han pasado por un proceso de deshidratacién, el cual puede realizarse
por medio del sol hasta obtener un producto de sabor dulce y apariencia obscura; cuando se
utiliza aire caliente se obtiene una apariencia amarillenta (pasas rubias) presentan alto
porcentajes de hidratos de carbono por lo que son consideradas como una fuente de energia, en
su composicion también presentan niveles de fibra, por lo que resultan apetecibles por personas
con problemas digestivos (INIA, 2010).

2.2.4.5.1. Composicién nutricional

La pasa es uno de los alimentos méas energéticos y completo. Tiene un contenido en
azucar del 60 al 70%, por lo que resulta muy fortificante. Ademas, es rica en sales
minerales y en vitaminas, especialmente en vitamina A, vitamina Bl (tiamina) y
vitamina B2 (riboflavina). (Ochoa, 2012, p.23)

Gracias a su contenido de carbohidratos ayuda a aumentar de peso, la fibra brinda beneficios al
sistema digestivo, alivianado el estrefiimiento y regulando la digestion, de igual manera se le
atribuye propiedades diuréticas y de prevencion de artritis e hipertension, contribuye a
fortalecer los huesos y evitar la caries; por otro lado también se recomienda como preventivo

de cancer de colon (Diaz y Rosas, 2015). Su composicién nutricional se presenta en la Tabla 7.
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Tabla 7. Composicién nutricional en 100 gramos de pasas (Vitis vinifera).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD

Calorias kcal 309
Agua g 21,2
Proteinas g 2,46
Grasas g 0,5
Carbohidratos g 69,3
Fibra g 6.5
Magnesio mg 41
Manganeso mg 0,46
Calcio mg 80
Zinc mg 0,25
Cloro mg 10
Cobre mg 0,37
Fluor ug 62
Fosforo mg 111
Hierro mg 2,3
Yodo mg 2
Potasio mg 782
Selenio mg 7,3
Sodio mg 21

Fuente: Diaz Crespo, R. del P., & Rosas Aguilar, M. S. (2015). Elaboracion de barras energéticas a base kiwicha
pop (Amaranthus caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con harina de yuyo

(Chondracanthus Chamissoi) (tesis de ingenieria). Nuevo Chimbote: Universidad Nacional del Santa.

2.2.4.6. Uvilla (Physalis peruviana L.)
La norma NTE INEN 2 485:2009, Frutas frescas. Uvilla. Requisitos, manifiesta:

La fruta es redonda - ovoide, del tamafio de una uva grande, con piel lisa, ceracea,
brillante y de color amarillo — dorado — naranja; o verde segun la variedad. Su carne es
jugosa con semillas amarillas pequefias y suaves que pueden comerse. Cuando la flor
cae el céliz se expande, formando una especie de capuchdén o vejiga muy fina que

recubre a la fruta. Cuando la fruta esta madura, es dulce con un ligero sabor acido. (p.1)
2.2.4.6.1. Composicion nutricional

Sobre la uvilla, Altamirano (2010) destaca sus beneficios en los rifiones y en el proceso de
desintoxicacién de la sangre, ademas de ser recomendado para personas con diabetes y con
colesterol. También se reconocen sus propiedades como tranquilizante, antiparasitario y
diurético, adecuado para personas con problemas prostaticos; otras propiedades como reducir
infeccion de garganta y fortificacion del nervio optico. En concordancia con lo mencionado,
JAOG (citado en Loachamin 2016) indica que esta fruta deshidratada protege los huesos y
purifica las vias urinarias, ademas puede ser utilizada para minimizar las infecciones vaginales,

y los cdlicos. La Tabla 8 presenta su composicion nutricional.

32



Tabla 8. Composicién nutricional en 100 gramos de uvilla (Physalis peruviana L.).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD

Calorias g 54
Agua g 70,6
Proteinas g 1,10
Grasa g 0,4
Carbohidratos g 13,10
Fibra g 4,8
Cenizas g 1,0
Calcio mg 7,0
Faésforo mg 38
Hierro mg 1,20
Vitamina A u.l 648
Tiamina mg 0,18
Riboflavina (mg) mg 0,03

Fuente: Loachamin, T. (2016). Determinar los parametros adecuados que afectan el agrietamiento de uvilla
(Physalis peruviana L .) bajo invernadero (tesis de ingenieria). Quito: Universidad Central del Ecuador.

2.2.4.7. Chilacuan (Vasconcellea pubescens)
Nazate (2013) sefiala “Se podria definir al chilguacan como fruta exdética debido a que su cultivo

no es masivo, y cada vez encontramos menos a este fruto, también se podria catalogar de esa

forma por el sabor que este posee” (p.20).
2.2.4.7.1. Composicion nutricional

Contiene vitamina C y E, ademas contiene papaina e hidratos de carbono (Nazate, 2013). Esta
fruta puede ser consumida en natural sin embargo es recomendado consumirlo en jugo, dulce y
mermelada. Al igual que la fruta es conocido que otras partes de la planta presentan beneficios
para el hombre (Nazate, 2013). La Tabla 9 presenta la composicion nutricional del chilacuan.

Tabla 9. Composicion nutricional en 100 gramos de chilacuan (Vasconcellea pubescens).

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Agua g 84,8
Valor energético Cal 64
Proteinas g 2,9
Grasas g 0,1
Carbohidratos g 8,0
Fibra g 2,6
Ceniza g 1,2
Calcio mg 59
Fésforo mg 91
Hierro mg 0,9
Caroteno mg 0,03
Tiamina mg 0,09
Riboflavina mg 0,04
Niacina mg 1,18
Acido ascorbico mg 18

Fuente: Nazate, K. (2013). Uso del chilhuacan (Caricapubescens) como alternativa gastronémica en la reposteria
(tésis de tecnologia). Ibarra: Universidad Técnica del Norte.
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2.2.4.8. Miel de abeja

Es conocida como el mas antiguo dulce. Esta es elaborada por las abejas obreras que absorben
néctares dulces de flores para después afiadir enzimas propias de su organismo para Su
trasformacion a miel, seguidamente es almacenada y madurada en el panal para finalmente
alimentar sus larvas y garantizar su subsistencia en épocas de invierno; se lo considera como
un producto 100% natural con altos valores de energia, presentando azucares simples que
pueden ser asimilables facilmente, el color y sabor varian segun su origen botanico, la edad y
el entorno en que se elabora y almacena. Las mieles de mayor calidad son la de color claro
(Ochoa, 2012).

2.2.4.8.1. Composicion nutricional

La composicién nutricional de la miel también se ve influenciada por la flora de origen, el
entorno y condiciones climatoldgicas (Ochoa 2012), la miel se compone de fructuosa, glucosa
y minimas cantidades de sacarosa. El contenido de potasio es elevado, seguido de cloro, azufre,
calcio, fésforo, magnesio. La Tabla 10 presenta la composicién nutricional de la miel.

Tabla 10. Composicién nutricional de miel de abeja en porcentaje.

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Agua g 17,1
Proteinas g 0,3
Cenizas g 0,2
Azucares g 82,4
Sacarosa g 0,89
Glucosa g 35,75
Fructosa g 49,94
Sodio mg 4
Potasio mg 52
Calcio mg 6
Magnesio mg 2
Hierro mg 0,42
Cobre mg 0,036
Zinc mg 0,22

Fuente: Correa, A. (2015). Evaluacion de indicadores de deterioro de miel de diferentes especies de abejas (tesis
de maestria). Bogota: Universidad Nacional de Colombia

2.2.4.9. Margarina

La norma NTE INEN 276:2012, Margarina de mesa. Requisitos, la define de la siguiente

manera:

Alimento en forma de emulsion, de consistencia sélida o semisélida, plastica y

homogénea atemperatura ambiente. La fase oleosa constituida por grasas y aceites
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comestibles de origen vegetal o animal o ambos, y la fase acuosa constituida por agua,
leche 0 mezcla de agua y leche u otros productos lacteos. (p.2)

2.2.4.9.1. Composicién nutricional

Al consumir la margarina esta provee de un alto aporte caldrico, también brinda al cuerpo
humano &cidos grasos esenciales (linoleico), vitaminas liposolubles (E, A) y vitaminas solubles
(D), por lo que es recomendable consumir este alimento directamente sin someterlo a ningun
proceso de coccion, ya que la temperatura puede volatilizar algunas vitaminas importantes

(Castillo, 2009). En la Tabla 11 se muestra la composicion nutricional de la margarina.

Tabla 11. Composicion nutricional en 100 gramos de margarina.

COMPUESTO UNIDAD CANTIDAD
Calorias kcal 746,7
Proteinas g 0,2
Lipidos g 80,3
Glucidos g 0,2
Agua g 18,1
Sodio mg 119
p- Caroteno ug 570
Vitamina A ug 1100
Vitamina E ug 50

Fuente: Ahrweiller Ferrera, C. (2006). Simulacién de hidrogenacidon de aceite de giraol por el software comercial
COMSOL MUTLIPHYSIC 3.2. (tesisi de maestria). Escola Técnica Superior d’Enginyeria Industrial de
Barcelona.

2.2.4.10. Jarabe de glucosa

El jarabe de glucosa es utilizado para la elaboracion de muchos productos alimenticios
comerciales debido a su nivel de dulzura relativa mucho menor a la mitad de lo que presenta el
azucar, de esta manera permite percibir los sabores naturales; ademéas permite conservar los

alimentos por mayor tiempo (Briones y Pinos, 2011).
2.2.4.10.1. Usos en la industria

En alimentos que han sufrido algan tipo de proceso, se puede encontrar la glucosa como parte
de su formulacion, esta tiene un fuerte impacto dentro de la industria de confiteria debido a sus
caracteristicas generadoras de brillo, ademas, actia como anticristalizante de azucares y
regulador de dulzor, siendo un caso llamativo el de elaboracion de helados, que a mas de aportar

brillo, disminuye la temperatura de congelacion y mejora la textura (Rodriguez, 2011).
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I1l. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO

3.1.1. Enfoque

La presente investigacion tuvo un enfoque cuantitativo y cualitativo debido a la recoleccion y
andlisis de informacidn para la aprobacion de la hipétesis planteada. En la fase experimental se
realizd el proceso de obtencion del polvo de manzanilla (Matricaria chamomilla), que fue el
ingrediente innovador en tres diferentes porcentajes, dentro de las formulaciones de barras
energeéticas horneadas con tres diferentes condiciones de proceso (tiempo y temperatura de
horneo). Se aplic6 un analisis sensorial mediante una escala heddnica con 5 grados de
valoracion, mediante el cual se determiné al tratamiento con mayor aceptabilidad, mismo que

fue sometido a los analisis fisicoquimicos y microbioldgicos correspondientes.

3.1.2. Tipo de Investigacion

En el desarrollo de esta investigacion se basé en los siguientes tipos de investigaciones
3.1.2.1. Descriptiva

Es considerada debido a que se desea elaborar diferentes formulaciones de una barra energética
enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo, establecer cual es mayormente
aceptado y describir sus caracteristicas en comparacion con un testigo e investigaciones

similares (Hernandez, Fernandez y Baptisa, 2014).
3.1.2.2. Exploratoria

Debido a que se analiza un tema de poco estudio a través de las caracteristicas propuestas, el
cual pretende establecer la mejor formulacién de barra energética enriquecida con manzanilla
(Matricaria chamomilla) en polvo y determinar la aceptabilidad por parte del consumidor como

un producto innovador en la industria alimentaria (Hernandez, Fernandez y Baptisa, 2014).
3.1.2.3. Correlacional

Este tipo de investigacion tiene como propdsito conocer la asociacion entre dos 0 mas categorias
o atributos, determinados en la catacién de los diferentes tratamientos establecidos, al igual que
en el andlisis de parametros fisicoquimicos y microbiolégicos del mejor tratamiento

(Hernandez, Fernandez y Baptisa, 2014).
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3.1.2.4. Experimental

Es una de las partes fundamentales en el tema de investigacion, debido a que es necesario
ejecutar una fase experimental al desarrollar diferentes formulaciones para la elaboracion de
barras energeticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo, bajo normas
técnicas y de esta manera determinar la validez del producto para consumo (Hernandez,

Fernandez y Baptisa, 2014).
3.2. HIPOTESIS
Hipotesis nula

H,: El porcentaje de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo y las condiciones de proceso
(tiempo y temperatura de horneo) no influyen en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales
de la barra energética.

Hipotesis alternativa

H;: El porcentaje de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo y las condiciones de proceso
(tiempo y temperatura de horneo) influyen en las caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales de

la barra energética.
3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

Este proceso permiti6 establecer los porcentajes de manzanilla (Matricaria chamomilla) en
polvo y las condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo) para la elaboracion de
una barra energética que cumpla con los parametros sensoriales, fisicoquimicos y
microbioldgicos de calidad. En la Tabla 12 se detallan las variables en relacion a los procesos
considerados.

3.3.1. Variable independiente (V1)

Porcentaje de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo en la formulacién de barras

energéticas y condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo)
3.3.2. Variable dependiente (VD)

Calidad de la barra energética, a través de andlisis de pardmetros fisicoquimicos,

microbioldgicos y sensoriales.
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Tabla 12. Operacionalizacién de variables.

Variable Dimension Indicadores Técnica Instrumento
mar?zogrfﬁ?;?zﬁ gglvo 1,5% Gravimetria Guias de laboratorio
VARIABLE INDEPENDIENTE 2,5% (Pre ensayos de
3,5% laboratorio)

Porcentaje de manzanilla (Matricaria
chamomilla) en polvo en la formulacion de
barras energéticas y condiciones de proceso

(tiempo y temperatura de horneo)

VARIABLE DEPENDIENTE

Calidad de la barra energética

Condiciones de
proceso (tiempo y
temperatura de
horneo)

Anélisis sensorial de
la barra energética

Anélisis
fisicoquimicos de la
barra energética

Analisis
microbiol6gico

40 min a 120°C
30 mina 135°C
20 min a 150°C

Color, olor, sabor,
textura, aceptacion
general

Humedad
Proteina
Fibra
Grasa
Ceniza

Calorias

Carbohidratos totales

Recuento de Coliformes
Recuento de E. coli
Recuento de Mohos

Recuento de Levaduras

Recuento de Aerobios
mesofilos

Coccidn en horno

Prueba de nivel de
aceptacion
(escala hedonica del 1 al 5)

Gravimetria
Kjeldahl
Gravimetria
Gravimetria
Gravimetria

Célculo

Calculo

Recuento en placa
Recuento en placa
Recuento en placa
Recuento en placa
Recuento en placa

Bibliografia de procesos de elaboracion
de barras energéticas.
Yambay y Borbor (2017)
Velastegui (2016)

Hojas de catacién

INEN ISO 712
INEN ISO 20483
INEN 522
INEN ISO 11085
INEN ISO 520
Calorias= 4 x (g proteina) + 4 X
(g carbohidratos) + 9 X (g grasas)

Carbohidratos T
=100
— (g humedad
+ g proteina
+ gde grasa
+ g de cenizas)

INEN 1529-7

INEN 1529-7
INEN 1529-10
INEN 1529-10
INEN ISO 4833/
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Informacién procedimental

Para la elaboracion de las diferentes formulaciones de la presente investigacion, se compraron
3 kg de manzanilla, 4 kg de uvilla, 1 kg de avena, 1 kg de quinua, 1 kg de mani, 800 g de pasas,
760 g de arroz crocante sabor vainilla, 625 g de miel de abeja, 250 g de margarina, 1320 g de
jarabe de glucosa. El chilacuan fue recolectado en el caserio Taya ubicado en la parroquia de

Urbina, canton Tulcan -provincia del Carchi — Ecuador.

Para la elaboracion de las barras energéticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria
chamomilla) en polvo se consideraron los parametros de Buenas Précticas de Manufactura del
Ministerio de Salud Publica (ARCSA-DE-067-2015-GGG), con la finalidad de obtener un

producto inocuo garantizando la seguridad del consumidor.

Previo a la elaboracion de las formulaciones de la barra energética, se realizaron los procesos
de obtencién de manzanilla deshidratada y pulverizada, obtencion de uvilla deshidratada y
obtencion de mermelada de chilacuan, para ello se consideraron las cantidades de materia prima

necesarias para las pruebas preliminares, las formulaciones establecidas y el producto final.

3.4.1.1. Materia prima
e Manzanilla (Matricaria chamomilla) 3000 g.
e Uvilla (Physalis peruviana L.) 4000 g.
e Chilacuan (Vasconcellea pubescens) 1705,95 g.
e Azlcar 694,75 g.
e Pectina7,35g.
e Acido citrico 4,57 g.
e Mani 1000 g.
e Pasas 800 g
e Avena 1000 g.
e Quinua 1000 g.
e Arroz crocante 760 g.
e Miel de abeja 625 g.
e Jarabe de glucosa 1320 g.

e Margarina 250 g.
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3.4.1.2. Materiales

e Recipientes de acero inoxidable.

e Cuchillo.
e Tijeras.
e Cucharas.

e Agua destilada.

e Bandejas con malla.

e Bolsas con cierre hermético.
e Ollas.

e Coladores.

e Tablas de picar.

e Cucharon.

e Sartén de teflon.

e Rodillo.

e Cortador de masa.

e Espétula.

e Moldes rectangulares.
e Moldes para hornear.

e Papel encerado.
3.4.1.3. Equipos

e Balanza analitica.

e Deshidratador de bandejas.

e Molino eléctrico de café con cuchillas de acero inoxidable, 110V.
e Licuadora.

e TermOmetro.

e Refractometro.

e Horno con capacidad de 9 litros, 1050 W de potencia y un voltaje de 120 V.
3.4.1.4. Reactivos
e Solucion de hipoclorito sodio al 0,05% de concentracion (volumen sobre volumen).
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3.4.2. Proceso de obtencion de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

3.4.2.1. Determinacion de las partes de la manzanilla a utilizar en el proceso de

deshidratacion.

De acuerdo con Cardenas (2009) en su investigacion denominada *“ Optimizacion del proceso
de secado de la manzanilla (Matricaria chamomilla) y del toronjil (Melissa officinalis) con la
unidon de comunidades indigenas y campesinas de Juan Montalvo (UCICJUM)” en la que indica
que para el proceso de deshidratacion considero las partes aéreas de la manzanilla, destacando
que en ellas se presenta en mayor proporcion el aceite esencial y caracteristicas sensoriales.
Ademas, explica que es improcedente utilizar todas las partes de esta planta medicinal, ya que
se extienden notablemente los tiempos de secado generando altos gastos de energia, ademas de
no garantizar llegar a la humedad deseada ya que se presentan humedades de 17%, las cuales
superan a lo establecido por lanorma NTE INEN 2 392:2007. “Hierbas aromaticas. Requisitos”,
en la cual plantea que no debe sobrepasar una humedad de mas del 12%. Se consideré la norma
NTE INEN 2 392:2007. “Hierbas aromaticas. Requisitos”.

3.4.2.2. Recepcidn de la materia prima

La manzanilla fue adquirida en fresco de plantaciones familiares dedicadas al cultivo y
comercializacion de especies medicinales en el canton Tulcan, considerando que al menos el
70% de sus flores estuvieran abiertas. En la recepcion se verificd que no presentara material
vegetal muerto por causa de agentes fitopatdgenos o especies diferentes a la manzanilla (Blanco

y Valdés, 2004). En la Figura 1 se muestra la manzanilla previa a procesar.

Figura 1. Manzanilla (Matricaria chamomilla) previa a ser procesada.
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3.4.2.3. Lavado y desinfeccion

Se retiraron todas las impurezas del campo adheridas a la planta medicinal por medio de un
lavado riguroso evitando la destruccion de sus estructuras. Posterior a este proceso, la
manzanilla fue sumergida en una solucion de hipoclorito sodio al 0,05% de concentracion
(volumen sobre volumen) por un tiempo de 15 minutos para eliminar microorganismos
patdgenos (Naranjo, 2010). En la Figura 2 se muestra el proceso de lavado y desinfeccion de la

manzanilla.

Figura 2. Lavado y desinfeccion de la manzanilla.

3.4.2.4. Cortado

En esta operacidn se separaron las flores y las hojas debido a que en estas partes de la manzanilla
es donde se encuentran en mayor proporcion sus beneficios (Cardenas, 2009).

3.4.2.5. Presecado

Las flores y hojas fueron colocadas en bandejas de malla y secadas a temperatura ambiente con
la finalidad de eliminar la humedad superficial, este proceso se realizé por un tiempo de 12
horas en un lugar protegido de la luz, evitando el contacto directo con los rayos solares
(Cérdenas, 2009).

3.4.2.6. Pesado

Se pesaron partes de la manzanilla obteniendo 1668,6 gramos de hojas y flores, datos que son

utilizados en la determinacion del rendimiento.
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3.4.2.7. Deshidratado

Este proceso se realiz6 dentro de un secador de bandejas con capas no superiores a 2 centimetros
a una temperatura de 45°C por un tiempo de 24 horas hasta obtener una consistencia
completamente seca y con estructuras facilmente quebrantables para el proceso de pulverizado

(Cérdenas, 2009). En la Figura 3 se muestra la manzanilla deshidratada.

Figura 3. Manzanilla deshidratada.
3.4.2.8. Pulverizado

Con la obtencion de la manzanilla seca se procedié a pulverizar la muestra, reduciendo
considerablemente el tamafio de la particula hasta obtener polvo homogéneo fino, este proceso
se lo realizé mediante el uso de un molino eléctrico de café con cuchillas de acero inoxidable,

110V. En la Figura 4 se evidencia el proceso de pulverizado de la manzanilla.

Figura 4. Proceso de pulverizado de la manzanilla.
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3.4.2.9. Empacado

Tras la obtencion del polvo de manzanilla, se empacd en bolsas ziploc (empacado al vacio),
evitando el contacto con el medio ambiente (humedad). En la Figura 5 se muestra el polvo de

la manzanilla.

Figura 5. Polvo de manzanilla.

3.4.2.10. Almacenado

El producto se lo almacend en un lugar fresco a temperatura ambiente, protegido de la luz y de

la humedad hasta su posterior uso.

A continuacion, en la Figura 6 se muestra el diagrama de flujo para la obtencién de manzanilla
(Matricaria chamomilla) en polvo.
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3.4.2.11. Diagrama de flujo para la obtencion de manzanilla (Matricaria chamomilla) en

polvo.

Manzanilla (Matricaria

chamomilla)
Solucién de
hipoclorito de -

sodio al 0,05%

Bolsas ziploc —»

Recepcidn materia
prima

v

Lavado y
desinfeccion

v

Cortado

v

Presecado
T° ambiente/12 horas

v

Pesado
Balanza analitica

v

Deshidratado
45°C/ 24 horas

v

Pulverizado Molino

v

Empacado

v

Almacenado
T° ambiente

Impurezas

Flores y hojas

1668,16 g

Humedad
méxima 12%

Empaque al vacio

Figura 6. Diagrama de flujo para la obtencion de manzanilla (Matricaria chamomilla) en

polvo.

3.4.3. Proceso de elaboracion de uvilla deshidratada (Physalis peruviana L.)
Se considero la norma NTE INEN 2996. “Productos deshidratados. Zanahoria, Zapallo, Uvilla.

Requisitos”.

45



3.4.3.1. Recepcion de la materia prima

La uvilla fue procedente de los diferentes productores del canton Tulcéan, quienes se dedican al
cultivo de huertos familiares de especies frutales para su comercializacion. En la Figura 7 se

muestra la recepcion de la uvilla.

Figura 7. Recepcién de la uvilla.
3.4.3.2. Seleccion de la uvilla

Se consideraron pardmetros fisicos y de calidad como textura, apariencia fisica (frescura), color
caracteristico y estado sanitario.

3.4.3.3. Pelado o descapuchonado

Se quitd el céliz evitando maltratar a la fruta. En la Figura 8 se muestra la uvilla sin el céliz.

Figura 8. Uvilla sin céliz.

3.4.3.4. Pesado

Se realizd por medio de una balanza analitica de forma cuidadosa evitando maltratar a la fruta

0 su caida al suelo.
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3.4.3.5. Lavado
Se lavé la uvilla con abundante agua con la finalidad de remover impurezas adheridas que

pueden ser provenientes del campo.
3.4.3.6. Desinfeccion

La uvilla fue sumergida en una solucion de hipoclorito sodio al 0,05% de concentracion
(volumen sobre volumen) por un tiempo de 15 minutos para eliminar microorganismos
patogenos (Naranjo, 2010), (Cabascando y De la Vega, 2018). En la Figura 9 muestra la

desinfeccion de la uvilla.

Figura 9. Desinfeccion de la uvilla.

3.4.3.7. Enjuagado

Este proceso se lo realiz6 con abundante agua con el propoésito de eliminar en lo posible el

desinfectante.
3.4.3.8. Colocacion de la uvilla en las bandejas

Se lo realizé con cuidado para evitar contaminacion cruzada. En la Figura 10 se presenta las

uvillas en bandejas previas al proceso de deshidratado.

Figura 10. Uvillas en bandejas previas a deshidratar.

47



3.4.3.9. Deshidratado

De acuerdo con Cabascando y De la Vega (2018), para la deshidratacion de la uvilla se debe
utilizar una temperatura no mayor a 50°C por un tiempo de 12 horas, dicho procedimiento se
realizd en un secador de bandejas. En la Figura 11 se muestra el proceso de deshidratacion de

la uvilla.

Figura 11. Proceso de deshidratacion de la uvilla.

3.4.3.10. Enfriado y pesado

Se realizd en condiciones normales por un tiempo de 15 min en un lugar aséptico evitando

contaminacion.
3.4.3.11. Empacado

Se coloco la uvilla deshidratada en bolsas ziploc y se empacé al vacio, tal como se muestra en
la Figura 12.

Figura 12. Uvilla empacada.

3.4.3.12. Almacenado

Se lo realiz6 en un lugar limpio, seco y protegido de la luz hasta su posterior uso.
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A continuacion, en la Figura 13 se muestra el diagrama de flujo para la obtencion de uvilla

(Physalis peruviana L.) deshidratada.

3.4.3.13. Diagrama de flujo para la obtencion de uvilla (Physalis peruviana L.)

deshidratada.

Uvilla (Physalis

X —>
peruviana L.)
Solucion de
hipoclorito de —»
sodio al 0,05%
Bolsas ziploc —»

Obtencién fruta
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Pelado o
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v
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v

Lavado

v

Desinfeccion

v

Enjuagado

v
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uvilla en las bandejas

v

Deshidratado
50°C/12 horas

v

Enfriado 30 minutos

v

Empacado

—>

—»>

—>

—»

—

Impurezas

Capuchon

4000 g
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deshidratada

Temperatura
ambiente

Empaque al
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Figura 13. Diagrama de flujo para la obtencion de uvilla (Physalis peruviana L.)

deshidratada.

Adaptado: Bolafios, 2020
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3.4.4. Determinacion de la humedad de los procesos de deshidratacion.

Se realizé el andlisis de humedad en LABOLAB, Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas
y Afines, ubicado en Quito-Ecuador, el cual se encuentra dentro de la acreditacion N° SAE LEN
06-001 en base al cumplimiento de los requerimientos de la norma ISO/IEC 17025, que
confirma la certificacion del laboratorio mencionado, mismo que para la determinacion de la
humedad de la manzanilla pulverizada y uvilla deshidratada utiliza la norma INEN ISO

712/Gravimetria.
3.4.5. Obtencion de mermelada de chilacuan (Vasconcellea pubescens)

Se considerd la norma NTE INEN 2825 2013-11. “Norma para las confituras, jaleas y
mermeladas (CODEX STAN 296-2009, MOD)”.

3.4.5.1. Recepcién materia prima

El chilacuan fue recolectado en el caserio Taya ubicado en la parroquia de Urbina del canton

Tulcéan.
3.4.5.2. Seleccion

Se realiz6 una clasificacion en donde se consider6 parametros fisicos como el grado de
madurez, el cual se encuentra reflejado en el color (amarillo), textura semidura y libre de golpes
en sus estructuras. Se conoce que entre la futa mas madura se encuentre presentard mejores

caracteristicas organolépticas reflejadas en el producto final como lo sefiala Naranjo (2010).
3.4.5.3. Lavado y desinfectado

Se lo realizd con abundante agua, seguidamente se desinfectd por medio del uso de una solucion
de hipoclorito sodio al 0,05% de concentracién por un tiempo de 15 minutos, seguidamente se
realiz6 el enjuague con agua para eliminar los restos de la solucién (Naranjo, 2010). En la

Figura 14 se presenta el chilacuan lavado y desinfectado.
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Figura 14. Lavado y desinfectado del chilacuan.

3.4.5.4. Pesado

Se tomo6 datos del peso de la fruta para la determinacion del rendimiento en base al

procesamiento al que fue sometido.

3.4.5.5. Pelado
Se retird la corteza con cuidado evitando dafar a la fruta, el resultado se muestra en la Figura
15.

Figura 15. Proceso de pelado de la fruta.

3.4.5.6. Troceado

Se quitd la pulpa en conjunto con las semillas, seguidamente se troce6 el mesocarpio en
cuadrados con medidas de no més de 1 cm (Naranjo, 2010), conforme se identifica en la Figura
16.
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Figura 16. Chilacuén troceado.

3.4.5.7. Escaldado

Fue realizado a una temperatura de 70 °C por un tiempo de 10 minutos con el propdsito de
romper las membranas celulares para lograr la extraccién de la pectina propia del mesocarpio
(Naranjo, 2010).

3.4.5.8. Coccibn

“El tiempo de coccién siempre dependera de estado de madurez de la fruta y su textura, se
realiz6 en un recipiente de acero a temperatura de 60° y 70 °C” (Naranjo, 2010, p. 52). Se licu6
la pulpa de la fruta, con la adicion de agua, evitando la destruccion de la semilla, seguidamente
se filtro la mezcla y se la dejo en reposo para su posterior uso en la coccion. “Para anadir los
ingredientes, la fruta debe estar reducida en un tercio de su peso” (Naranjo, 2010, p. 52). La
formulacién fue de 56,73% de fruta, 42,54% de azlcar 0,45% de pectina y 0,28% de acido
citrico. Se sometié a una temperatura de 70 °C por alrededor de 30 minutos tiempo
generalmente requerido para alcanzar el punto de gelificacion, llegando a una concentracion de
65 °Brix y un pH de 3,5 segun lo recomendado por Naranjo (2010). En la Figura 17 se evidencia

el proceso de coccidn del chilacuan.
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Figura 17. Coccion del chilacuan.
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3.4.5.9. Envasado

Se realizo en caliente en frascos de vidrio con tapas metélicas previamente esterilizados. Tras
sellar los frascos con el contenido fueron nuevamente esterilizados. En la figura 18 se muestra

a la mermelada de chilacuéan.

Figura 18. Mermelada de chilacuan envasada.

3.4.5.10. Almacenado
Se refrigero a una temperatura de 4°C con la finalidad de aumentar el tiempo de vida util y

evitar el desarrollo de microorganismos patégenos (Naranjo, 2010).
3.4.5.11. Control de calidad de la elaboracién de mermelada de chilacuan
3.4.5.11.1. Determinacion de grados Brix

Los grados Brix determinan el contenido de azUcares, sales, acidos y otros compuestos solubles
en agua, presentes en una sustancia proveniente de frutas. Para medir los grados Brix se utilizd

un refractometro calibrado (Lopez, 2018).

Se tomd una muestra de mermelada (una gota) a 20°C, la cual fue colocada con cuidado,
evitando presencia de burbujas, cubriendo en el prisma del refractometro (con escala
comprendida entre 58-92 grados). Para la lectura de los resultados fue necesario dirigir el
instrumento a luz. Constatando que cumpla con lo establecido en la norma NTE INEN 2825
2013-11. “Norma para las confituras, jaleas y mermeladas (CODEX STAN 296-2009, MOD)”.

3.4.5.11.2. Determinacion del pH

Este procedimiento se efectué con la finalidad de determinar la acidez o alcalinidad de la
mermelada de chilacuan, para ello se utiliz6 un potenciémetro previamente calibrado, en un

vaso de precipitacion de 50 ml se colocaron 20 g de la muestra y se coloco en el agitador
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magnético tomando lectura de los resultados. La Figura 19 muestra el diagrama de flujo para la
obtencion de mermelada de chilacuén (Vasconcellea pubescens).

3.4.5.12. Diagrama de flujo para la obtencién de mermelada de chilacuan (Vasconcellea

pubescens).
Chilacuan — :
(Vasconcellea _» | Recepcion materia
pubescens) prima
v
Seleccion
Solucion de 3
hipoclorito de ., Lavadoy
sodio il 0.05% de desinfeccion —  Impurezas
concentracion
v
Pesado
—>
Balanza analitica 1705959
v
Pelado _, Cascaray
semillas
v
Troceado —» lcm
v
Escaldado
70°C/10 minutos
v
patoar —> Coccion 65 °Brix
! ; —>
Acli:;ﬁ;: tcl,q?ico 30 minutos 3,5pH
v
Frascos
esterilizados - Envasado
v
Almacenado

Figura 19. Diagrama de flujo para la obtencion de mermelada de chilacuan (Vasconcellea
pubescens).
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3.4.6. Determinacién del rendimiento

Para determinar el rendimiento de los procesos de obtencién de manzanilla en polvo, uvilla

deshidratada y mermelada de chilacuan, se considero la férmula indicada por Padilla (2014):

R Fa 100
= — %k
P

m

Donde:
R= Rendimiento (%).
P; = Peso del producto deshidratado (g).

P,,= Peso de la materia prima (g)
3.4.7. Preparacion de cereales
3.4.7.1. Preparacion de la avena

Con la ayuda de un sartén de teflon, calentado sobre una hornilla a una temperatura de 75°C
por un tiempo de 10 min se tosto este cereal (Yambay y Borbor, 2017). En la Figura 20 se

observa la avena tostada.

Figura 20. Avena tostada.

3.4.7.2. Preparacion de la quinua

Se realizo un lavado previo para eliminar las toxinas (saponinas) que generan amargor a este
pseudocereal, dicho procedimiento se lo repitio por 5 ocasiones. Seguidamente se efectud un
proceso de hidratacion dejandola en reposo con agua por 30 minutos y con la ayuda de un

colador se dejé escurrir por 20 minutos. Seguidamente se realizé el proceso de tostado a una
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temperatura de 75 °C por 25 minutos, conforme al tostado de la avena sefialado por Yambay y

Borbor (2017). En la Figura 21 se puede evidenciar la quinua tostada.
23 ~

Figura 21. Quinua tostada.

3.4.8. Determinacion del porcentaje de manzanilla en la formulacion de barras

energéticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

Para determinar la cantidad de manzanilla en cada uno de los tratamientos se calculé el consumo
promedio en una infusion de manzanilla comercial. Dicho procedimiento se lo realiz6 con 3
repeticiones con la finalizad de garantizar los resultados, siendo 0,5 gramos el aporte obtenido.
Se considero lo sefialado por Hernandez (2015), quien recomienda ingerir la infusién por lo
menos 3 veces por dia para obtener los beneficios que esta planta medicinal nos brinda, lo que
indica que se deben consumir 1,5 gramos. En la Figura 22 se observa el pesaje de la infusién
comercial tras ser sometida a prueba para la determinacion de cantidad aprovechable en el

consumo.

Figura 22. Pesaje de la bolsa de infusion comercial tras realizar la prueba de

aprovechamiento para el consumo.

En segunda instancia se realizé un andlisis de productos comerciales naturales que utilizan
manzanilla. Para ello se recorrieron diferentes locales dedicados al expendio de productos
naturales situados en el cantén Tulcan, encontrando diferentes productos como: Merbe-
Bozhan, Strongmac, Regudigest, Nersus, tabletas de carbdn activado, los cuales son productos
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destinados al alivio de varias enfermedades del sistema nervioso, menopausia, problemas
digestivos, y mejoramiento de las defensas, en lo que se logré identificar que utilizan la
manzanilla en concentraciones de 1 a 6%. Gonzalez (2016) afirma: “Se debe de pesar de 20 a
30 g de manzanilla por un litro de agua, lo que equivale aproximadamente (2 g) por cada 100 g

de materia a utilizar” (p.15).

3.4.9. Determinacion de las condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo para
la elaboracion de barras energéticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria chamomilla)

en polvo.

Yambay y Borbor (2017) en su investigacion denominada “Evaluacion de barras energéticas
enriquecidas con guandul (Cajanus cajan) y amaranto (Amaranthus caudatus)” utilizaron una
temperatura de horneo de 120°C por un tiempo de 40 minutos en la que obtuvieron resultados

favorables en cuanto a los parametros sensoriales, fisicoquimicos y microbiol6gicos.

Velastegui (2016), en su estudio denominado “Desarrollo de un alimento nutritivo y energético
tipo barra a partir de moringa, quinoa y amaranto” utiliz6 una temperatura de horneo de 150°C
por un tiempo de 20 minutos, donde se obtuvieron resultados positivos en los analisis
nutriciones y microbioldgicos y determinando que eficientemente son favorables para el
desarrollo del proceso de barras energéticas. Ademas los autores Chavez y Miranda (2008), en
su tesis denominada “Elaboracion de una barra energética y alimenticia a base de quinua y
amaranto como alternativa econémica para una microempresa agroindustrial en el canton
Riobamba provincia de Chimborazo” también utilizaron las mismas condiciones de proceso,
tiempo y temperatura de horneo, indicando que son las mas factibles debido a que sus resultados

son positivos.

En base a las investigaciones realizadas por los autores mencionados, se consideraron aquellas
condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo), debido a que ya fueron estudiadas y
experimentadas con anterioridad arrojando resultados positivos en sus investigaciones, por lo
que fueron utilizadas y adaptadas para la elaboracion de la barra energética enriquecida con
manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo, ubicando como primer parametro a la
temperatura de 120°C por 40 minutos, una temperatura intermedia de 135°C por 30 minutos y

como parametro final la temperatura de 150°C por 20 minutos.

57



La temperatura es un factor que influye en la cantidad de aceites esenciales de la manzanilla
pulverizada, que corresponden al 0,88% segun Céardenas (2009), por su parte Moreno y Nufiez
(2018) manifiestan que, en una infusion a la temperatura del punto de ebullicion del agua, se
desprenden del 10 al 15% del contenido total de los compuestos activos, lo que permite sefialar
que las barras energéticas, luego del proceso de coccién en horno, ain disponen del 0,74% de

los principios activos, aproximadamente.

3.4.10. Elaboracion de barras energéticas enriquecidas con manzanilla (Matricaria

chamomilla) en polvo.
3.4.10.1. Pesaje de ingredientes

Con ayuda de una balanza analitica se pesaron los ingredientes como se muestra en la Tabla 13,
de acuerdo a las formulaciones indicadas, en donde el polvo de manzanilla y la avena varian de

acuerdo a su formulacién.

Tabla 13. Formulaciones para la elaboracion de barras energéticas enriquecidas con manzanilla
(Matricaria chamomilla) en polvo.

Ingredientes% F1 F2 F3
Polvo de manzanilla 15 2,5 3,5
Pasas 8 8 8
Chilacuéan 8 8 8
Uvilla 5 5 5
Arroz crocante 6 6 6
Avena 18 17 16
Quinua 17 17 17
Mani 8 8 8
Miel 16 16 16
Jarabe de glucosa 11 11 11
Margarina 15 15 15

Se considerd tambien la formulacion de un testigo con 0% de manzanilla, el resto de
ingredientes y las condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo) se establecieron de
la misma manera que la formulacion del tratamiento con mayor aceptacion en el analisis
sensorial. El testigo permitié obtener valores referenciales del aporte de la manzanilla en la

formulacion.
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3.4.10.2. Mezclado

Se mezclaron los cereales, seguidamente los frutos deshidratados, consecutivamente el mani y
la mermelada de chilacuan, una vez homogeneizada la mezcla se agregd el polvo de manzanilla.

En la Figura 23 se presenta la mezcla de los ingredientes.

Figura 23. Mezcla ingredientes de la barra energética.

En un recipiente de teflon a temperatura de 60°C se coloc6 miel, glucosa y margarina hasta
derretirlas, seguidamente se incorporé la mezcla previamente realizada y se agitd hasta obtener
una pasta homogénea (Yambay y Borbor, 2017). En la Figura 24 se presenta la mezcla de los

ingredientes mas los aglutinantes.

Figura 24. Mezcla ingredientes de la barra energética mas aglutinantes.
3.4.10.3. Moldeado

Se realizé en bandejas para horno previamente cubiertas con papel cera para evitar que la
mezcla de adhiera al molde, mediante el uso de rodillos se prenso la mezcla para dar forma y/o
estructura e impedir que, en procesos posteriores, esta se desintegre. En la Figura 25 se muestra

el moldeado de la mezcla.
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Figura 25. Moldeado barra energética.

3.4.10.4. Horneado

Se lo realiz6 mediante un horno con capacidad de 9 litros, 1050 W de potencia y un voltaje de
120 V, el cual fue calentado antes de colocar las bandejas, en donde se control6 el tiempo y la
temperatura de acuerdo al tratamiento a elaborar. Cuando el producto ya cumplié con su
proceso, se retird la bandeja y se dejo enfriar (30 minutos aproximadamente) a temperatura

ambiente en un lugar limpio evitando cualquier tipo de contaminacion.
3.4.10.5. Cortado

En la Figura 26 se muestran las medidas de la barra energética, las cuales fueron 9 cm de largo,

3 cmde ancho y 1 cm de grosor.

Figura 26. Barras energéticas contadas.
3.4.10.6. Empacado

Se empaco6 cada tratamiento de manera individual utilizado papel cera, papel aluminio, y
adicionalmente en bolsas de ziploc al vacio, para evitar la contaminacion.
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3.4.10.7. Almacenado
Se realiz6 en condiciones normales y libre de agentes externos.

A continuacion, se presenta el diagrama de proceso para la elaboracion de barras energéticas

enriquecidas con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo (ver Figura 27).

3.4.10.8. Diagrama de flujo de la elaboracion de barras energéticas enriquecidas con

manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

Recepcidn materia
prima

v

Pesaje N > Formulacion
Balanza analitica planteada

v

Mezclado
60°C —® Masa homogénea

v

Moldeado
Bandejas de horno —»  Masa compacta

120°C/40min y
135°C/30min — Horneado
150°C/20 min

v

Cortado —» 9x3x1cm
v

Bolsas ziploc —»> Empacado —»  Empaque al
1 vacio

Ingredientes —>

Almacenado

Figura 27. Diagrama de flujo de elaboracion de barras energéticas enriquecidas con
manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

3.4.11. Anadlisis fisicoquimico

Los analisis fisicoquimicos se realizaron en LABOLAB, donde se consider6 los siguientes

parametros en base a los métodos sefialados en las siguientes normas:
e Humedad bajo la norma INEN ISO 712/Gravimetria.
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e Proteina bajo la norma INEN ISO 20483/ Kjeldahl.
e Fibra bajo la norma INEN ISO 522/Gravimetria.

e Grasa bajo la norma INEN ISO 11085/Gravimetria.
e Ceniza bajo la norma INEN ISO 520/Gravimetria.
e Carbohidratos totales mediante calculo.

e Calorias mediante calculo.
3.4.12. Andlisis microbiologico
Se realizaron en LABOLAB, conforme se detallan a continuacion:

e Recuento de Coliformes bajo la norma INEN 1SO 1529-7/ Recuento en placa.
e Recuento de E. coli bajo la norma INEN ISO 1529-7/ Recuento en placa.

e Recuento de Mohos bajo la norma INEN ISO 1529-10/ Recuento en placa.

e Recuento de Levaduras bajo la norma INEN ISO 1529-10/ Recuento en placa.

e Recuento de Aerobios mesofilos bajo la norma INEN ISO 4833/ Recuento en placa.
3.5. Analisis Estadistico

Para el analisis estadistico de este proyecto se consideraron las formulaciones establecidas de
la barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo. Se realizé
un analisis sensorial con un tamafio de porcion de 5 g por tratamiento considerando el color,
olor, textura, sabor y aceptacidn general, con 50 catadores no entrenados, quienes sefialaron su
grado de aceptabilidad con el uso de una escala hedénica donde 1 significé me disgusta mucho,
2 me disgusta, 3 no me gusta ni me disgusta, 4 me gusta y 5 me gusta mucho y a partir estos
datos se realiz6 una prueba no paramétrica de Friedman para determinar la diferencia
significativa entre los tratamientos y de esta manera identifico el mejor tratamiento, mismo que
fue sometido a analisis fisicoquimicos y microbioldgicos, conjuntamente con el testigo (0% de

manzanilla en la formulacion) con la finalidad de comparar sus resultados.
3.6. Disefio experimental

En la Tabla 14 se presenta la definicidn de variables y los tratamientos realizados en base a la
cantidad de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo y condiciones de proceso (tiempo y

temperatura).
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Tabla 14. Definicién de las variables y tratamientos realizados.

Variable Descripcion Niveles Definicion
A: Cantidad de manzanilla Al 1,5%
A (Matricaria chamomilla) en polvo A2 2,5%
A3 3,5%
B B: Condiciotnes de ptroceso (tiempo y E; ggog gg m:z
emperatura) B3 150°C/ 20 min

3.7. Disefo factorial

Se realiz6 un disefio factorial de tres niveles y dos factores 3% en representacion de 9

tratamientos con tres repeticiones obteniéndose un total de 27 muestras mas un testigo.
Factor A: Cantidad de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

Al: 1,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

A2: 2,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

A3: 3,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo.

Factor B Condiciones de proceso (tiempo y temperatura de horneo)

B1: 120°C/ 40 min.

B2: 135°C/ 30 min.

B3: 150°C/ 20 min.

3.7.1. Tratamientos

En la Tabla 15 se presenta el esquema de los tratamientos realizados en base al disefio factorial.
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Tabla 15. Esquema de los tratamientos.

Tratamiento Descripcion
T1 AlB1
T2 AlB2
T3 Al1B3
T4 A2B1
T5 A2B2
T6 A2B3
T7 A3B1
T8 A3B2
T9 A3B3

En la Tabla 16 se presenta el esquema del experimento detallando cada tratamiento.

Tabla 16. Esquema de experimento.
Tratamiento Esquema del experimento R U.E

1,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura

AlBl 120°C+ tiempo 40 minutos de horneo. 3
1,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura 135°C
AlB2 : X 3
+ tiempo 30 minutos de horneo.
A1B3 1,5% de manzanilla _(Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura de 3
150°C + tiempo 20 minutos de horneo.
A2B1 2,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura 3
120°C+ tiempo 40 min de horneo.
2,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura 135°C 3
A2B2 + tiempo 30 minutos de horneo
2,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura de 150 3
A2B3 °C + tiempo 20 minutos de horneo
3,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo) + temperatura 3
A3B1 120°C+ tiempo 40 minutos de horneo.
3,5% de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura 135°C
A3B2 . . 3
+ tiempo 30 minutos de horneo
A3B3 3,5 % de manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo + temperatura de 3
150 °C + tiempo 20 minutos de horneo
TOTAL 27

El procesamiento de los datos se lo realiz6 mediante el programa Minitab Statistical Software
19, aplicando una prueba no paramétrica de Friedman para analisis de medianas, la cual
permitié determinar si los efectos de los tratamientos difieren en un experimento de bloques

aleatorios.

Estadistica de prueba de comparaciones multiples de Friedman.- Para ello se considera la

férmula propuesta por de Campos (1983):

nk(k + 1)

dms = Q 12
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Donde:

dms = Diferencia minima significativa.
Q = Constante (4,386).

n = Numero de blogues.

k = NUmero de tratamientos.

La hipoétesis nula que se contrasta es que las respuestas asociadas a cada uno de los
“tratamientos” tienen la misma distribucion de probabilidad o distribuciones con la
misma mediana, frente a la hipotesis alternativa de que por lo menos la distribucion de
una de las respuestas difiere de las demas. Para poder utilizar esta prueba las respuestas
deben ser variables continuas y estar medidas por lo menos en una escala ordinal. (San
Martin, 2011,p.97)
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS

4.1.1. Rendimiento del proceso de deshidratado de manzanilla (Matricaria chamomilla) y

humedad.

Para la elaboracion del polvo de manzanilla se consider6 un tamafio de porcion inicial de 3000
gramos, tras la separacion de flores y hojas del tallo se obtuvieron 1668,60 gramos, esto indica
que la planta de manzanilla tiene un aprovechamiento del 55,62%, esta cantidad se dividié en
10 porciones con la finalidad de ensayar las muestras a manera de repeticiones dando como
resultado un promedio general mas exacto. Tras realizar la deshidratacion de las 10 muestras
de manzanilla se obtuvo un rendimiento promedio de 23,26%, esto significa que del total de la
muestra (flores y hojas frescas) se obtuvieron 388,16 gramos de (flores y hojas deshidratadas).
El porcentaje de humedad promedio de la manzanilla se estableci6 en 76,74%, con un total de
1280,44 gramos de agua evaporados. Los resultados del analisis de contenido de humedad del
producto deshidratado, determinado por LABOLAB, fue de 5,32 % (ver Anexo 15). En la Tabla

17 se presenta el proceso de deshidratado de manzanilla (Matricaria chamomilla) y humedad.

Tabla 17. Rendimiento el proceso de deshidratado de manzanilla (Matricaria chamomilla) y
humedad.

Hojas y flores Hojgs y flores Peso agua Rendimiento Humedad
Muestra frescas deshidratadas evaporada (% muestra (%)
(9) () ) seca)
1 166,86 39,35 127,51 23,58 76,42
2 166,86 50,08 116,78 30,02 69,98
3 166,86 32,20 134,66 19,30 80,70
4 166,86 33,99 132,87 20,37 79,63
5 166,86 44,72 122,14 26,80 73,20
6 166,86 33,99 132,87 20,37 79,63
7 166,86 39,35 127,51 23,58 76,42
8 166,86 32,20 134,66 19,30 80,70
9 166,86 48,30 118,56 28,94 71,06
10 166,86 33,99 132,87 20,37 79,63
Promedio 166,86 38,82 128,04 23,26 76,74
Suma 1668,60 388,16 1280,44
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El polvo de manzanilla presento similitud con la harina de trigo, misma que tiene un tamarfio de

particula de 212 micras (0.0212 cm) como valor maximo, que corresponde a un tamiz No. 70,

de acuerdo con la norma Codex para la harina de trigo, Codex Standard 152-1985.

4.1.2. Rendimiento del proceso de deshidratado de la uvilla (Physalis peruviana L.) y

humedad.

Para la deshidratacion de la uvilla se consider6 un tamafo de porcion inicial de 4000 gramos,

esta cantidad se dividio en 10 porciones con la finalidad de ensayar las muestras a manera de

repeticiones dando como resultado un promedio general méas exacto. Tras realizar la

deshidratacion de las 10 muestras de uvilla se mostré un rendimiento promedio de 17,14%, esto

significa que del total de la muestra (uvilla fresca) se obtuvieron 68,55 gramos de (uvilla

deshidratada). EI porcentaje de humedad promedio de la uvilla se establecié en 82,86%, con un

total de 3314,50 gramos de agua evaporados. Los resultados del andlisis de contenido de
humedad del producto deshidratado, determinado por LABOLAB, fue de 11,12% (ver Anexo

16). En la Tabla 18 se muestra el rendimiento del proceso de deshidratado de la uvilla (Physalis

peruviana L.) y humedad.

Tabla 18. Rendimiento del proceso de deshidratado de la uvilla (Physalis peruviana L.) y

humedad.
Uvilla U_viIIa Peso agua Rendimi_ento Humedad
Muestra fresca deshidratada evaporada (°/_o uvilla (%)
(9) (9) (9) deshidratada)
1 400 69,50 330,50 17,38 82,63
2 400 68,03 331,98 17,01 82,99
3 400 69,67 330,34 17,42 82,58
4 400 68,49 331,52 17,12 82,88
5 400 68,08 331,93 17,02 82,98
6 400 67,50 332,50 16,88 83,13
7 400 67,73 332,28 16,93 83,07
8 400 69,62 330,39 17,40 82,60
9 400 68,85 331,15 17,21 82,79
10 400 68,06 331,94 17,02 82,99
Promedio 400 68,55 331,45 17,14 82,86
Suma 4000 685,50 3314,50
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4.1.3. Rendimiento del proceso de obtencion de mermelada de chilacuan (Vasconcellea
pubescens).

Para determinar el redimiendo del chilacuan en el proceso de elaboracién de mermelada, se
considerd como peso inicial de la fruta 926,5 gramos, luego de separar la corteza y semillas,
mismas que representaron un porcentaje de pérdida del 45,69% (ver Anexo 17). Para su proceso
se considero los porcentajes de formulacion de la Tabla 19, para un total de 1633,17 gramos,

obteniendo 1353,93 gramos de mermelada, con un rendimiento del 83%.

Tabla 19. Rendimiento del proceso de obtencién de mermelada de chilacuan (Vasconcellea
pubescens)

Rendimiento obtenciéon de mermelada

Ingredientes Producto final
) Total
Chilacuan Azticar Pectina Acido Peso %
Mesocarpio Citrico mermelada Rendimiento
g 926,5 694,75 7,35 4,57 1633,17 1353,93
83
% 56,73 42,54 0,45 0,28 100

4.1.4. Evaluacién sensorial

A continuacion, se detallan los valores obtenidos en la prueba chi- cuadrada respecto al cruce
de variables, atributos evaluados por parte de los catadores a la barra energética enriquecida
con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo, en la que se mantuvo al sabor constante en
relacion a los demas atributos con finalidad de conocer la asociacion que en ellas puede

presentarse.
4.1.4.1. Asociacion de los atributos sabor - color.

En la Tabla 20 se puede observar que, de las 450 respuestas obtenidas, 140 asignaron la misma
categoria para cada atributo en el valor de 4 correspondiente a me gusta. La Tabla 21 muestra
el valor p = 0,1 mayor al nivel de significacion para esta prueba (o= 0,05), en este caso no se
cuenta con la evidencia necesaria para rechazar la hipétesis nula, lo que indica que estos dos

atributos no estuvieron asociados.
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Tabla 20. Asociacién de los atributos sabor- color.

Filas: Sabor Columnas: Color

2 3 4 5 Todo
2 0 1 6 1 8
3 2 19 85 21 127
4 3 46 140 43 232
5 2 3 58 20 83
Todo 7 69 289 85 450

Tabla 21. Prueba de chi-cuadrado de la asociacion de los atributos sabor- color.

Chi-cuadrado GL Valorp
Pearson 14,2 9 0,1

Razén de verosimilitud 17,3 9 0,1

Ho: No hay asociacion entre los atributos sabor y color.
Ha: Si hay asociacion entre los atributos sabor y color.

4.1.4.2. Asociacion de los atributos sabor - olor.

En la Tabla 22, se puede observar que, de las 450 respuestas obtenidas, 136 asignaron la misma

categoria para cada atributo en el valor de 4 correspondiente a me gusta. El valor de p=0,001

sefialado en la Tabla 23, es menor que el valor de significancia escogido, lo que permiti6 aceptar

la hipdtesis alternativa y afirmar que hay una asociacion entre los atributos sabor y olor.

Tabla 22. Asociacién de los atributos sabor- olor.

Filas: Sabor Columnas: Olor

3 4 5 Todo
2 2 3 3 8
3 19 71 37 127
4 43 136 53 232
5 5 37 41 83
Todo 69 247 134 450

Tabla 23. Prueba de chi-cuadrado de la asociacién de los atributos sabor- olor.

Chi-cuadrado GL Valor p
Pearson 24,053 6 0,001
Razon de verosimilitud 23,974 6 0,001

Ho: No hay asociacion entre los atributos sabor y olor.

Ha: Si hay asociacion entre los atributos sabor y olor.
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4.1.4.3. Asociacion de los atributos sabor - textura.

En la Tabla 24 se puede observar que, de las 450 respuestas obtenidas, 126 asignaron la misma
categoria para cada atributo en el valor de 4 correspondiente a me gusta. El valor de p < 0,001,
indicado en la Tabla 25, permitio aceptar la hipotesis alternativa y afirmar que hay una
asociacion entre los atributos sabor y textura, sefialando que las barras energéticas de mejor

textura también fueron las de mejor sabor.

Tabla 24. Asociacion de los atributos sabor- textura.
Filas: Sabor Columnas: Textura

2 3 4 5 Todo
2 2 3 3 0 8
3 8 49 63 7 127
4 4 77 126 25 232
5 1 6 33 43 83
Todo 15 135 225 75 450

Tabla 25. Prueba de chi-cuadrado de la asociacién de los atributos sabor- textura.

Chi-cuadrado GL Valor p

Pearson 115,948 9 <0,001

Razén de verosimilitud 98,641 9 <0,001

Ho: No hay asociacion entre los atributos sabor y textura.
Ha: Si hay asociacion entre los atributos sabor y textura.

4.1.5. Pruebas de Friedman

A continuacidon, se detallan los resultados del analisis sensorial de la barra energética
enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla) en polvo en la que se aplico la prueba no
paramétrica de Friedman que permitié determinar si las muestras de las barras energéticas

evaluadas son estadisticamente diferentes, a un nivel de significancia del 5%.
4.1.5.1. Prueba de Friedman para el atributo color.

En la Tabla 26 se evidencia que el tratamiento 5 logré mayor preferencia con una calificacién
de 323,5 puntos y una aceptabilidad de 4,3 correspondiente a me gusta. El valor de p < 0,05
(nivel de significacion escogido para esta prueba), presentado en la Tabla 27, permitio aceptar

la hipdtesis alternativa, indicando que existe diferencia significativa en los tratamientos para el
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atributo color. En la figura 28, se muestra que destacaron los tratamientos T5 y T6, con
formulacién de 2,5% de manzanilla en polvo a temperatura de horneo de 135°C por 30 minutos

y 150°C por 20 minutos respectivamente, mismos que se ubicaron en el mismo rango A.

Tabla 26. Prueba de Friedman para el atributo color.

Tratamiento N Mediana Suma de clasificaciones Grupos
5 50 4,3 323,5 A
6 50 4,2 306,5 A
7 50 4,1 287,5 A B
9 50 4,1 284 A B
4 50 4 283 A B
8 50 3,8 221,5 B C
3 50 3,7 203 B C
1 50 3,5 177,5 C
2 50 3,3 163,5 C

General 450 3,9

Tabla 27. Prueba Chi-cuadrado para el atributo color.

Método GL  Chi-cuadrado Valor p
No ajustado para empates 8 74,68 0,000
Ajustado para empates 8 114,89 0,000

Ho: No existe diferencia significativa en los tratamientos.

Hi: Si existe diferencia significativa en los tratamientos.

A A
C C BC ‘ ‘
1 2 3 4 5

Tratamiento
Figura 28. Prueba de comparaciones multiples de Friedman para el atributo color

Mediana

o P N W B~ O

o . >

4.1.5.2. Prueba de Friedman para el atributo olor.

En la Tabla 28 se observa que todos los tratamientos comparten el mismo rango, lo que permite
identificar que los catadores evaluaron de forma similar a este atributo, con una categoria de 4,
que corresponde a me gusta. El valor de p > 0,05, mostrado en la Tabla 29, no permite aceptar
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la hipotesis alternativa, reflejando que no existio diferencia significativa en los tratamientos

para este atributo.

Tabla 28. Prueba de Friedman para el atributo olor.

Tratamiento N  Mediana Suma de clasificaciones Grupos

9 50 4 292,5 A

7 50 4 291 A

8 50 4 255,5 A

6 50 4 247 A

4 50 4 240 A

1 50 4 238,5 A

5 50 4 238,5 A

3 50 4 225,5 A

2 50 4 2215 A

General 450 4
Tabla 29. Prueba Chi-cuadrado para el atributo olor.

Método GL Chi-cuadrado Valor p
No ajustado para empates 8 14,14 0,078
Ajustado para empates 8 19,79 0,011

Ho: No existe diferencia significativa en los tratamientos.

Hi: Si existe diferencia significativa en los tratamientos.

Los resultados para el atributo olor, se pueden apreciar en la Figura 29.

A A A A A A A A A
1 2 3 4 5 6 7 8 9

Tratamiento

5

w b

Mediana
N

Figura 29. Prueba de comparaciones multiples de Friedman para el atributo olor.
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4.1.5.3. Prueba de Friedman para el atributo textura.

En la Tabla 30 se evidencia que el tratamiento T7 logré mayor preferencia con una calificacion
de 406,5 puntos, y una aceptabilidad para este atributo de 5 que corresponde a me gusta mucho.
Con respecto a los tratamientos T8, T3, T4, T5, T2, T1 y T6 comparten el mismo rango B que
corresponde a me gusta, evidenciando que los catadores evaluaron de forma similar a estos
tratamientos con respecto al atributo textura. La Tabla 31 muestra el valor de p < 0,05, que
permite aceptar la hipotesis alternativa, indicando que existe diferencia significativa en los
tratamientos para el atributo textura. En la Figura 30, se muestra que los tratamientos T7 y T9,
con formulacion 3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40
minutos y 150°C por 20 minutos respectivamente, se ubicaron el mismo rango A.

Tabla 30. Prueba de Friedman para el atributo textura.

Tratamiento N  Mediana Suma de clasificaciones Grupos

7 50 5 406,5 A

9 50 5 3275 A

8 50 4 2375 B

3 50 4 236,5 B

4 50 4 235 B

5 50 4 220 B

2 50 4 2015 B

1 50 4 199,5 B

6 50 4 186 B

General 450 4.2
Tabla 31. Prueba Chi-cuadrado para el atributo textura.
Método GL Chi-cuadrado  Valor p

No ajustado para empates 8 109,23 0,000
Ajustado para empates 8 148,04 0,000

Ho: No existe diferencia significativa en los tratamientos.

Hi: Si existe diferencia significativa en los tratamientos.
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Figura 30. Prueba de comparaciones multiples de Friedman para el atributo textura.

4.1.5.4. Prueba de Friedman para el atributo sabor.

En la Tabla 32 se destaca en la parte superior al tratamiento T7 (3,5% de manzanilla en polvo
con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos), y se evidencia que T2, T3, T5, T6 y T8
compartieron el mismo rango BC, mientras que los tratamientos T1y T4 se ubicaron en el rango
C, lo que indica que difieren con respecto a los demés tratamientos. EIl valor de p < 0,05,
presentado en la Tabla 33, permitié aceptar la hipdtesis alternativa, afirmando que existié
diferencia significativa en los tratamientos para el atributo sabor, destacandose el tratamiento
T7 con una calificacién de 408 puntos, y una aceptabilidad para este atributo de 5, que

corresponde a me gusta mucho.

Tabla 32. Prueba de Friedman para el atributo sabor.

Tratamiento N  Mediana Suma de clasificaciones  Grupos

7 50 5 408 A
9 50 4,3 298 B
5 50 4 2395 B C
3 50 4 2385 B C
8 50 3,9 226,5 B C
6 50 4 220 B C
2 50 4 2155 B C
4 50 39 205,5 Cc
1 50 39 198,5 Cc
General 450 4.1
Tabla 33. Prueba Chi-cuadrado para el atributo sabor.
Método GL Chi-cuadrado Valor p
No ajustado para empates 8 92,76 0,000
Ajustado para empates 8 123,54 0,000
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Ho: No existe diferencia significativa en los tratamientos.

H.: Si existe diferencia significativa en los tratamientos.

Los resultados para el atributo sabor, se pueden apreciar en la Figura 31.
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Figura 31. Prueba de comparaciones multiples de Friedman para el atributo sabor.
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4.1.5.5. Prueba de Friedman para aceptacion general.

A
| BC i
7 8 9

En la Tabla 34 se muestra como el tratamiento T7 (3,5% de manzanilla en polvo con

temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos), presentdé mayor preferencia con una

calificacion de 383 puntos, dando una aceptabilidad 4,9 que corresponde a me gusta respecto a

la percepcion de los catadores. El valor de p < 0,05 mostrado en la Tabla 35, permitié aceptar

la hipdtesis alternativa, afirmando que existe diferencia significativa en los tratamientos en la

aceptacion general, destacandose el T7.

Tabla 34. Prueba de Friedman para aceptacion general.

Tratamiento N  Mediana Suma de clasificaciones  Grupos

7 50 4,9 383 A

9 50 4,6 318 A B

8 50 4 2435 B C
3 50 4 235 B C
5 50 3,9 229,5 C
2 50 3,9 229,5 C
6 50 4 223 C
4 50 3,9 221 C
1 50 3,9 167,5 C

General 450 4,1
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Tabla 35. Prueba Chi-cuadrada para aceptacion general.

Método GL Chi-cuadrada Valor p
. 8 84,79 0,000
No ajustado para empates
Ajustado para empates 8 123,69 0,000

Ho: No existe diferencia significativa en los tratamientos.

Hi: Si existe diferencia significativa en los tratamientos.

Los resultados para el atributo sabor, se pueden apreciar en la Figura 32.
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Figura 32. Prueba de comparaciones multiples de Friedman para aceptacion general.

4.1.6. Histogramas de frecuencia por atributo

4.1.6.1. Histograma de frecuencias para el atributo color

En los histogramas de frecuencia del atributo color muestran que los tratamientos presentaron
mayor frecuencia en la categoria 4 (me gusta), determinando que son aceptables para el
consumo masivo, se destaco el T5 (2,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de

135°C por 30 minutos) que tuvo una alta ponderacion referente a las categorias 4 y 5 (me gusta

mucho), por lo que se lo considero el de mayor aceptacion.

La Figura 33 muestra los histogramas de frecuencia para el atributo color en relacion a la

evaluacion sensorial.
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Figura 33. Histogramas de frecuencias para atributo color.
4.1.6.2. Histograma de frecuencias para el atributo olor

De acuerdo con los histogramas detallados para el atributo olor en la Figura 34, se muestra que
los tratamientos presentaron mayor frecuencia en la categoria 4 (me gusta), determinando que
son aceptables para el consumo masivo, se destaco el tratamiento T9 (3,5% de manzanilla en
polvo con temperatura de horneo de 150°C por 20 minutos) que también tuvo una alta
ponderacion referente a las categorias 4 y 5 (me gusta mucho), por lo que se lo considero el de
mayor aceptacion.
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Figura 34. Histogramas de frecuencias para atributo olor.

4.1.6.3. Histograma de frecuencias para el atributo textura
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Los histogramas de frecuencia para el atributo textura, presentado en la Figura 35, muestran

que los tratamientos presentaron mayor frecuencia en la categoria 4 (me gusta), determinando

gue son aceptables para el consumo masivo. EI T1 (1,5% de manzanilla en polvo con

temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) y T6 (2,5% de manzanilla en polvo con

temperatura de horneo de 135°C por 30 minutos) presentaron mayor frecuencia para la

categoria 3 (ni me gusta ni me disgusta), lo que indicé que el tratamiento no se encuentra dentro

de los rangos de aceptacion para el consumo de este producto, mientras que el tratamiento T7

(3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) se destacd

con mayor frecuencia de ponderacién en la categoria 5 (me gusta mucho), como el mas aceptado

para este atributo.
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Figura 35. Histogramas de frecuencias para atributo textura.

4.1.6.4. Histograma de frecuencias para atributo sabor

De acuerdo con los histogramas de frecuencia para el atributo sabor presentados en la Figura
36, muestran que el T2, T3, T4, T5, T8 y T9 presentaron mayor frecuencia en la categoria 4
(me gusta), determinando que son aceptables para el consumo masivo. EI T1 (1,5% de
manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) y T6 (2,5% de
manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 135°C por 30 minutos) presentaron mayor
frecuencia para la categoria 3 (ni me gusta ni me disgusta), lo que indica que el tratamiento no
se encontrd dentro de los rangos de aceptacion para el consumo de este producto, mientras que
el T7 (3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) se
destacd con mayor frecuencia de ponderacion en la categoria 5 (me gusta mucho), por lo que
fue el més aceptado para este atributo.
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Figura 36. Histogramas de frecuencias para atributo sabor.

4.1.6.5. Histograma de frecuencias para la aceptacion general
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En los histogramas de frecuencia de la aceptacidn general de la Figura 37, muestran que los

tratamientos T2, T3, T4, T5, T6, T8 y T9 presentaron mayor frecuencia en la categoria 4 (me

gusta), determinando que son aceptables para el consumo masivo. El T1 (1,5% de manzanilla

en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) presentd mayor frecuencia para

la categoria 3 (ni me gusta ni me disgusta), lo que indic6 que el T1 no se encontraba dentro de

los rangos de aceptacion para el consumo de este producto, mientras que el T7 (3,5% de

manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) se destac con mayor

frecuencia de ponderacién en la categoria 5 (me gusta mucho), el cual resulté como el mas

aceptado en este atributo
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Figura 37. Histogramas de frecuencias para aceptacion general.

4.1.7. Determinacion del mejor tratamiento

En la Tabla 36 se logra evidenciar cuales fueron los tratamientos mas aceptados y los menos
aceptados con respecto al andlisis sensorial, la cual tiene como finalidad identificar qué
tratamiento tiene la mayor cantidad de atributos favorables. Como se puede observar, el
tratamiento T7, cuya formulacién se presenta en la Tabla 37 y con temperatura de horneo de
120°C por 40 minutos, como condiciones de proceso, obtuvo mayor aceptabilidad destacandose
en los atributos de textura, sabor y aceptacién general, por lo que se lo consider6 como el mejor
tratamiento, al cual sera le realizaron los analisis fisicoquimicos y microbiolégicos.

Tabla 36. Tabla resumen para escoger el mejor tratamiento.

Atributo Tratamientos més aceptados Tratamientos menos aceptados
Color T5,T6 T1,T2
Olor T1,T2,T3,T4,T5,T6,T7, T8, T9 -
Textura T7,T9 T6
Sabor T7 T1,T4
Aceptacion general T7 T1

81



4.1.8. Formulacion del mejor tratamiento obtenido en el andlisis sensorial para la
elaboracion de la barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla)

en polvo.

Tabla 37. Formulacion T7 (3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C
por 40 minutos), tratamiento mejor aceptado en la evaluacion sensorial.

Ingredientes F3 %
Polvo de manzanilla 3,5
Pasas 8
Chilacuan 8
Uvilla 5
Arroz crocante 6
Avena 16
Quinua 17
Mani 8
Miel 16
Jarabe de glucosa 11
Margarina 15

4.1.9. Analisis fisicoquimicos

Tras realizar la evaluacion sensorial se procedi6 a realizar las pruebas fisicoquimicas parael T7
(3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) y el testigo
(0% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos), mismas que
se realizaron en LABOLAB, Laboratorio de Analisis de Alimentos, Aguas y Afines, el cual se
encuentra dentro de la acreditacion N° SAE LEN 06-001 en base al cumplimiento de los
requerimientos de la norma ISO/IEC 17025 donde se consideraron los siguientes pardmetros:

Humedad, proteina, grasa, ceniza, fibra, carbohidratos totales y energia.

En la Tabla 38 se pueden evidenciar los resultados del analisis fisicoquimico del mejor
tratamiento y el testigo mostrando valores similares. EI T7 present6 un 9,57% y la barra testigo
en un 9,05% de humedad, encontrandose dentro de los limites de la Norma Técnica Ecuatoriana
INEN 2595:2011, “Granolas. Requisitos”, la cual establece que no debe de exceder el 10% y la
INEN ISO 712, “Cereales y productos de cereales. Determinacion del contenido de humedad,
Meétodo de referencia IDT”, cuyo valor méximo es 14,5%, por lo tanto, las dos formulaciones
cumplen con este pardmetro. En cuanto a proteina, el tratamiento T7 mostré un valor 9,05%,
existiendo un punto de diferencia en relacion al testigo, con un 8,05%, esto se realiz6 mediante
la norma INEN ISO 2048, “Cereales y leguminosas. Determinacion del contenido en nitrégeno

y calculo del contenido de proteina bruta. Método de Kjeldahl (IDT)”. En el mismo sentido y
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bajo el método INEN ISO 11085, “Cereales, productos a base de cereales y alimentos para
animales. Determinacién del contenido de grasa bruta y grasa total mediante el método de
extraccion de Randall (IDT)”, se obtuvo el contenido de grasa, con un valor superior parael T7
de 5,51% y 5,25% para el testigo, mostrandose una diferencia de 0,26 %. El porcentaje de
ceniza se ubicé en valores de 1,61% para el tratamiento T7 y 1,26% para el testigo, para este
pardmetro la diferencia fue de 0,35% a favor del tratamiento que tenia manzanilla basandose
en la norma INEN 520 “Harinas de origen vegetal. Determinacion de la ceniza” para su
obtencion. Se muestra de igual manera que el porcentaje de fibra fue mayor para el T7 que para
el testigo, con 8,28% y 8,04% respectivamente, utilizando la norma INEN 522 “Harinas de
origen vegetal. Determinacion de la fibra cruda”. En relacion al porcentaje de carbohidratos la
formulacidn testigo present6 un valor superior con 76.39% y el T7 con 74,26%; finalmente el
contenido de energia fue mayor en el testigo con 385,01 kcal/100 g en relacion a la barra
energética (T7) con 382,83 kcal/100 g.

Tabla 38. Resultados de los analisis fisicoquimicos.

Pardmetro Unidad T7 Testigo
Humedad % 9,57+ 0,08 9,05+ 0,08
Proteina % 9,05 £ 0,27 8,05+ 0,27
Grasa % 551 5,25
Ceniza % 1,61 1,26
Fibra % 8,28 8,04
Carbohidratos totales % 74,26 76,39
Energia kcal/100 g 382,83 385,01

4.1.10. Analisis microbiologico

En la Tabla 39 se presentan los resultados de los analisis microbiolégicos del mejor tratamiento
T7 (3,5% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) y del
testigo (0% de manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) con
valores menores de 10 ufc/g para Aerobios mesofilos, Coliformes totales, Escherichia coli,
Mohos y Levaduras sefialando que se mantuvieron dentro los limites establecidos por las

normas técnicas, lo que garantizo6 inocuidad en el producto.

Tabla 39. Resultados del analisis microbioldgico.

Parametro Unidad T7 Testigo
Recuento de Aerobios mesdfilos ufc/g <10 <10
Recuento de Coliformes totales ufc/g <10 <10
Recuento de Escherichia coli ufc/g <10 <10
Recuento de Mohos ufc/g <10 <10
Recuento de Levaduras ufc/g <10 <10
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4.1.11. Disefio de empaque para barra energética

En las Figuras 38 y 39 se presenta el rotulado y presentacion final del empaque para barra
energética enriquecida con manzanilla (Matricaria Chamomilla) en polvo, con base en la
Norma NTE INEN 1334- 1, Rotulado de productos alimenticios para consumo humano.

Sabias que la manzanilla:

* Ayudaconla Diabetes,

+ Calma los espasmos
musculares,

+ Calma el dolor de estomago,

¢ Mejora el suefio,

« Sirve como tratamiento
natural de hemorroides,

« Lucha contra el cancer.

« Mantiene la piel saludable.
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Figura 38. Rotulado para barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria
Chamomilla) en polvo.
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BARRA ENERGETICA B
Enriquecida con

SIN TRANSGENICOS

CONTENIDO NETO 30g manzanilla y frutos andinos

Figura 39. Presentacion final barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria

Chamomilla) en polvo.
4.1.12. Tabla de informacién nutricional

La Figura 40, presenta la informacion nutricional del producto final, para su elaboracién se
considero lo que establece la Norma NTE INEN 1334- 2.

INFORMACION NUTRICIONAL
Tamaho por porcién: 30g
Porciones por envase: 1
CANTIDAD POR PORCION:

Calorias 460,9 KJ (115 kcal)
Calorias de grasa 60 KJ (15 Kcal)

%Valor Diario*
Grasatotal1,5g 2,5%
Acidos grasos Saturados 0 g 0%

Acidos grasos trans 0 g

Acidos grasos monoinsaturados 1 g

Acidos grasos poliinsaturados 1 g

Colesterol 0 mg 0%

Sodio 5 mg 0%

Carbohidratos totales 22 g 7%
Fibra dietética 2,5 g 10%
AzUcares 4 g

Proteina 3 g 5.4%

*Porcentaje de valores diarios basados
en una dieta de 8380KJ (2000 calorias)

Figura 40. Informacion nutricional de barra energética enriquecida con manzanilla

(Matricaria Chamomilla) en polvo.
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4.1.13. Seméaforo nutricional

La Figura 41, presenta la informacion nutricional del producto final, para su elaboracién se
considero lo que establece Norma NTE INEN 1334- 3.

MEDIO en AZUCAR

MEDIO en GRASA

No contiene SAL

Figura 41. Tabla de informacion nutricional de barra energética enriquecida con

manzanilla (Matricaria Chamomilla) en polvo.
4.2. DISCUSION
4.2.1. Proceso deshidratacion de manzanilla (Matricaria chamomilla)

Durante el proceso de deshidratacion de la manzanilla (Matricaria chamomilla) realizado a
temperatura de 45°C por 24 horas, se determind que la humedad de la manzanilla fresca fue del
76,74%, mostrandose un valor similar al obtenido por Rojas (2014), que tras realizar su
experimento a temperaturas de 40, 50 y 60°C en intervalos que oscilaron de 2 a 5 horas, sefiald
que el porcentaje de humedad de la manzanilla fue aproximadamente del 75% y que durante
las primeras horas el producto perdi6 alrededor del 50% de humedad, en concordancia con lo
indicado por Cardenas (2009), quien determind el 78,42% de humedad en promedio de doce
ensayos. Asi mismo manifiestd que la cantidad de aceite esencial se vio afectado por la
temperatura de secado, por lo que recomienda realizarlo a temperaturas no mayores de 45 °C
por un periodo de 24 horas, obtenido hasta un 0,88% de aceites esenciales y mejores
condiciones sensoriales de la planta, bajo estos parametros también se garantiz6 que la humedad
de la manzanilla deshidratada no sobrepase el 12% segun lo establecido en lanorma NTE INEN

2 392:2007 “Hierbas aromaticas. Requisitos” tomada como base para este estudio. La
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manzanilla deshidratada utilizada como ingrediente dentro de las formulaciones de esta
investigacion present6 un porcentaje de humedad del 5,32%, valor que se encuentra dentro de

lo establecido por las normas antes mencionadas.
4.2.2. Proceso de deshidratacion de uvilla (Physalis peruviana L.)

El proceso de deshidratacion y calculo de rendimiento de la uvilla (Physalis peruviana L.) fue
realizado bajo la norma NTE INEN 2996 “Productos deshidratados. Zanahoria, Zapallo, Uvilla.
Requisitos”, y el proceso descrito en el manual de deshidratacion de Cabascando y De la Vega
(2018), que indican el uso de temperaturas comprendidas entre 50 y 60°C por un tiempo de 12
a 14 horas. El exceder estas condiciones ocasiona un proceso de coccion en el exterior de la
fruta y dificulta la evaporacion del agua contenida. El rendimiento fue del 17,14%, su diferencia
del 82,86% corresponde a la humedad de la uvilla fresca, valores que concuerdan con lo
sefialado por Veloso (2014) cuyos datos de rendimiento se encuentraron entre 14,02 y 20,43%,
en un ensayo realizado con 12 muestras. Por su parte Padilla (2014), report6 un rendimiento
del 20% y una humedad del 80%, ademas, sefial6 que la temperatura mas adecuada para la
deshidratacion es de 50°C, bajo estos parametros se garantizé que la humedad de esta fruta
deshidratada no sobrepase el 12 % haciéndola apta para el consumo y conservacion, los
indicadores considerados para identificar la calidad del producto final fueron la textura (similar
al de una pasa), no fue muy suave ni muy dura, y el color, que debe reflejar que la fruta no esté
guemada. La uvilla deshidratada utilizada como ingrediente dentro de las formulaciones de esta
investigacion, present6 un porcentaje de humedad del 11,12%, valor que se mantuvo dentro de

lo establecido por las normas antes mencionadas.
4.2.3. Proceso de elaboracién de mermelada de chilacuan (Vasconcellea pubescens)

Del proceso de elaboracién de mermelada de chilacuan, se pudo determinar que el porcentaje
de pérdidas en corteza y semillas correspondié al 45,69%, considerado como adecuado; el
rendimiento de la mermelada a un porcentaje de fruta del 56,73% y 42,54% de azucar, fue del
83%, con una concentracién de 65° Brix y un pH de 3,5. Naranjo (2010) en su prueba de
formulacion de mermelada de chamburro, determiné que el porcentaje de pérdida entre corteza
y semilla es del 53,3%, sefialando que es un valor alto, por lo que recomendd realizar acciones
para optimizar el rendimiento del fruto, el valor del pH que obtuvo fue de 3,7 a concentracién
de 65° Brix; adicional a esto especificd que la fruta madura proporciona mejores caracteristicas

organolépticas, fisicoquimicas y ademas optimiza el rendimiento del producto final.
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4.2.4. Asociacién de los atributos

El catador es considerado como el instrumento més complejo para evaluar un alimento, debido
a que utiliza todos los sentidos simultdneamente, en las pruebas de cruce de variables hay
atributos que se relacionan cuando el catador hace la evaluacidn de este tipo de barra energética,
el sabor estuvo estrechamente asociado con el olor al reflejarse el valor de p= 0,001 menor que
el valor de significancia o= 0,05; asi mismo se presentd en la textura, con un valor de p< 0,001
que permitio afirmar su grado de asociacion. Por otro lado, el sabor no tuvo asociacion con el
color. De acuerdo con Diaz y Rosas (2015) los atributos sabor y textura son determinantes en
la aceptacion de un producto de esta naturaleza, destacando con mayor valor al sabor, al ser
este el que se ve afectado por el transcurso del tiempo.

4.2.5. Andlisis sensorial

Para este analisis se ensayd con 9 tratamientos, la seleccion del mejor tratamiento se realizé
mediante evaluacién sensorial, los resultados analizados estadisticamente mediante la prueba
no paramétrica de Friedman determinaron al tratamiento 7 (3,5% de manzanilla en polvo con
temperatura de horneo 120°C por 40 minutos) con mayor aceptacion por parte de los catadores,
destacandose en los atributos de textura alcanzando un valor de 406,5 puntos (me gusta mucho),
logrando la aprobacion positiva por parte del catador reflejada en la distribucién de ingredientes
y su compactacion adecuada para la percepcion de los sentidos; para el sabor un valor de 408
puntos (me gusta mucho), evidenciando que el polvo de manzanilla en su porcentaje mas alto
influyé de manera positiva a este atributo y finalmente en aceptacion general con una
calificacion de 383 puntos (me gusta) indicando que este tratamiento cumplié con las
expectativas sensoriales del panelista haciendo atractivo y aceptado para su consumo. Por su
parte Yambay y Borbor (2017), ensayaron con 5 tratamientos en su estudio “Evaluacion de
barras energéticas enriquecidas con guandul (Cajanus cajan) y amaranto (Amaranthus
caudatus)”, en la que utilizaron una prueba de Friedman para determinar el mejor tratamiento
T4 (guandul 10,91% y amaranto 32,73%), destacandose en todos los atributos, presentando en
apariencia una calificacion de 137,50 puntos (muy agradable), mencionando que es un factor
inicial en la seleccion el producto, en cuanto al color un valor de 134 puntos (muy agradable),
indicando que tiene relacion directa con los ingredientes, parametros fisicoquimicos y tiempo
de anaquel, para el olor una valoracion de 114,50 puntos (agradable), relacionandolo con la
frescura, en el atributo textura con un puntaje de 116,50 puntos (agradable), enfatizando que

existe una adecuada integracion de ingredientes, mientras que para el sabor una calificacion de
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129,50 puntos (agradable) y producto en general con una aceptabilidad del 122,50 (muy
agradable) en la que retne todos los atributos para su aprobacion.

En concordancia con Lavi (2018) aplico 4 formulaciones para la “Elaboracién de una barra
energética a partir de la Manihot esculenta (yuca), Anacardium occidentale L (casho) y Physalis
peruviana L. (aguaymanto)”, donde el T2 (20% miel silvestre, 18% tapioca, 27% almendra de
casho, 12% de aguaymanto deshidratado) tuvo mayor aceptacion por parte de 30 panelistas
semi entrenados, se analizaron los atributos de sabor donde el 80% de los catadores reflejaron
su aceptabilidad de me gusta mucho (escala heddnica de 5 puntos), para el color el 70% de los
catadores tuvo preferencia a me gusta mucho y para el atributo consistencia el 76,6% de los
catadores indicaron que les gustd mucho.

4.2.6. Analisis fisicoquimico
4.2.6.1. Humedad

El contenido de humedad de la barra seleccionada como mejor tratamiento T7 (3,5% de
manzanilla en polvo con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos) y el tratamiento
testigo, al obtener 9,57% y 9,05% respectivamente, cumplieron de manera satisfactoria con la
norma INEN ISO 712, “Cereales y productos de cereales. Determinacion del contenido de
humedad, Método de referencia IDT”, y norma INEN 2595:2011, “Granolas. Requisitos”, que
establecen 4,5% y 10% respectivamente como porcentaje maximo. Se evidencio que el T7
presentd mayor contenido de humedad en comparacion con la barra testigo, este valor es apenas
del 0,52% siendo realmente muy bajo en comparacion con los resultados de otros autores. El
porcentaje de humedad influye directamente en la calidad de un producto en el trascurso del
tiempo, de tal manera que si este parametro sobrepasa los limites establecidos, brinda
condiciones adecuadas para el desarrollo de microrganismos patdgenos (mohos y levaduras) tal
como lo indican Yambay y Borbor (2017), quienes determinaron el menor contenido de
humedad de 7,79% para el T5 (0% guandul y 43,64% amaranto) y el mayor contenido de 28,
66% para el T1 (43,64% guandul y 0% amaranto) que le atribuyeron al primer ingrediente

mencionado por encontrase en mayor porcentaje dentro de la formulacion.
4.2.6.2. Proteina

El contenido de proteina fue mayor para el T7 con 9,05%, mientras que para el testigo fue de
8,05%, el porcentaje de este parametro referente al tratamiento con mayor aceptacion, supero
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el valor determinado por Diaz y Rosas (2015) 7,10% en su barra energética a base kiwicha pop
(Amaranthus Caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con harina de yuyo
(Chondracanthus Chamissoi) y el de Yambay y Borbor (2017) con 8,12% para sus tratamiento
de mayor aceptacion T4 (guandul 10,91% y amaranto 32,73%), quienes sefialaron que el
contenido de proteina de las barras comerciales se encontraron entre 3 a 5% y de 6 a 12%,
siendo este Gltimo rango el mas adecuado para referir a las barras proteicas y energéticas, de

modo que son preferidas por los consumidores.
4.2.6.3. Grasa

Similar al caso de la proteina, el T7 con 5,51% presenté mayor contenido de grasa con respecto
al testigo 5,25%, valores inferiores a los determinados por Yambay y Borbor (2017) 7,77 para
el tratamiento de mayor aceptacion, T4 (guandul 10,91% y amaranto 32,73%) y tratamiento
con mayor contenido de grasa T3 (guandul 23,32% y amaranto 23,32%) con 10,52%. De igual
manera la formulacion de Diaz y Rosas (2015), 2% de Harina de Yuyo, presentd valores
superiores con 8,30% para la barra control 11,73%, afirmando que se encuentrd dentro del
rango aceptable para este parametro 3-24%. Por su parte Velastegui (2016) obtuvo 16,95% en
la composicion nutricional de la barra nutritiva y energética a partir de moringa, quinua,
amaranto y frutos secos. En concordancia con lo sefialado, el porcentaje de grasa del T7 y el
testigo, se encontraron dentro del rango aceptable para el consumo. Los porcentajes obtenidos
fueron el resultado de la formulacion con ingredientes de bajo contenido de grasa, donde el
valor mas alto es de 80,17% correspondiente a la margarina, sin embargo, esta apenas

representa el 1,5% del producto.
4.2.6.4. Cenizas

Los porcentajes reportados para cenizas se establecieron en 1,61% para el T7 y 1,26% para el
testigo, estos valores se encontraron entre los reportados por Velastegui (2016) 1,07% en el
desarrollo de un alimento nutritivo y energético tipo barra a partir de Moringa, Quinoa y
Amaranto, Lavi (2018), 1,12% en su barra a base de yuca (Manihot esculenta), casho
(Anacardium occidentale L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.) y Diaz y Rosas (2015)
2,68% en su barra energética a base kiwicha pop (Amaranthus Caudatus) y arroz inflado (Oryza
Sativa) enriquecida con harina de yuyo (Chondracanthus Chamissoi). Adicional a esto Yambay
y Borbor (2017) reportaron 1,10% en su barra con mayor aceptacion T4 (guandul 10,91% y

amaranto 32,73%), indicando que los valores de este parametro en barras energéticas
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comerciales contienen de 1 a 1,9%. Asi mismo destacaron que los valores de las cenizas
corresponden a hierro, sodio, calcio, zinc, fosforo y potasio. La diferencia de 0,35% entre el
tratamiento 7 y el testigo, evidencié que la manzanilla en polvo aporta estos minerales

importantes para el funcionamiento arménico del organismo humano.
4.2.6.5. Fibra

El contenido de fibra para el tratamiento 7 fue del 8,28% mientras que para el testigo se
establecio en 8,04%, superiores en comparacion con lo obtenido por Aparicio y Vilca (2017)
en su formulacion a base de moringa (Moringa Oleifera), kiwicha expandida (Amaranthus
Caudatus) y harina de trigo (Triticum Aestivum) con porcentajes entre 1,71 y 2,52% vy los
resultados de Lavi (2018) con 4,93% en su barra a base de yuca (Manihot esculenta), casho
(Anacardium occidentale L.) y aguaymanto (Physalis peruviana L.), por el contrario a los
autores anteriores, Diaz y Rosas (2015) determinaron valores de 7,21% en su barra energética
a base kiwicha pop (Amaranthus Caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con
harina de yuyo (Chondracanthus Chamissoi), mientras que Yambay y Borbor (2017) con
12,5% para el tratamiento con mayor aceptacion T4 (guandul 10,91% y amaranto 32,73%); los
porcentajes de fibra se mostraron diferentes debido al uso de distintos ingredientes y la
composicion de los mismos. EI T7 y la barra testigo presentaron porcentajes de fibra que se
encontraron dentro de los valores requeridos seguln la tendencia del consumidor para adquirir
productos con altos niveles de fibra, debido a sus beneficios para el buen funcionamiento del
tracto intestinal, efecto potenciando con el aporte fitoterapéutico de la manzanilla (Gonzaélez,
2016).

4.2.6.6. Carbohidratos

Los carbohidratos totales de la barra mejor aceptada (T7) tuvieron una diferencia en relacion al
testigo del 2,13% a favor de este Gltimo, este valor es minimo y se atribuye a que la formulacién
testigo baso su muestra sin el ingrediente manzanilla en polvo, por lo que la cantidad de los
ingredientes restantes se incrementaron en la relacién a 200 gramos (cantidad solicitada por el
laboratorio LABOLAB, analisis de alimentos aguas y afines), incrementando asi el aporte de

cada uno de ellos. Segun Chumbislla (2017) la manzanilla aporta 0,2 g por cada 100 gramos.

Los porcentajes de carbohidratos obtenidos son superiores en comparacién con los valores

reportados por Aparicio y Vilca (2017) en su barra energética a base de moringa (Moringa
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Oleifera), kiwicha expandida (Amaranthus Caudatus) y harina de trigo (Triticum Aestivum) con
valores entre 24,25% y 30,74%, Lavi (2018) en su formulacion de barra energética a base de
yuca (Manihot esculenta), casho (Anacardium occidentale L.) y aguaymanto (Physalis
peruviana L.) con el 54,51%, Velastegui (2016) en el desarrollo de un alimento nutritivo y
energético tipo barra a partir de Moringa, Quinoa y Amaranto, obtuvo un 58,87%, Yambay y
Borbor (2017) con 61,53% en su barra a base de guandul 10,91% y amaranto 32,73%, y Diaz
y Rosas (2015) en su barra energética a base kiwicha pop (Amaranthus Caudatus) y arroz
inflado (Oryza Sativa) enriquecida con harina de yuyo (Chondracanthus Chamissoi) con
69,88%, lo que proporciond la garantia de afirmar que la formulacién mayormente aceptada
fue altamente nutritiva, brindando la energia necesaria para cubrir el gasto energético diario del

consumidor que mantenga una actividad fisica ligera o intensa (Reyna et al., 2016).
4.2.6.7. Energia total

De acuerdo a lo mencionado en el parrafo anterior, la formulacion testigo resulto tener mayor
valor de energia en relacion al tratamiento con mayor aceptacion (T7) con 385,01 y 382,83 kcal,
estos valores se obtuvieron de las proteinas, grasa y carbohidratos totales, siendo estos ultimos
los que aportaron mayor cantidad de energia de rapida asimilacion en el organismo. Los valores
determinados por los autores Diaz y Rosas (2015) en su barra energética a base kiwicha pop
(Amaranthus Caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con harina de yuyo
(Chondracanthus Chamissoi) con 120,73 kcal, Yambay y Borbor (2017) en el tratamiento con
mayor aceptacion T4 (guandul 10,91% y amaranto 32,73%) con 348,53 kcal y Velastegui
(2016) en el desarrollo de un alimento nutritivo y energético tipo barra a partir de Moringa,
Quinoa y Amaranto, con un valor de 432,43 kcal, permitieron deducir que la formulacion del

tratamiento T7 contiene la energia necesaria para ser comercializada como barra energética.
4.2.7. Analisis microbiolégico

Al no encontrarse una norma especifica en el pais, que permita determinar los pardmetros
microbioldgicos de barras energéticas, se compard los resultados del recuento de Aerobios
mesofilos, Coliformes totales, Escherichia coli, Mohos y Levaduras con los valores
establecidos en la norma NTE INEN 2595: 2011 “Granola —Requisitos”, que fueron menores a
10 ufc/g para cada microorganismo, encontrandose dentro del indice maximo permisible para
identificar buena calidad, reflejando el uso de BPM en el proceso de produccion, mismas que
garantizaron la inocuidad del producto final.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Las barras energéticas enriquecidas con manzanilla en sus tres formulaciones y bajo tres
parametros diferentes de condiciones de proceso (tiempo y temperatura) tuvieron
aceptacion por parte de los catadores.

La formulacion y condiciones de proceso utilizadas para la elaboracién de barras
energéticas, tuvieron influencia estadisticamente significativa en las caracteristicas
fisicoquimicas y sensoriales, destacando el tratamiento 7 (3,5% de manzanilla en polvo
con temperatura de horneo de 120°C por 40 minutos), en los atributos textura, sabor y
aceptacion general, con valores en la mediana de 5 para los dos primeros atributos y 4,9
para el ultimo, significando una calificacion de “me gusta mucho”.

El tratamiento con mayor aceptacion fue el tratamiento 7, mismo que presentd
condiciones de calidad Optimas para el consumo humano, con valores de ufc de
Aerobios mesofilos, coliformes totales, Escherichia coli, Mohos y Levaduras, inferiores
a los rangos permitidos y parametros de humedad dentro de los limites establecidos por
las normas técnicas que garantizan inocuidad del producto, indicando el cumplimiento
de BPM.

Los porcentajes de proteina, grasa, fibra, carbohidratos totales y energia, se
establecieron en rangos equivalentes a los de investigaciones similares, mismas que
determinaron a sus productos como nutritivos, por lo que se acepta al producto final
como una barra energética que cubre las necesidades del consumidor, cabe recalcar que
estos valores dependen del uso de los ingredientes utilizados dentro de la formulacion.
La manzanilla es un ingrediente que mejora atributos sensoriales, potenciando el sabor
y la aceptacion general del producto, a la vez que brinda beneficios fitoterapéuticos, que

generan armonia en el funcionamiento del organismo.

5.2. RECOMENDACIONES

Previo al proceso de deshidratacion de la uvilla se recomienda realizar una inmersion
en jarabes con la finalidad de mejorar las caracteristicas sensoriales del producto final.
Se considera que la mermelada de chilacuan no necesita de refrigeracion, pese a ello es

recomendable refrigerar con fines de evitar el desarrollo de microorganismos patogenos.

93



94

Introducir en la cdmara de horneo un flujo conectivo de aire para controlar la evacuacion
de vapores generados, segun formulacion y de manera especial en producciones a nivel
industrial.

Se recomienda realizar un andlisis del tiempo de anaquel de barra considerando al mejor
tratamiento.

Realizar estudios de la incorporacion y/o adicion de polvos de plantas medicinales como
ingredientes en barras energeéticas que permitan cumplir con el aporte nutricional y el
aprovechamiento de las propiedades fitoterapéuticas que brindan.

La barra energética no debe de ser consumida a manera de sustitucion de una dieta

balanceada.



VI. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

(AEFC), A. E. de F. de C. (2010). Cereales de desayuno nutricion y gastronomia. (E.
EVERGRAFICAS, Ed.) (1st ed.). Madrid.

Ahrweiller Ferrera, C. (2006). Simulacion de hidrogenacion de aceite de giraol por el software
comercial COMSOL MUTLIPHYSIC 3.2. (tesisi de maestria). Escola Tecnica Superior
d’Enginyeria Industrial de Barcelona. Retrieved from
https://upcommons.upc.edu/bitstream/handle/2099.1/3149/54005-
1.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Altamirano, M. (2010). Estudio de la cadena productiva de uvilla (Physalis Peruviana L.) en
la Sierra Norte del Ecuador. Revista Colombiana de Ciencias Horticolas. Quito:
Universidad San Francisco de Quito. https://doi.org/10.13140/2.1.4004.4320

Andrade, N. (2017). Elaboracion de barras energéticas, utilizando semillas y dulces
tradicionales de la gastronomia Ecuatoriana (tesis de licenciatura). Escuela de
Gastronomia. Universidad de las Americas. Retrieved from
http://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/6714/1/UDLA-EC-TLG-2017-
10.pdfhttp://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/6714/1/UDLA-EC-TLG-2017-10.pdf

Aparicio, M., & Vilca, R. (2017). Aceptabilidad y valor nutricional de una barra nutritiva a
base de harina de moringa (Moringa Oleifera), kiwicha expandida (Amaranthus
Caudatus) y harina de trigo (Triticum Aestivum), Arequipa 2017. Universidad Nacional
de San Agustin de Arequipa. Retrieved from
http://repositorio.unsa.edu.pe/bitstream/handle/UNSA/2857/Nuapcumr.pdf?sequence=1
&isAllowed=y

Aparicio Vizuete, A., & Ortega Anta, R. M. (2016). Efectos del consumo del beta-glucano de
la avena sobre el colesterol sanguineo: una revision. Revista Espanola de Nutricion
Humana y Dietetica, 20(2), 127-139. https://doi.org/10.14306/renhyd.20.2.183

Arias Sandoval, L. (2009, December). La identidad nacional en tiempos de globalizacion.
REvista Electronica Educare, XHI(2), 7-16.
https://doi.org/https://doi.org/10.15359/ree.13-2.1

Arruti, 1., Ferndndez, M. B., & Martinez, R. (2015). Disefio y Desarrollo de una barra energética
para deportistas de triatlon . Enfermeria: Cuidados Humanizados, 4(1), 27-31.
https://doi.org/https://doi.org/10.22235/ech.v4i1.528

Baez, L., & Borja, A. (2013). Elaboracion de una barra energética a base de Sacha Inchi

95



(Plukenetia volubilis) como fuente de Omega 3y 6 (tesis de ingenieria). Universidad San
Francisco de Quito. Quito: Universidad San Francisco de Quito. Retrieved from
http://repositorio.usfqg.edu.ec/bitstream/23000/2380/1/106819.pdf

Bejarano, E., Bravo, M., Huaman, M., Huapaya, C., Roca, A., & Rojas, E. (2002). Tabla de
composicion de alimentos industrializados. Ministerio de Salud, ... (1lst ed.). Lima.
Retrieved from http://www.ins.gob.pe/insvirtual/images/otrpubs/pdf/Tabla  de
Composicion ALIMENTOS.pdf

Bejarano Roncancio, J. J., & Suarez Latorre, L. M. (2015). Algunos peligros quimicos y
nutricionales del consumo de los alimentos de venta en espacios publicos. Revista de La
Universidad Industrial de Santander. Salud, 47(3), 349-360.
https://doi.org/10.18273/revsal.v47n3-2015011

Blanco Rodriguez, L., & Valdés Valdés, J. (2004). Analisis de factibilidad econémica del
cultivo de manzanilla (Matricaria recutita (L.) Rauschert) bajo condiciones de
sostenibilidad. (Spanish). Revista Centro Agricola, 31(1-2), 18-22. Retrieved from
http://cagricola.uclv.edu.cu/descargas/pdf/VV31-Numero_1y2/cag051041348.pdf

Borja, V. (2017). Efecto inhibitorio del extracto de manzanilla (Matricaria Chamomilla),
extracto de llantén (Plantdgo major I.) y la combinacion del extracto de manzanilla y
[lantén comparado con la clorhexidina sobre cepa de Porphyromona gingivalis. UCE,
Quito. Retrieved from http://www.dspace.uce.edu.ec/handle/25000/12747

Briones Coello, A. ., & Pinos Mendineta, A. . (2011). Obtencion de jarabe de glucosa a partir
del almidoén de yuca. Retrieved from http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/2082

Cabascando-Molina, O., & De la Vega, J. (2018). Manual de Deshidratacion. Universidad
Técnica del Norte (UTN, ECOPAR/ PPD). Ibarra-Ecuador.

Cérdenas, G. (2009). Optimizacion Del Proceso De Secado De La Manzanilla (Matricaria
Chamomilla) Y Del Toronjil (Melissa Officinalis) Con La Union De Comunidades
Indigenas Y Campesinas De Juan Montalvo (Ucicjum) (tesis de ingenieria). Escuela
Politécnica Nacional. Retrieved from
https://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/1659/1/CD-2164.pdf

Castillo, A. (2009). Evaluacién De La Calidad De Margarinas expedidas en supermercados de
la ciudad de Guatemala (tesis de quimica farmacéutica). Guatemala. Retrieved from
http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/06/06_2754.pdf

Cevallos, R. (2016). Plan de negocio para la comercializacion de productos derivados de las

plantas medicinales en el canton La Mana, afio 2015 (tesis de ingenieria). La Mana:

96



Universidad Técnica de Cotopaxi. Retrieved from
http://repositorio.utc.edu.ec/handle/27000/3704

Chavez, J., & Miranda, B. (2008). Elaboracidn de una barra energética y alimenticia a base de
quinua y amaranto como alternativa econdémica para una microempresa agroindustrial en
el canton  Riobamba, Provincia del = Chimborazo.  Retrieved  from
http://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/886/1/UDLA-EC-TIAG-2008-01.pdf

Chumbislla, G. (2017). Propiedades nutritivas de los alimentos. Sicuani: Universidad Nacional
San Antonio Abad del Cusco. Retrieved from
https://www.slideshare.net/ MARIOHERNANHUILLCACH/propiedades-nutritivas-de-
los-alimentos-72719915

Corrales Reyes, I. E., Reyes Pérez, J. J., & Pifia Gonzélez, R. (2014). Plantas medicinales de
interés estomatologico. Revista 16 de Abril, 53(256), 79-98. Retrieved from
http://www.rev16deabril.sld.cu/index.php/16_04/article/view/52

Correa, A. (2015). Evaluacion de indicadores de deterioro de miel de diferentes especies de
abejas (tesis de maestria). Bogota: Universidad Nacional de Colombia. Retrieved from
http://bdigital.unal.edu.co/52942/1/1117511405.pdf

Diaz Crespo, R. del P., & Rosas Aguilar, M. S. (2015). Elaboracion de barras energéticas a
base kiwicha pop (Amaranthus caudatus) y arroz inflado (Oryza Sativa) enriquecida con
harina de yuyo (Chondracanthus Chamissoi) (tesis de ingenieria). Nuevo Chimbote:
Universidad Nacional del Santa. Retrieved from
http://repositorio.uns.edu.pe/handle/UNS/2626

Flores, C. A. (2018). Efecto de la proporcién de membrillo:mango deshidratado sobre el color,
sobor, firmeza y aceptabilidad general de barras energéticas de cereales (tesis de
ingenieria). Trujillo: Universidad Privada Antenor Orrego. Retrieved from
http://repositorio.upao.edu.pe/handle/upaorep/3779

Garzén Lopez, D. E., & Quinche Guillén, V. estefania. (2018). Perspectivas actuales sobre las
practicas de la medicina ancestral andina. Cuenca, Ecuador. (Bachelor’s thesis).
Retrieved from http://dspace.ucuenca.edu.ec/handle/123456789/29585

Gonzaélez, V. (2016). Efecto antimicrobiano de la infusion de manzanilla sobre el actinomyces
odontolyticus y el actinomyces viscosus: estudio in vitro (tesis de odontologéi). Quito:
Universidad Central del Ecuador.

Heisler, E. V., Budo, M. de L. D., Schimith, M. D., Badke, M. R., Ceolin, S., & Heck, R. M.

(2015). Uso de plantas medicinales en el cuidado de la salud: la produccion cientifica de

97



tesis y disertaciones de enfermeria brasilefia. Enfermeria Global, 14(39), 390-403.
Retrieved from http://scielo.isciii.es/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1695-
61412015000300018&lang=pt

Herndndez, 1. (2015). Uso tradicional de la manzanilla como planta medicinal en el
asentamiento Las Violetas del municipio de Nebaj, departamento del Quiché (tesis de
licenciatura). Nebaj: Universidad de San Carlos de Guatemala.

Hernandez, R., Fernandez, C., & Baptisa, M. (2014). Metodologia de la investigacion. (M.-H.
Editores, Ed.) (Sexta). México.

IICA. (2015). Caracterizacion del valor nutricional de alimentos. Procisur (Vol. 1).
Montevideo. Retrieved from http://repiica.iica.int/docs/B3885e/B3885e.pdf

INEN. (2009). Frutas frescas. Uvilla. Requisitos. Quito. Retrieved from
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/nte_inen_2485.pdf

INEN. (2012). Margarina de mesa. Requisitos. Quito. Retrieved from
https://www.normalizacion.gob.ec/buzon/normas/276-3.pdf

INIA. (2010). Tierra adentro. Inia Tierra Adentro, pp. 107-110. Retrieved from
http://biblioteca.inia.cl/medios/tierraadentro/TierraAdentro88.pdf

Lalama Aguirre, J., Montes Cruz, S., & Zaldumbide Verdezoto, M. (2016). Etnobotéanica de
plantas medicinales en el cantdon Tena, para contribuir al conocimiento, conservacion y
valoracion de la diversidad vegetal de la region Amazonica. Dominio de Las Ciencias,
2(2), 26-52. https://doi.org/10.23857/dc.v2i2.147

Lavi, P. (2018). Elaboracion de una barra nutricional a partir de la Manihot esculentes (yuca),
Anacardium occidentale L (casho) y physalis peruviana L (aguaymanto). Society. Iquitos.
Retrieved from http://repositorio.unapiquitos.edu.pe/handle/UNAP/5957

Loachamin, T. (2016). Determinar los parametros adecuados que afectan el agrietamiento de
uvilla (Physalis peruviana L .) bajo invernadero (tesis de ingenieria). Quito: Universidad
Central del Ecuador. Retrieved from http://www.dspace.uce.edu.ec/handle/25000/10070

Lépez Santander, M. B. (2018). Disefio Del Proceso Industrial Para La Obtencion De Alcohol
a Partir De Eugenia Stipitata. Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Retrieved
from http://dspace.espoch.edu.ec/bitstream/123456789/8658/1/96 T00460.pdf

Moreira Palacios, M. O., Cabrera, H., Armijos, R., & Cueva-Agila, A. (2019). Germinacion y
multiplicacion in vitro de Matricaria recutita L.: los fenoles totales determinan su
germinacion. Revista Colombiana de Biotecnologia, 21(2), 6-11.
https://doi.org/10.15446/rev.colomb.biote.v21n2.68509

98



Moreno, M. R., & Nufiez, G. Y. (2018). Efecto antibacteriano del extracto hidroalcohdlico de
las flores de manzanilla (Matricaria chamomilla) frente a cepas de Streptococcus
pyogenes ATCC 19615, in vitro (tesis de quimico farmacéutico y bioquimico). Lima:
Universidad Inca Garcilaso de la Vega. Retrieved from
http://repositorio.uigv.edu.pe/bitstream/handle/20.500.11818/2429/TESIS_ MARIBEL
ROXANA_Y_GUISSELA YESENIA.pdf?sequence=3&isAllowed=y

Naciones Unidas. (2018). La Agenda 2030 y sus Objetivos de Desarrollo Sostenible: una
oportunidad para América Latina y el Caribe. (LC/G.2681-P/Rev.3). Santiago.

Naranjo, F. (2010). Elaboracion de mermelada y néctar a partir de la fruta andina chamburo,
producida en la ciudad de Guaranda, provincia de Bolivar (tesis de ingenieria). Quito:
Universidad de las Américas. Retrieved from
http://dspace.udla.edu.ec/bitstream/33000/771/1/UDLA-EC-TIAG-2010-03.pdf

Nazate, K. (2013). Uso del chilhuacan (Caricapubescens) como alternativa gastronémica en
la reposteria (tésis de tecnologia). Ibarra: Universidad Técnica del Norte. Retrieved from
http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/3494/1/06 GAS 029 TESIS.pdf

Ochoa, C. (2012). Formulacion, Elaboracion y Control de Calidad de Barras Energéticas a
Base de Miel y Avena para la Empresa APICARE (tesis de bioquimico farmacéutico).
Facultad de Ciencias. Riobamba: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo. Retrieved
from http://dspace.espoch.edu.ec/handle/123456789/2577

Orddfiez Ruilova, D. M., & Reinoso Herrera, J. M. (2015). Uso de plantas medicinales por
personas de sabiduria del canton Sigsig. 2015. Cuenca: Universidad de Cuenca. Retrieved
from http://dspace.ucuenca.edu.ec/bitstream/123456789/25263/1/Tesis.pdf

Padilla, J. (2014). Estudio de prefactibilidad para la elaboracion y comercializacion de uvilla
deshidratada, para la empresa Sumak Mikuy (Tesis de ingenieria). Universidad Técnica
del Norte. Retrieved from http://repositorio.utn.edu.ec/bitstream/123456789/2780/1/03
EIA 352 TESIS.pdf

Pagalo, D. (2019). Produccion y comercializacion de bloques de arroz inflado, crocante y
confitado en la ciudad de Machala (tesis de ingenieria). Machal: Universidad Técnica de
Machala. Retrieved from http://repositorio.utmachala.edu.ec/handle/48000/14885

Pascual Casamayor, D., Pérez Campos, Y. E., Morales Guerrero, 1., Castellanos Coloma, 1., &
Gonzales Heredia, E. (2014). Some considerations on the emergence and history of natural
and traditional medicine. MEDISAN, 18(10), 1467-1474. Retrieved from
http://scielo.sld.cu/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S1029-

99



30192014001000019&Ing=es&tIng=es.

Pozo, G. (2014). Estudio de plantas medicinales en la comunidad del Cantén Yacuambi durante
el periodo Julio.Diciembre 2011 (tesis de medicina). Loja: Universidad Técnica Particular
de Loja. Retrieved from
http://dspace.utpl.edu.ec/bitstream/123456789/6523/3/Pozo_Esparza_Gladys_Maria.pdf

Rambay, M. (2018). Barras nutricionales como suplementos en la alimentacion de nifios

expendidas bajo normas de calidad (tesisi de bioquimico farmacéutico). Machala:

Universidad Técnica de Machala. Retrieved from
http://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/12027/1/RAMBAY CRUZ MARIO
ENRIQUE.pdf

Reguant, M., & Martinez-Olmo, F. (2014). Operacionalizacion de conceptos / variables.
Barcelona: Diposit Digital de la UB. Retrieved from
http://diposit.ub.edu/dspace/bitstream/2445/57883/1/Indicadores-Repositorio.pdf

Reyna, N., Moreno, R., Mendoza, L., Parra, K., Linares, S., Reyna, E., & Martos, F. (2016).
Formulacion de barras nutricionales con proteinas lacteas: indice glucémico y efecto de
saciedad. Nutricion Hospitalaria, 33(2), 395-400. Retrieved from
http://scielo.isciii.es/pdf/nh/v33n2/33_original31.pdf

Rocha, P. M. (2019). Aplicacion de técnicas estadisticas al andlisis sesorial inteligente (tésis
de master). Universidad de Santiago de Compostela.

Rodriguez, C. (2011). Estudio comparativo entre los métodos de hidrélisis acida y enzimética
de banano (Musa cavendish) para la obtencién de jarabe de glucosa (tesis de ingenieria).
Quito. Retrieved from http://repositorio.usfq.edu.ec/bitstream/23000/1219/1/100891.pdf

Rojas, M. (2014). Determinacion de un modelo de ratio de secado en manzana y manzanilla
para lograr la eficiencia de secado del producto en la provincia de Chimborazo.
Universidad Nacional de Chimborazo. Retrieved from
http://dspace.unach.edu.ec/bitstream/51000/653/1/UNACH-EC-IET-2014-0006.pdf

Sacatoro, F. (2018). Aprovechamiento de nopal “Nopal energy bar.” Universidad Técnica De
Cotopaxi  Facultad. Universidad Técnica de Cotopaxi. Retrieved from
http://repositorio.utc.edu.ec/bitstream/27000/4273/1/UTC-PC-000215.pdf

San Martin, P. (2011). Aplicacion de la estadistica no paramétrica en el area de rehabilitacion.
Rehabilitacion Integral, 6(2), 93-99. Retrieved from
https://www.rehabilitacionintegral.cl/wp-content/files_mf/6sanmartin99.pdf

Sanchez-Alejo, R., Rangel-Villafranco, M., Cristébal-Sanchez, G., Martinez-Garcia, A., &

100



Pérez-Mondragon, M. del C. (2016). Sistematizacion del conocimiento tradicional
asociado al uso de las plantas medicinales en una comunidad mazahua. Revista
Iberoamericana de Ciencias, 3(6), 153-160. Retrieved from
http://www.reibci.org/publicados/2016/nov/1900115.pdf

Ubico, J. (2017). Formulacion de barras nutricionales dirigidas a deportistas guatemaltecos a
partir de frutos secos y deshdratados, Guatemala.2017 (tesis de grado). Guatemala de la
Asuncion: Universidad Rafael Landivar. Retrieved from
http://recursosbiblio.url.edu.gt/tesiseortiz/2017/09/15/Ubico-Joanna.pdf

Valencia Garofalo, V. C. (2015). Centro regional de investigacion, conservacion y desarrollo
de recursos genéticos, en la provincia de Los Rios, 2015 (tesis de arquitectura).
Guayaquil: Universidad de Guayaquil. Retrieved from
http://repositorio.ug.edu.ec/bitstream/redug/12047/1/TESIS VERONICA.pdf

Vara-Delgado, A., Sosa-Gonzélez, R., Alayon-Recio, C. S., Ayala-Sotolongo, N., Moreno-
Capote, G., & Alaydn-Recio, V. del C. (2019). Uso de la manzanilla en el tratamiento de
las enfermedades periodontales. Arch. Méd. Camaguey, 23(3), 403-414.

Velastegui, A. (2016). Desarrollo de un alimento mutritivo y energetico tipo barra a partir de
moringa, quinoa y amaranto. Universidad de Guayaquil.

Veloso, M. (2014). Efecto de la sustitucion parcial de azicar por un edulcorante no calérico,
tiempo de concentracion osmética y temperatura de secado para mejorar las propiedades
sensoriales de la uvilla (Physalis peruviana l.) deshidratada osmdticamente como
alternativa  p. Universidad  Técnica de  Ambato. Retrieved  from
https://repositorio.uta.edu.ec/bitstream/123456789/8449/1/AL 549.pdf

Yambay, W., & Borbor, S. (2017). Evaluacion de barras energéticas enriquecidas con guandul
(Cajanus cajan) y amaranto (Amaranthus caudatus). SATHIRI, Sembrador, 12(2), 9-23.
Retrieved from
https://revistasdigitales.upec.edu.ec/index.php/sathiri/article/view/100/128

Yepes Gomez, N. E., & Sierra Cardozo, I. R. (2018). La identidad cultural, el estilo de vida y
las practicas de consumo frente al uso de la plataforma digital “Youtube” en jovenes
pertenecientes a las generaciones Y y Z (tesis de profesional de mercadeo). Bogota:
Universidad Santo Tomas. Retrieved from http://hdl.handle.net/11634/14097

101



VIl. ANEXOS
Anexo 1. Norma NTE INEN 2 392:2007. “Hierbas aromaticas. Requisitos”
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HIERBAS AROMATICAS. REQLUISITOS
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Morens Téonic HIERBAS AROMATIC A, HNTE INEM
EciiFioFiad RECANEATOE  FEE 0T
Voluntaria 200701

1. OBJETD

1.1 Esia monme diabbios ks i sins que et oamplin i phanies aom Sioe, oo sienis s G
las e EopHachls GU S disinam a ki preparacidn e IS pars o o Flamar.

L ALCAMCE
21 Esin reoimha s aplts @ lis Morbes aromdices Droobsemies O b eapecos oo plarias o las
e S AR S Caraoberizaciin Eanndmica, beooktgica y quimica (ver 6.1.1).

3 DEFNICIONES

3.1 Hiarbas somdiicas. La denominacidn e herbas aremaloas oomprende cheras planiss o
pates e ollas (Fadoes, ripomas, bulbos, hofas comeras, fones, fuics y somilas) gue Cosnboren
SElENcEs aromabices (acdlis cancales], § oUd pOF SS Woimas § Sabois caracleristons, s
disstingm a b pregaracidm dis ind s ones

42 Td da hisrbes. Con o nombne gendricd & i o hisrbas s Conton al Prochientd i Rpeh=
weingurl b Do Oes ok 5 Do |5 QU S preper s il Gilorenies o b o ks el

4. DESPOEICIONES GEMERALES

4.1 Lis hierbas aromadlicas deben, comesponde Eeondmcamemie a b eepeoe Seclarmda, ous
Camplan ConSoonEs Mgenices y preseniar s carnciershoers Maonsodfeces y MIToEiopcas Gud
B N EOd B

4.3 i hiorbas o dias deban estar Himpes v sl de materia exirafa.

43 Mo debe conlener mas or 15% oo ofas pories Ol vogeial cienias do propoedsdes
aromaie aries ¥ sborzanles.

44 Lars hiorbas aromdoas deben contener ke acties cenceales que caracleniza & ceda una.

4.5 |3z hirhas aromaicss pudden edpenderse s o moldes, solas o mercladas onine o,
adckonadas oo Trulas, setcer O M & ung Camibed oue mo supeie o 30 %.

48 S pormils kB efodn de saborizonies naturabes ¢ amificses permilidos on & NTE IMEN I 074,

4.7 Las hieibas aroemdlicas s deban prootsar Bags lo condoemnes eslableceias on o Cofigs de la
Sialiedl v s Rl aimedmion Gk P G neduci |8 contaminsoiin

48 Loo residucs do plojuicedos, peolicidac y 2o molbolics, no podedm supsrar b limdies
eflabdecaiod pof o Codice Alirmesmlano o s ditima edodn

45 Mo s permiie B edckdn di o0l NS
4.0 Loo poceiodenet de Riorbos gromddcss debendn cumplr oon boenog ordcioas do

manilacire y o S paulalinamerio o lob produactones & cumplimanio o o reguishes oo
Bissnas Prachcas Agriodda.

R PTOMES. | o cogis O T, 18, Nral. oo, M

- I7-0EY
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a4

5 DISPOSICIONES EBPECIFICAS

841 Las hiorbas aromdlces, dislinadas para preperer il usiones o B elguria OF S0 efvasd o
i Seclarar propea aiis r apdulias pal e priyend O ol el eTiermmdades

6.1 Reguisitos Espeificos

& REQLESITCE

B.1.1 Ea consderan hisbas aremdlicas a las siguenies ™

Miimibieg comin
Anis asinela
Al Vangkd (pan da anis)

Momben ciantifo

Pame usada
Fruic

2 (1] &)
Caorera

[ s

Flores,

Tk, hojas, Nones
s

Flones

Hiartsd, Hojas y oopos
ol e

[ s

Flonies.

e, fruts, CaEoand,
Flones  plania
Pt el
Partics asdreas

[ s i Thores
Paartiss asdraas
Partics asdreas
Flones, asiaramigo
Talks, hoja, fonas
Paari adkica
Partics asdreas

M Egla lwia no exsclipe la uilzacsn de ofes plames gue luego do Su EludSo idooldgion, §
conlenid i ecdles ssEnciales, Rayan SO0 aproboedns SO L3S pof o Minisheno o Sakad &

wrasls del Insting di Higone.

6.1.2 Las hiertas anemdiicas, Dot complin koo neguisios erabecides o s Sguentes mbias

TABLA 1. Raguesites Tisiood-guimeiod

Rz sios ki R D & NSareD
Hummasdad, %% 1z HTE IREH 1114
Camniras insodubdis &n HCl al B0 % % i z NHTE IHEH 1112

[ S
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HTE BMEN I FZ

.t st b

TAELA 2. Comlenido de Sfailas sSaniiales

Hierba Aromatica  Aosibs clancial % Mim Midodoe do enslyo ADAC 96 30

Ands esinela’ o
Al e zi
Carsla 1,2
Cadrdn 0,2
Classn i Dlor 130
Emishisio 0
Eucalipdo 1,5
Falso tikx (1 et
Hizrba Buena 0,08
Heziba luisa 3.0
Liim ceredics 5
Blanzanils 3
Raor o o7
RhETia 0,25
M ajm o3
O Gt o5
Roimisr 1,5
Roma 0,01
Tips 1,2
Tl 1,5
Tisrcngil 3

B.1.3 Los requcios mcrobedegioss Qo deban cumpln |85 Ratas aromalces, o D6 gl SO

espaifican on k& Ehis 3

TAHLA 3 Requisios Microbiolbgicos

REQUIBITD PR ot R Py B R ]
Parrobincd iivlal ot uicly 1m0 HTE HEMN 15305
Eschirichia ooli uicly = #0 HTE HEMN 1535-7
Erif b i ecingss il 1m0’ HTE INEN 1538-13
Mohos ¥ livadianas upoiy 1w 40" HTE INEN 1538-10
Choairiidiam , ulcly ALEREICiE HTE INEN 1538-18
Salmeonadla, &n 14 GLERECAE MTE INEN 15238-15
Ehigalla e 1 g AL HTE INEN 153818

B.1.4 El comnneniig mddmo e contaiminanies presenits s aspeclican en ka mhia 4.

TABLA 4. Costoan o mimime da comiaminafiies

Comlami nadin mgikg
Susdnicn As 1,0
Ploimas, Ph 0,5
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7. INBPECCION
7.1 Mussbred
T4 (El rrissings deb réalzarss de acasrdo a & MTE IMEM 9 108

T2 Araplacidn & rechazs

TE1 B oooplo of producks i cumple oo los requisiios esiablecdos on eSia NOMa, &N Laso
LoD, S rechaza

£ EMYASADD Y EMBEALAND

B.1 El malornial S o bolsis fvaims debe sor o aoecusds para o uso ol gue esld deslinado y doba
cumplir 85 ctpecficacionss. para oslos Tmes, erlablcdas por la egslecedn maconal & Codex
Alirmaimiariis, & FOA, 3 0n0s ofigandsmios Samilanes

B2 El mabkenial el areams debe sor resisinis o inenis @ ke aocdn de producis y no debe alisres
kg carmolitaicas Sl ks

B3 El embalaje dobs haotise oh condoones gue manings e coraclaisioes do prodfucio
dur@imie & almacdiamients, Farapoie ¥ oo

9. ROTULADD

81 Roluads deba cumpli con los requisios ssiablecidos en & Codipgs de la Salud, en o
Riglamaente & Alimantes, &k Ley Orgdnica do Prolecoidn ol Corcumider, on la NTE INEN
13341 y 1 3342, on Cusimio M S Conirapongan oon dichis: Reglamanio.

8.2 Emcada &iviass debe etar claramenis indicada |a manes o prepans o prosicis.

8.3 B piced o LONENED D OF S Svasds debs CUmplic Con & pab el o,

84 Mo b conlRner loyondas rHaives o S0ios Wapdlois ni NeSCalened el m
bepondan de significado ambiguo, O descnipoion do Canaolenisioas oM producio que no pusdan o
Coin probadas

8% Poa efecios de comerdaizacedn, o producio so denminard “Te de hiemas o Hierbas
PO E” .
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Anexo 2. Norma NTE INEN 2996. “Productos deshidratados. Zanahoria, Zapallo, Uvilla.

Requisitos”.
Servicie € aro de Noer J
Quilo - Ecuador
NORMA NTE INEN 2996
TECNICA 2015-XX
ECUATORIANA

PRODUCTOS DESHIDRATADOS. ZANAHORIA, ZAPALLO, UVILLA
REQUISITOS

PRODUCTS DEHYDRATED. CARROT, PUMPKIN, CAFE GOOSEBERRY. REQUIREMENTS.

CESOPTORES Dk, n do. uvita ©
IC%S T80
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M NTE IHNEN
Téenica PRODUCTOS DEEHIDRATADDS, ZAMAHORIA, ZAPALLO, 2968915
Ecuaoriana UWILLA. REQLESITOS
1. OEJETD
Esla noima esiablecs s reguisios que dobs cumplr b Sechora o 2pako § & rdla gue han sido
deshidratadas anfcialments (rchides ks detecadas por hollzactn), bien sie o paill de prodecus
fesoos o bin on combinaciin con kb desecasiin &l sol, y oomprends ko6 prodechs @ o6 gue susk

abd i onn b e resede "anredine didhaeralanes "

2. CAMPO DE APLICACION
Eslai noimi Sl apbia & PRt dishidmtadon oo kb hanahorie, sapalbs, uvils .
1. REFEREHCIAS HORMATIVAS
Livk Gkjuisdimiics dOCUmebios, on s Dlakdsd o o Daime, Son neleridie y =on indSpofaablis pana su
apicacidn. Pad mferencdeg lechadas, solamoentd apbia la efodn cisds Para releendes o@n fecha
aplica la Giima sdcidn dil documents o eforoncia (ncknyoido Cudbeor S |
MTE INEM 15252 Coafrd awcrabatdoind oF ios simastos. Delarmnacidn de colftomes fecakes iy Eooll.

MTE IMEN 1523-10 Contral micrabioiipins of g simastos. Mohol p Bvsdumas visdies Secussfos an
Slace por Sk @n sredlindssad

MTE INEM 152515 Coniral maomdsideca o od alimenicd. Saimonals Méfodo o defecods
HTE INEM 1334-1 Roliia's o frodiefiod Siianionns S Consuse amand. Fade 1. Regusios.

MTE INEN 1334-T RFofuladh o8 Gohiring simeciondd Derd cOSSmd ety Fade 1 Rofuladn
AU, s Oesilo

KTE IEM-DODEX 1502 Morma gemenal sl Cosey paa s aNivod abimeniasos

MTE INEN-IE0 ZH50-1 Proceoimaniod o Mg pam mapaocehs por abibules. Fads 1. Programas oe
At GRS SO0 pod i e Scapimhee ol caloaa L0 | parm insoaveadn ol a ols

NTE INEM-E0 ZA550-T ProceaMaantsd O Massiid gasa b mepesordd oo aiviuins. Pame & Slands ds
ARG AT B MIgRIOONES O ks i pendRenies, fabalsaing Sepdn b cakdsd Kmire JCL)L

MTE IMEN-ED 3051-2 Frooedmanios & MEsied jas 8 NSsecsds 20 Wannbiel. Fade &

Espacficaceint Jamdnal pana A0S planes OF MR SMmied Eilados Segdn o nkel oF chivad sodpinbe
NCA] pavd A AeRsacondd o Doy il O CaTEclT RIS O ST inchE e dhe e

ED 3951-1 FProcsdmsniss o easeccidn o vanahies o una Seng miidnds o des O W sola
S i s

CPE INEN CODEX CACRCPEI04. Chfep o paolvas S higene pan B il ¢ Aodisdines
mmmﬁmmﬁm

MTE INEN CODEX CACWRL 1 List oo Aovles sdvithds pam resatiss o sdaduicatias.
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NTE IKEN X

Para s efecio G oSl NOME s@ adoptan las shuionies delinchones:

4.1 Dashidratackbn. So eniknds por  ciminacdn de & hemedad por meSo atifciakes v on akgunos
Cieeled , &1 OBt con & Secads al sl

& REQUISITOS

B4 las hoializes puden preseniorss en forma de rodajas, cubios, dades, granulades o e ol guier
oo o di divisin, 0 dojarse enlenas amlis o s eshlratackin.

5.2 La zonahona o 2epalks y la uslla Seshedraiadas deben cumply con o requisios estpulados an
CFE INENM CODEX CACRCP-5:2014.

B3 Las Zanahoies fapalios v uvillas deshifralades deben dener un ohor ¢ ool caraolensSon de la
variedad Deben estar Bnes de clones eralios y razas de sl procedenes do 2anahofas, Zapallos
o unillas Famentadas.

5.4 En s alimientos reguiidon por ka presenme Moma podidn empliass anloaionies § conseranios oo
osnfommedad HTE MEN-CODEX 192

5.5 Log procicion o om ouib S apboan s s posidonis oo la prsedo nome debanin complc aon ke
ik nadodivd Contaminanie v plageicalas oo o NTE INEM CODES CACMAL 1

SE S Lis prodicion deshalraracdes (onoemsnits o i moms deban estar Bves o nsecie v,
Soars, oiros pandsilos ¥ mohos daben eslar pracicamenie lwes o oot musios, Fagmenios e
inSEChs ¥ CONLEMINGCINn o Noadires.

B.7 La canboad o maborias eorafas, s oome Gema, restos de piel. s, hojas, rsios de semilla y
oes Malinies ot qud S adhkian o i 8 b s o honeliza, no el supeior & 1% on basa a
Py e producin

5.8 Lok productos deshdralades deban cumpln s pardmetnes o humedad descies an la tabla 1

Tabla 1. Limibes do husdad pafa productod dashsdnmdos

Ragiisilng | Liiied aecd Miii [ e g Ty ]
Faidliria
Toiat i’ sl Vi 'z - [=1] -
Hisimisdad B i - E AOAC 034.08
Zanprall
T Th i aiLia i - [=1] -
Hisimisdad B i - 2 AOAC 034.08
Lkwilla
T Th i aiLia i - 5 -
Hisimisdad B i - 12 AOAC 034.08

Adad

3 Z-ux
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510 Aoguitlos mionoboldgiocs, o rofuclo debe dslar eeenln O METOONQENSTG Caaols O
ohaamolare o CORdiionis nomMakis dir almacen amisme. Mo Sebe contens RNgURG SSiancia i

Oignada POr MICICONQaNSMEs, y Cumplr con 10 eslabhceos an la ki 2.

Tabla I Reguisites michebdcldgicos pars producios dicshidraledos

P e Lireciad i i L] & Missdo di ansys
S alronodla S0g & b .- & HTE IHEM 152515
Eschanchig ool MR 5 10 Sa102 o HTE IMEM 1528-8
Riciigin g LFCig 5 1) 1P 1.0x 107 Iz HTE IHEM 152510
meohes iy Mraadlins

" S podriin LOTE TeEcITE ARG (ZECE B 2 TR - B TSR

Em domdia

N = Ml O miskaies

m = i i paimceibie para defiifcar nfeel de buena calidad.

M = inde mrdeained pirrisile pam danifoan niv sodabee o cabdad.

C = ndmern do moesinas pemildas con resuliado enine m y M.

B MUEETRED
6.1 MuidLfen

La canfifiad de muesiras ¥ Ko oritenos o aceplactn y rechazs sendn ecordados por s pariis &
RCUEFI0 o b eslablockhe i lis Siguknles NOMas Dbonisas:

- WTE INEHM IED JBES0-1 para ke prooskdimienios oo irapecoidn por aiibuw ooe & bie doe loles
ol

- HTE INEM- |50 20567 paa bk Do asdhivd onios O i poooiin S airibirion o il ko,

- B0 3051 -1 para 08 proosdimrios di inspeon Do varkbhes de Un Sers cominu o lohes v o
i Sola Coar ol Bline

- HTE INEN 3051-F para ko procedimienios de nEpeocdn por vanables e ona sefe coniinda G
hes, Und Sl CACTETISng ¥ 00N Und deSviachn eslandar no mayor o 10% do la desviacidn
erbliredal did protosd.

6.2 Aceptecidn o rechaze.

S la midEne efeaeda No Cumpls con o O Mas o lod regushes ndoadod on dla ROME S
mechiazard & lole En faso 4 dsonepanca, S opelinin Ba entayos obie B Mo
reservada para taks ehectos Cusbyuber resulado no salsfactonn on eule sequads tass sond mobvo
para rechazar o lole

T. ENVABADO Y ROTULADCD

7.1 Lk efivasds para bod productos deshidralades debern o de malonales que no akenen la
caractorfsticas Thehas yquimioas y microbioldgices del products v oONsenen | mism e durants su
vida Ol Mo deben prenlss celoimaconss U Oos Geferind Gque atenten @ b cabdad v Budne
P e dol producie; ol sollacs debe ser ham&es, piro ol sSEima Gebe Pl ol Sofd kiok

1dal
3 Zax
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1.2 El rotulads di la mosees Sebs campli oo 1 espieiicads on la NTE IMEN 1334-1 ¥ la 1334-2

T3 Lo otoguets no debe Devar ninguing randa Hrﬂ:b anbagin, SrScines o Bi0IMos qua
induEcan & engaio. ni Sesoripciones o caraoienistoa del producio gu o s pusdan com probar.

TA Enla cibie s piasd declarar o cominado o Sdbios Sol ubdis DO asnbes, Gl Woamians,

EL- ki
A -ux
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Anexo 3. Norma NTE INEN 2825 2013-11. “Norma para las confituras, jaleas y mermeladas
(CODEX STAN 296-2009, MOD)”.

NORMA NTE INEN 2825
TECNICA 201311

ECUATORIANA

NORMA PARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MERMELADAS
(CODEX STAN 296-2009, MOD)

STANDARD FOR JAMS, JELLIES AND MARMALADES (CODEX STAN 206-2000. MOD)

Comespondencia

Esia norma Monica ecuaioriana s una adopcdn modifcada da la Norma emadional CODEX STAN
296-2000 (Adoptado en 2000, Esta Noma reemplaza las normas ndviduales pana la momelada de
agrica (CODEX STAN 80-1981) y s compatas (consenvas de frumas) y jakes (CODEX STAN 70-
1981))

CESORPTORES hutas y prochucion Servados, confituas. deas. meemelades 15
ICS 6T 080 10

© CO0EX 2009 Todom lox dewchon 1easrnvacs
@ NEN 01
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NOEMA EL OMHFEX
FPARA LAS CONFITURAS, JALEAS Y MEEMELADAS

FOTHMEX, STA™S 2962009 )
I AMBITO DE AFLICAC IS
LI Esma Morma s aplica a ks cosfileas, jaloe y mersckde, sepiin se deflinm ca la Saccion 1 oafn, que

esalims dislimsalas, al corsima disscte, inclusive para finss de Boslsliria & para recnvasads en G0 nedciano.
Ezita Mowma s se aplics -

(al o peslucios cuanlo s madigee gue catin deihaados o um dleborssin uliine, come sjusllos
destingdos a b daboraciin de peoslictios de pasickena fim, patchlb o gallslilas: o

(El lod producios e ctn climmene dEEflindos o diquetades para uss ea alineslos para
nepisienss capecialed; o

(el o produsies redidcslos cn arisar o oom muy bajo comlesido de ardoar,

1 producios donde ke prodiicios alimenlirss guc confern w sabor dilie him sudo reemplazsios
lidal o parcidminis poe ediloorantss.

121 Les ermmes in inghs “prestas™ o “cosicne™ se dilzan ol g veics pars sclalar o b prodicios
reglilon por cula Norsa, Por cllo y pisa efecios de cita Mosma, o aqui en adelants los térstinie sadicalos
smlesierenis debenm cismplic com los rajuisikes cslahlecdes en cola Mo pars b conlininm v B conlinms
“EnlE"

2 DESCRIFCION

2.1 I[MoFEsIcHEs B PROHHYCT

Proal et D finieidn

E: &l producio prepanslo con [ilele) enterdi) o on rokess, pulpa o pust de
frinlais} condenlrads o sin comeenimar, meitlslo oon productios shesealeri giic
oonfeerm in sbor dulse sgin &2 defim en 1o Seoadn 11, oo o sin la adeciia
de smpiia v claborads hasla ahypieir bm consiilindia sliosls

{ ualitera’

Es d pevslictn prepssado con & Bima (jugol Yo el aciises de ind o sus
frulas, ssezclalo con produsks shmenlarses gue conficncn un saboe dilee seygim
ae dielingn ma b Seccidim 1.2, ¢on o &in 1o aloie de ages v oeleborslo hasis
alguanr dnd comaslescn gelilinoss sonisidela

Jalea

Es el proslicin peeparads con dna o um meacle de Sules cilmeas v elibomnds hass
algunr dna conericnnd adeciads. Puede s preparslo con uns o s de s
agmenles ingrodenies: Eutals] cmiermfs] & en bodod, Jie plusden lener lsla o
parie de la ciscemn chmmels pulpels) puedis), fimss) (pgoisll, ciraios
e Y Ciachra e cslim merclades com prodiicios aimenlano g confenm
in sakor dulcs segim se delinen en b Seciabn 1.2, om0 dm o mlicidn de g

Maermchula de agrias

Es el peolucho prepesude por cocimisnlo Je Euilals] cslesals), en leodes o
Mermohida sie lrabed | sedecades serdalas com prodicios alimssbemos que combens woaber dukos
cllFdm agin se definen en b Seccion 12 hecls oblersy un producio semi-liqualis o
i T O,

Es el prosducio descrilo en b definicion de meresclada de sgrees. de 1o gue & e bos
Mermohada lipa jalea climmado loshvd los Ml meolublc pero gue pliads 0 B conlier Ume il
proposcion de cican linements oorbsls

L confiien de clincos pucds obimerse 2 parir de b frois cxien oorisds en rebonds pie o ras de gades.

[Ezia Morma reemplue L sormas indreidusies par b
mcrmciady de agraos EOHER STAN S 1961y
las coenpedas (conscrvan di frutas |y plas (CODEY STAN M 961 L
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2.1 (0THAS DIFENICHINES

Fasa loe firees i el Mowri Lo g2 aplicesdn las deliniciones dguiente:

Products Deffiniciin

L cabimde por “frot”™ ks D Mrane v erlaliees rosomodidas comd aleciels
gue 52 usan pasn Eibrices confilung, incluvendn, peeo o limilacsdn o sjuells
frulss menciomsle en ey Noema va sean feedus, osnpeladas, en conserve
cencenlradis. deshidealili (dedecadas) o elabimslin oo conservislia de algis
Firuls stinde, dpic sin comestilen, calthn s ¥ limpes, prescnlin i grslo de madires
adecuads piro eslin cienlis de defenons ¥ conlienen xlas fus caracliristices
cesnnili cnespls giie his ddo rocoslalas, clsaficelie  etdn con algis lns
siiado pama chetinar cwilpiiy mecs (aecha), magillibic, paie sipenor,
ek, Coraiin, pepilis (hucss'canio) y que puadin il poludas o sin pelar,

La pare costcatdde de la frila csléza, segin comcspombs, sa ckian, pid,
Fulpa de frala smnllic, pepilis v parcs sstilises, corladki in eslaps (rehanadas) o methecals
pero sin roducirk @ e plans.

La parie comestidle de la frula csicss, seplin comeaponda, sia cdawan, pid,
Fiird de Trmila semillin. pepilic, ¥ e sesileecs, seducsds o un punt por lemizsdo (ool o

(LU L LRI

El exiracto seusss de lim frobs que, supeto o las pénlidas que oournes
E s Bl i sevesaremsmle dusanle ) peocess de elaborsciin aperopads, comliese s li
cempreimiles solibles en agia de L Bl en el

Fouiinas | jupss) & Peosliseios sepin se defmen em Lo Moema Gesesal del Coden posa Fussos (jugss) §
frutas ¥ comcenlridn | Mol & Faas (CODEX STAN 147-200%).

Frudis cilrices Frutas de la familia Cires L

(0] Teshos ks anioees segim se delinen en b Morma del Coden pasa los
Arieanes (ODDEX STAN 212- 1995

Prual wilis fhl  Arbcancs cilsaidos de s (i de rutal;
il L iy e

fliven (sl slanenis) il Jamabe e Tnatess
i sabor dulie () Aricir swoiese

(21 Mliel segim se define cu lo Morssas del Coslen, pars b Miel
(ODDEX STAMN 12-19E1).

3 FACTORES ESENCIALES DE COMPOSICION ¥ CALIDAD
11 OISR
AL Ingredicelc bkasiom

(a  Frila, segim e defime ca la Soctuin 1.1 ia las cantidades calablocidas en las Seccsencs 1U0.I (a)
i} prescnilalas mds abap

Es el cueo de lin jaleas las canlidedic sepin corncpomda, debsrin caloubire: despuids o
deduce ¢ peso del g wihizada en b peeparaciin de o eXIrsciog S inos,

(Bl Prodess shsisbsii que comfliznen in sbor dules spin s delingn en la Seeadn 2.2,
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312 Cadtenido de Mrmla

Para lis confilurs ¥ jalers s deborin aplices s siguientes poncentajes de contemido d: Trils segin e
ewperificen em las Secvicncs 302 (a1 e (b} v debenin clajuctamee de confimmidad om ke disprasos de ls
Sewcidn 8.2

ah  Los peodicios, scpin ¢ defmen en la Sectwm 1. dibirin clibosarse de 1l manera e la
camlidad de Suls wilizads como imgredicnte en ol prisdichs lemtinade no deberd ser mensr o
45% em peneral o excpoiin de b Tl siguenie:

- 3% puma proeclis nepri, mangos, stosbrlles, resbotin grosellis sope, e,
hibzsaas, werba [y s del serbal de cazadores serbal il edre ] y ssprms fibas {ping asaillul

- 3% para la pissdbems (Cackunda cepinoso) v anmdana,

- 2% pura la burm plitano), “cempelak”, pemnbre, puayaba, po y apoie,

- 23% para las nmnears e wcajis;

- P pura ol duridng

- 0P para ol lamarind;

- B pure e gromedille y oot Sutis de gros ecide? v Qe oo

Cumrslo s merclen distmies froies, ol contendo mimimo debod s roducsln o propeccion a los
piecenbines wliliredes.
i

Bl Los peodicios, scpin ¢ defmen én la Secowm 1. dibirin clibosarse de 1l manera e la
camlidad de Suls wilizads como imgredicnte en ol prisdichs lemtinade no deberd ser menr o
35% e penerl a excpoiin de i Tl siguienie:

- 15% pama proscllis oopnc, mangpes, seombrlles, resbotin, groscllc sops, ceCaramdo,
b, seria by del serbal dic casadores/serbal salvisre] y capans Ml | cping asiesillo)

- 20f% para la pissdbens (Cachumnda capinoso) v ansdana,
- 6% para la iancens & acagl;
- 1 5% para la b { plilens), “compadak™, guayaba, jace ¥ fapois
- 11 - D5% pars el jergibe,
- D para el deridng
- B pors le grasdills y oo oo v ol failes de gran acidez y Tueme aromm.*
Cumrlo s sedclen diitmis frolics, ol contemdo mmimd dehod s rodicsln ca proporcion a los
preccnbiges wlilizedes.
Es ol caso de b conliness de uva “Labruca™, cisnds s aleles, oomo mgrodicale Deullaives, Samo
(i) dde w0 s coneentnado, ke msos podsin comdinir pare d2l comlemido Jde S requeralo.

iy Mermelnds de agprie

El producio, scgim & deline en b Seccedn 1.1, deberd clibosarss di &l sancma gue o cmbdad de

im;uﬂm&mwghthhmﬂuﬁlm}g&pﬂmawm&hﬁmumn
200 g e los cuales al menos TS g. s deberin oblener del endocarpio’.

Fretas cuandn = whlan on clevades pocden der come reuliedo = producio de sk
hg'ﬁ'iphﬁi maErds con hmmiﬂ comumiler cn o pais de vesia ol por e,

o En ol come dic lbw dreias ciicsas s mitends por endiocarpio b pulps e b oi quc ommalscsic cia sebdridida en
Egmcios v vorioubs (onvnliers | qec costenm o umo | jega) y las sellas
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Adimis, el Wmkino “mermclal Gpo jeaa”, sopin s defme én la Seocbn 1.0, & puale wlzar
cugmdo el producte so contiene maleria insolablel sin emthamgn, puede conlemer pequidis cantidades de
clrecira namenie coiisla

(4l Mfereekadie s frasteds cilicas

El prmlucio, segim & define en b Seecabn 11, deberd clabosarss di @l sancma gue la csibdad 4
Eula ulilizesls coms mgralimie en el peolucio lerstingds so debend o meensr ol 3096 en general 4 exepeidn
die Lis, Futis sigiiientes:

- 11% para el jengdee.
313 hres inprodicslco. seloriead o

Es los prodiielos cubierin pos csim Mormsia, & pusde ublizar cualguer imgredesnie apropesds & osigen
vepelal. Esis moleyen futas, hicrbas, eupociis, nuocis (cembuctes), bebidin aleobdlicas, seenes csenciales

¥ aFasm y acrics comseiiblos de o vaelal (ulihesdos cones el mlispunmnics) n lanks gue m e
ulilizes pari camascasar i mals (haja) calsdal del prodeso ¥ caganiar al consssades. Poe epemplo, €] Bamo
(pigger) o Tradlics roja (rojidsc) § de rostolahe (belarsaga ) plisde agsogace: dnicesiesle @ b conftina bechas
de uva capinas, ciriclies, Eambucas prosells rojis, fitbarbo, edaramijos. hibeeso o Meaes (Sutillas) ml
oo se define en lis sociones 3.1.2 (&) y (B,

1D SOl SHUELIC

El contemdo & silelos sobibles para los prodecios rmmaedos definides o ke Seccioses 31,12 {aj al
[k deberd sulim en ks Immtnhtclﬁ]ﬁlﬁﬁ!'ﬁ.unlqhir.‘fnﬂmuﬂplltm lerrnalo g s
defme em la Seceuin 3.1 2 {diL & comenids & wblube solubsles deberd camar eatre & 40 - A5 & menom

13 CRITERHE BE CALIBALE
3311 Heguisilos gescralo

El proafocio Dinal deber ieny ma consislendia pelatmoss adeviiada, on el solor v &l dabor dpropuslos
para el hpo o choe de mals ulilizeds coms imgredeentc a b proparsciin dic 1o merla, omssdo o cusla
cusbjuicr sabor imparlido por imgredientes Meculalives o por cusbquicr colieanle permitado ulilizslo. El
prodicis deberd cllis exenln de mulsnals defecniees normalments sodislos con ks utas En ¢l caso de
ls padea v b jales “eamsa”, el proadusio deberd ser sulicesiesienle chan o [Fanipassnls.
332 Dhefeetos v telerancias pars bis confituras

Los producis segubides por b duposscioncs die el Mo deberim cilar cn o sayori ceenbo de
deffocios Tees comes b presencia de mualerm vegelsl comex clscies o peel (@ e doclira come lruta pelsls),
hisies {carskn) i inshn 4 Biissa (carony) § malinn minerl Ea ol caso de Bl 4] gropo de bs sons e
primasdille v b potabeya | frils “drapén™], ks sermllas (pepilas] s comideranin comto m cmpenenie nairal
de 1o Bt v no como in delicte & menos que el peoducin & presenle comss “sin seomll (pepias ™.

A4 CLASEFECADHES B ENYASIS S HFECTU BT

Leia envasss e so dimplan o o s de los segiiisto pelsmesles de calidil que &2 eslahliaen o e
Seeiin 3.3 & comsideranis “defor v,

A5 ACEPTACHFS ML LIVTE

S¢ comsidermd gue un ke cusple los reguisile perlinentes J¢ calide] @ ks gue s hace relfiacia cn
I Seomdn 3.3 cissde & sl de aavases “de s, Wl cimmo 2 delinen én la Seoada 3.4, b sca
mile g ¢l sirese de steplacadn (€] del comcpoadicnls plan de mussros con dn NOA J 85,

! D comfermdad con b lops bscam dedl jpais dic venta all por merex.
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4 ANTIVOS ALIMENTARRES

Solo las cleses de aduivos sl inlicadics abijo eilis eenoligicamenle juslificadas y pueden
ser cmplemlas en peodicios esparades por cils Mo, Dento de cada clase de aditive lo sguellos
aliliven alesemleion mdicabo sbape, o relesomale, pueden ser erpleades v solo para aquellas Minciones,
denitro e bos lirmtes, capoci R,

41 Ea los sleemios sigubsdes por b presente Mosma podns empleasse segubsdencs de wales,
mmlicpusiinlic, cadistcedons, comservimlis y capesanies de confommidisd com el Cusdne 3 de la Mo
Creirral del Coslen pard ks Aditives Alsenlarios (OODEX STAMN 192- 19950

4.1 HREOGINAIHIRES [HD LA ACEDEE

S 51 Nombire del aditive shmcon b harsich ibich aisec
:::Iql:-:::l.: :I.I Tatzalins ER LIRS T
41 AGENTIS ANTIEXFUSANTES

S SN Sombire did adifive shmonbarss Iheriics phich winm
PR Folidirestilailox sso UEL TR 3
44 CIMOHANTES

S SN Sombire did adifive shmonbarss Iheriics phich winm
ELE | Clncdrmine S = kg
10 R{a), {ul Eibaofl v imas 100 oy g
1104 Amgmillo de quirseme L TR TR )
11 Aumigmillo ocass FCF M) oy kg
1.3 C i D00 iy kg
124 Purescwa 4R | Rigos de conchamalla A 1040 s K g
1.9 Rojo allsa AC 1040 vy Ko i
133 #uzul bralkante FOF 100 iga 'Ky
| 41k Cloro fikas BFF
140z}, fund ClorslEkas 3 elomllsmie, cormglepes clipsioos D) gk
143 Wenle stlsdo FCF L LT
| il Camumelo | — canmsicks puso HFF
| 5k Camamelo 11 - caramelo al sl B0 ok
| Sy Camumelo 10 - cmamnmelo il amasisso RELE TR A
1 Said Camamelo 1V - caramelo &l 56l G ssadeins 1500 ook
|l i i Cimoleir, bvha-, ol o
| 11 s Cimoeas, dvidi-, Blokinfio g S0 kg
|6 Camvtenal, qva-ape3-- sslon o combanados
|6l Ewmer ctibco del sods bits-apo-E -Cansimoicn
1’ i s Camotene, Mvla-, vegelales LIS TR
Ibdad i, DeeDedian i Ligopmos 100 g 'K
[T L uter de Tupehis imivhs 1040 =g K
12 Eojo de nersslischa HEF
I3 (m) Enmeacio de poel die uva S0 kg
I T4} 1ai) Cmides de higrso D) =y 'k g
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4.5 CUAEERVANTES

o 51N Sombre del aditss shombaces Tmis mninm
23 Skl L0000 ek
212 BiaFoiliog L0 = kg

S0 mp'ky
comio S0 sesidial en el producio
final, & execpiein de Cidsdo cin
S| elabesadon oon (il il el
dondde la dosis rdysss persitals

e e 1040 'k
exe] prodiacie Ml

Ihp2285 3T I8,
515

46 ARVIATIEANTIC

En hio producios regulades por b presenie Morma podnis emplease b sipaicale: sosmatizaniss de
confomidad com lis biimss jpeedicis ¢ febrcsion § con Lo Deatnos del Cole pam el deo de
esvesatizanies (CACNGL &6-2008) ks subilandis ssomalizanies nalirakes eatradlic di ks Tl desgrodas

el prodicio respecli v, o sebiral di ssenls (heerbabuen); ansme nalrs] de cansela: vainillim; vainlk
o Eiiries e vaimlk.

5 CONTAMINANTES

51 Lew peislicios a les gie & aphean ks disposiceonss Je la prisents Mo deberin cemphr <on los
nivelkes muiimos de b Mosma Geaceal del Coslex pars ks Conlissinanies v ks Toninas peecales en los

Albmieslios ¥ Plessod (DOMEX STAN 193619951

51  Liw peuslicios a les gie &2 aphbean ks disposiceonss Je la prisents Mo deberin cemphr <on los
limilzs mivesos de plaguicidas eslablevidos por la Comsion del Codex Almenlisiis

f HICIENE

.l 5o recesuicmds que los prodecies repalelos por s disposiceenss de b pricaesie Monna & peecpancn ¥
manipilin de conformdiall con las seocaends apropedas del Codgo Inlérmacions] Recosiemdado de Pricticas
- Principios Ceeperales de Higeme de ks Alimenie (CACTRCE 1-1965) v olros eilos pestinentes del Codex,

61 E producie debesi ajetarss o ks cnleviod microbiolegicos caablacides de conformidad con los
Frimzpess para ¢l Establecimicnio ¥ la Aplicaciis de Critenos Microbioliygioos o los Alssesios (CACTGL
21-1547).

7 FESOS Y MEIFIIRAS
A | LLES AT M1 Sk
T Llinado dd ey s

El envase deberd lenarss bien con 2] producio gue debesi coupar so mends diel W% die Lo capacidad
de apua del envise [remes cualigner Speso superie socdming & soendo o b b prdcheas Je
Eibvicaciin). Lo copacidad de agua del cavase @ el volusin de agua destilada a 2P, gue ol on o cnvise
cexrieds dliands éald camplelamenie llena

T2 Thsilesadn de cavases “de e mosm™

Low ervicsss e no cumplim bos noguisiies e lemsdo ssinioes inlicalos e la Seccsbn 700 &
csrresdesaran el



Anexo 4. Norma INEN 2595:2011, “Granolas. Requisitos”

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

DD - S0 el

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2535:2011

CRANOLAS, REQUISITOS.

Primera kbl

CRAMOLAS RO ARLMERNTS

Fimi Edeon

EORPTOEE S Teosiogis de ica simenics. COFSiE | SaTirEnss v prosicion SErasics. rancls, s
Al [GI-EDE

CIDALE SEE BEE

O399
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W ofml Tifea GRANCLAS. HTE INEN
Ecualoriana REQUISITCE. 258501
Vol ks m14aT

1. DEJETD

14 Ezia noima eslabieos e reguishos que debaen cumply Bs granolas Mo nchso les gransas on

I. DEFMECION

21 Fara ks efeoios do &5 nonma o adopda |8 Swgiienis defirecdn:

211 Sranohas Produchs plodesads ailo para cofeumo dieco, rescliame de la mezcls e und o
mds comalis, Jo petsdotirialis. somelidon @ und O Mds PRO0ERE O COOCKN, CON O Sin adoidn de
oires ingredientes crides o CO0K0E

I DISFDEICKDNEE QENERALER

B Las granolas deben lenir aspoolo, Maluna y onsEnGa, acords & Sus ingrediontes § protesos
o PPN, PUSENG0 ST Romoginaga o RGO, Cfents o sudvwe, sudila o ganukada

2P Las grancks poden ngerire soks o mezolaias oom oed alimentos.

33 Las grandlas Sobdn protentar Sabof ¥ aroima TEiios, nalurakis o pRosansimies O saborizanhes v
O TR PadTr LS.

34 Los granolas dobon i clabiada on condoions manlonas apropiadas, chsandndoss lbo
biasnas prachoas o fabicackdn ¢ @ parti de maleias primas sanes, Bmpas o inoouas.

38 Lo cofabic y demds ngredentes oo las granolas doben estar Bes de maternas sonrahas § di
SigniG o feslaoion o CoMaminaciin por Medones & neechos

38 Lo ingnedenies ulizedos oMo maia prima o las granoias deben campli oon Bs normas
Eaprcificas do requEsios, como ingnid Bmies o permilen enine olre, 08 shyukemies:

G Cragas § eoodlics Oomae sk,

O] aioanes, melanas y jambes

) i g abaja,

] iraaedg O CaTEks ¥ pReUSlaiaali,
] S

| esdncias
ni] ol ingredenies apios pand ol OONSLMD humand.

FCaniia)

IESCRFTORES: Tecroiogis on ion siirarre. conasen BRpamncans ¢ prodecdon Serwsdol, Qrerdl, FEEnio
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HTE RENW 2533 -0

&1 Feguishos & cfeos
411 Feguisiofsve. Las granoles deben oumplic oon o regu o indioado &n la &bk 1

TABLA 1. Risguisile fisios da ld gransdas.

Valof Misado it g
- Minimo M i e
- IBOTZ
Humedad, % fmin} - 0.0 % D 3500 335 10

“mibiodo goanerakEs ecomendadon

415 Femusins marabeidgcas. Lon granolas debon oumpl oon 08 reduisios ndcedos en @ @bla
2

TABELA L Reguisibes Microbioldgioes do las grancias.

Il Lo
Il e PGl Dy fi £ m 4]

Ensayo

Aot Misdiios AER 5 1 10" 0 " HWTE IMEH

{uhzig) i 535
1 1 HTE IMEH

Mobhas, [upaig) 5 2 il L1} 1 53940
_— 3 HWTE IMEH

Colformaes (ulogh 5 2 id L] § E39.7
Bacius CEndiis 5 i 0" il * =0 maz
. HWTE IMEH

Eabmonela sp 5 ] Fonanom it g - { 52915

Dok

N = KT di MOESEires que S0 van @ Cdaminas

£ o= PTG O (TR e T ks, o P s, e iy

= Iredion mdaimo permdbbe pana dentfoer il o B ok
W= lndice midemo pormisbk para dendlcar nkel do cabdad aoepiabie.

42 Adivos. A ks granolas o s pusde adicionar adifes on las dosk mdsimas especilicadas on la
HTE IMNEH 2 O074.

43 Contaminsed. B bmite mdsimo do meloles pesades on ks granoleas debe cumplin oon s
reGuieilos, ind s o b abla 3.

TABLA 3. Comiamsdnaniss

Matal Rsgiiiailo
Fioimi, mi g .2
Ciarfimin, gy 01"
“Eara{nd il Salvids y il GEThEn. @bl GO K Grani o 0 Yy & e

A4 Lac granckis s apusiandn @ os Tmiis masimos oo mEdiuis oo plhgucidas elabicde por la
Cormnisiin del Cofax Alimantarie, CACLMWR 01-2000

A5 Las granokas deban cumphn oon um nikel mdsimne de 10 Mgy de alalorngs iolaks (B1+B2+01+
b ¥ 5 mpghy de ooraicding A, establecids por la Comeidn del Codex Alimentaies, CODEX STAM
1931885,

B FaRREs
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HTE NEN 25383 T

& INSPECCIOM

B Los procescs do NSpaosihn gue deben soguise para k& sceplacidn o loies de granckas so
i i ot @ O B

1.1 bty

51.1.1 El muesinoes dobsr reaizorse de aouerdd & o s iabinsado on ks familia g NTE INEN-IED 3850
[l resd@ 1) & 150 3051 pars produccedn oominus o ol aslados, la noma B0 8427 & B0 23
paid inSpoLoRin pof alribolos v vaniabies i lBs Difecncis Codix sobv miudsiees CACIOL 50.

B 112 Lok requisiios oo cantoiad di producio on Daquetes ¥ sus iolenantias debe estar o aousndo &
o i=riah et on la MTE INERSDIRL R 27

51.F Actsdacsdy i rechan
S1.51 5i o prodecks oamiphe oo o el sitos oS peoilved s o ebla nofma o e o aod e,

527 S ol prodasio io cumpkl OOf Lifd O Ml o o reguteing especticn oo o esia nomia o el
S FechaTadn

B ENYASADD

B Lo reaces Sl SEf NUEWE ¥ Esiar on condicionss sanilanas efecuatas. Empos § esenios de

malifias edlrafias @ fin o g resguarden la estabibdad v cabded el produclo onvecesn, debiemnds
Edofes ok cluabiied Cofaiinecen Owanln S Uanspofin.  almactnairsenio §
T R e

B2 Lo neciplinies, inclueds ol maknia die envasads, deban eotar Mabricadon Sdby oo SUSinoias Gl
oo 0 Qrade almeniann. iRt ¥ eoe cuoias parm o ue ol qua i Sesminad ot

B3 Los erwases deben proleger o producio di la hidmtackdhn, cofstivpends una bamera a la

EbGoTCHn O Piifferded @meine sulfcaiod pard maniinehs durante ol alfecenamien, denrs ol
e mdaines o homedsd erlabheces of $Eu M.

T. ROTULADD Y ETIUETADS

T El rovbl afo y efguaiadd doled cmiplii Con B icnds o lam NTE INEN 1 334-1 y 1 3342, y con al
RTE INEM {Z2.

TR
MOTA 1. & s bechai sl MEN B ssicpssdo e Korron Insrrorcraise 150 23501 & S50 2ED- 10
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Anexo 5. Norma NTE INEN 1334-3:2011. “Rotulado de productos alimenticios apara el

consumo humano. Parte 1. Requisititos”.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

DD - 0L

NORMA TECHNICA ECUATORIANA NTE INEM 1334-1:2011
Tercera revision

ROTULADGD  DE PRODUCTOS ALIMENTICHOS FARA
CONSUMO HUMANOL PARTE 1. REQUISITOS,

Frimera bdbeios

OO PRECROLI 15 LA L NG U HLRAI DU U TR P 1L Sl A [ORE.

Firzi Edision

MHEOAFTORLES Teowiogia ds ice simenia, procucrs Sirsnioos, s, FEpaTa
AL Ol D4

OO &H. T

w _THELD

(=g Sl ]
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K587 D il Ori OB

Mo Téomeia | ROTULADD OE PAOOUCTOE ALIMENTECIOS PARA CONISUMC 1334 1';1
Ecualodana HUKLAKD. PARTE 1. - ki
Veluntads AECANSITOS 34

i OEJETD

14 Esia norma esabods Of rqushos minimos gue deban cumpli oS rolulos o iy o ks
RS O TS O RN S e s Drod ucios almaniicke pafm ConSLma FLimano

2 ALCEMCE

21 Esia norma Sa aphca @ 000 il aimanicn rocssads, Sifvisall § empaiuaiats quo 50
wiraca comio tal pana kb v dineca ol corgumidon y para Tines de hioniekaria

23 La prasania noima no Sa apkte & adguales producies almanihck G SE Snsasan &N Dnssans el
CofEamoor o @n & momanio da la oampra

3. DEANICACHNES

5 Pam s ol o ssla nofma. s adopian B col nckones comempladas n ka, NTE BREN 1334-
By e oUE & eomENuatn S detlan

3.1 Aoives avrardancs. ES Cuskpaier SUElaniia QL MO S CONSLIME MONTRimesimie Gomo almeio, ni
WMpHco 5 LSS Como ingPeliame CHSi0 af alimanios, EMga O D walof manive, ¥ oo adioidn
imencionads al aimante con fines wonoldgoos (inchedos jos oiganolpioos) on sl de
labricaciin, slaboracadn, poparacedn IELEMBND, eRaSn.  eNpanuTadn.  TafGDOnE O
SRR AT, FESAi D O Dl PraaaTsd MaonabdeiMantd: e recdlle doreria O o e Taimsdimie]
&l O S SUbpROducics, S SoEmSoreRTie ded alimanne D e emannd Gud el & Sl Calmtier Elnas
Esta defirecidnm no inchy “oomaminantes” o swnancie ataddas 3l alimenio pard maniendr o meonar
s cnbiaiens rATECaod sk

112 Akvae. C6ida sesianda dabdrads, semisleaboradd o i Do, Qs Sb o desing & OonsEmo
Fasmand, inclusdas ks babddas hmnﬂmyuﬂwmmu%mn@mm
la elaboracidn, Deparaciin o alEmkma oo ° alimanns”

313 Aoy amiosl Es aouel abmemio procesaso on o oual e ingredionies  oua D
CEfaciErizan som ariiciakes

114 Almooils gendfcamans modficads O Masepiocs Con @ denominacdn da alimantos
FaSganioos L8 Smonda aquilcs abmonics fabroados 2 pafir do SPQansmos

modicados (OGM) 0 dicho da oa foma, o6 aquel almemio o Cuyes maksfias primas sa han
U R0 BATCas Of inganieria gandlica.

315 Avrmanie ool Es ol alimants gud ha sido maads oon raliacidn onirams. S oS Donoos
Taimibilin Como produckos alimenticas |madadios

5 U6 Afmenis sakral Es acuel Qua Se uiiza ol oomd se presema an la nalirskees. sn hober sufido
FanSiMaciin & Sis Ciraclansices O DOMpOSIESn, Sako LS presofias para l hegane, o ks
Medasariad Dard kb saiaracidn de las names no oomasibles

31T Abmania opdoiong, Mo, Saoecoiigi o acoldgiog. Bon os producios alimeniicios o ofgan
AGIOpECUAnG, DRSNING 00 ACUSt0 3l RERMEnin 00 producoisn feganca

5B Abrenios pavs s o6 hostelenid. Son DS almemos deriinmesoes & Uil Tarss o Mol araimes,
Caffings. escusag, hospraks @ Feliuconi smilines conos S prabaran Comidas pafd COnSiEma
WTesd ko

| I e ) it Pl I — ol ) P - 30 — ) o A ot -0 o LW — 0 I ] = Pl ] o i o oo

IESCRFTERES Tawdkgs di ki i iremics, piodecios. sl e, ialalads g
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HTE REN 304-1 EFRE

A1EE Pagiuste undoamr ES la uredad &b axpeaded @l pibkon confoimada pod @l producis, Sontarsds
i B PO G e O GO

AlM Fodel avasdds. Compends oo podeacts  §enado, orasiio, wWo o empaiuetano
e TR, ESID Dara Ofrecenin @l Corsa ST

A1ET Robsahy (Elgcaiaan] Cuskguie masrial asorln, mpress o Qrafon gus conbene &f il o

BN Aol (Enqueds). Sa entends por rdiuks cuakyuier, asprasiin, manta, imagen u oo malseial
dhascfipthen O raficn g b Ny eRcrie, Impraso, ahiards, Marais, marcads an raisss adhanoo
2l et O U Prodoch, e 0 deniifoa § oaraier T

4. MEPOSICIONES ESPECIAICAS

A Lo almeiios peodEats, et v empaiuatartos nd deien desciberes ni prasanlarss SO
riailn o roldads o una ioma gue Sea lakn, el keoes o engalisa, O suetepibls g cRar an modo
ST L TGRS SiTONad FESpaTiD o S nalraleTa.

A3 Loc alimeanits pROossaiitn eNAESa0os YoM padusisite nd el Gersoriirsd M Presanlarss OO Ln
o o ok e oS Qua 58 empoen palhives, Sacknes B Oes Fepnesaniaciones [rafcas gus
Mg aliskSn o propeedacies Madonakes, el coraihas, o espaciles Gl Pl cal s a
apfariacionied fakas wobe B vordadera naliralera, orkgan, Compoescedn O cakdad ool alimaimic.

43 En aguelios alimemos o pROSUCd alimenticios gQue oonandan Sabofiaamesanomaizanies
|maboriza mMefammalirame  naiuml,  saboffanielanematizoni 0 OGNEO 0 @ 0 nateral | ED
sabofizanalaromalzmne anfical), sa aimiid la represemiacin grilica del alimanto o suslancia cupso
Sabor famOioiza ol podet, Sundgue & M o Conenga, dabwandd anomipaiar o nombee dal
aemantn G0N ES aspresEeat  “Sabor  anifcal...”.  “sabodidanie  amidoial v, Csabodiradds
arilciaimenis.. ”, “aroma anficial... o aromalizania andoal.. " lenande o espaio an blancs con ol
nomtre ool Sabof O Sabofes CoracieTantes, oOf Caractenas ool MG Emaf, ah Do ool
raskea y wisibdad s

5 REQUEITOES

51 Regiitsiios obilgelorksd. En ol noiukd dol producid S Jobed SEaiteon Lo Shpsann imonmacaln
SROin Sea apicabia:

S Aeovabvie ohl' SlomaiET

5111 El nomibee deba indicar o wandadoin nainaks ool aimenio, ¥ nonmaimemis, deba ser aspecificn
¥ I QTR RS, O SCLTD O las SHERTIS MG TNy

gl Cunndo o hayen aslaberds g O Yarks Nombies pers uh e, o ool wilzar por o Mo
LN i SSA0E NOMBNES 0 &l NOMEre prescrin of b giskoadn nacional

b Cumndd no S Ssponda oo ks nombnes, S b rili2es i nombie ooemin O sl
oo @ LS DTG OO NG GEsCTpiieG apiopads, Qua Mo NouIrs O o O 3 g al
ORI .

o  Ea podri empear un nombe “ecutadin™, 9o Tanlssia® o "de fSbeea®, O wnd ‘marta regisrada”
SRHTIONG Jl vl oo pailans de une O koS nombres ndcados. o s eraks & y b

5112 En & cam principal oo axhibasdn dal nlels, pemo ol nombro el alments, o fomma kegibk,

o EceTan ks pelabias o Irasas adcionaks recasanas para evilar Gue S8 nou2ia & & O al
LGSO S0 Msierin & ki rebsrakess § Condcion Tsica anbnticas del aimenin qua inchaan
e N0 S Emillan @l e de meedio o a. la orme e peESeTlanit O Sl COncRcEn O @ Bpa da

walameeme o e ha S0 Somednln. pod ajempn. deshdmiaciin, Conceniracan.  FEaSOnaTnECEE
auETI S, S
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HTE REN 1 3104-1 A -D

512 Lewta o ingrisiffios

5121 Deba declaranss & isa oo ingrodemes, sabo clands o inake oo aimemos da un Onico
ngredania, ie SCiEnio & B SHgLEmiis Feiruccnnes:

i
i1}

La isla de ngredantas debe i encabazada o recedda por al Tik: ingradiemas

Diaber declararss i s ingredianies por oran 0 ciania da PrODOones e & Momaeni da la
el el alimeaning; nciidlas e bebaias abtohdiicas § Oohaias

Cuandn un ingredenis 568 & S Vil prodeld 0o dof O Mis ingredenies, doho ngrodenis
COMPLESDD plats decihmrss coms il an b ED G ngreienies, Sompnd s vals acoomipaiado
Mirsdaameame oo e e e pardmess oo SiE Npredonis phy OF0an JeCTeckime O

e pr e v

Cumndo un ingradenin DoMpuEno, Dan o oue 58 ha eslabielidn un nomive n olra MTE INEN o an
a2 logslacisn racional Wgemie, conaliien Mancs del 5% dal aimaio, i Sard Necksans dedlarar oo
ingredonmos, Sako ot et alMantanos qus Sesampalian una funckdn Ronolboics an @ producin
elabormio.

En la =E de ingredionies deba inddana o aia ofascn, aerepin cuands o agua forms parms dae
npedonics ks oo o saimosra, ol jarebs o o m@idh anpkaies on uh STenD COMpUSSD
derlarais oMo GeS o B S de ngedonie. Mo SEh ecotan deckra o S0uE U oo
S WS G Sl i S T DT e alaioraciin
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" TS O producio CLEnD 56 PR Sagin s inslnecones del riai”
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Anexo 6. Norma NTE INEN 1334-3:2011. “Rotulado de productos alimenticios apara el

consumo humano. Parte 2. Requisititos”.

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Quio - Ecuadar

FE DE ERRATAS
(2011-88.11)

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1334-2:2011
Segunda revision

ROTULADO DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA
CONSUMO HUMANO. PARTE 2. ROTULADO NUTRICIONAL.
REQUISITOS.

Primera Edicloa

FOOD PRODUCTS LABTLUNG FOR MUAMAN CONSUNPTION PART 2 NUTRITIONAL LARBCLLING  SPECHICATIONS

Frxt Edson

ANTECEDENTES:
En la pagina 4, numaral 51.5
Dice

§.1.5 Cuando s@ haga una dedaracin de propiedades CoN MeSPecio 2 la canidad o ol Upo de Jodos grasce
0 & cantidad de colestorol debe dechrarse s cantidades O OG0 ACO0E Qrasos MOND NSaurados,
ackdos grasos poll nsaturados y 00 grasos trans

Debe deck

5.1.5 Cuando e haga una dedaracion de propiedades CoN MeSpecio 3 &3 canidad o ¢ Bpo de Jodos grascs
0 canidad de colestondd, debe declaranie las canidades de 0006 Jrass SAtrados, A0I00s rascs rans,
A0S HIAsos MONO INSAlrados, AC00G gascs poll insalrados y cokstenol

En b phgina 5, nusweral 53.8
Dice:
§3.6 La presenca de carbohidaios dsponidies debe dedarse on B etguels como “cartohidiaios”

Cuando se dedlaren ok 1pos de camohidratos, 1al decaraciin debe segulr inmoedatamente & la dedlaraciin
del contanido wial de carbohidratos de la forma siguente

DESCRFTORI S Pradacios almersccs. rmotdads natscionad
AL D1 05401

COu 1.ma

Csl: 00

IS5 67.040
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Ko Thoneca ROTULADD DE PRODUCTOS ALBMENTICIOS 1 !-M—:.:I‘I
Eii anlasiaia FARS COMIUMOD HUMAND. PARTE 2. ROTULADD . i
Wolifbaria MUTRICENAL . REQUISITOS. Aeg

1104
i CEJETD

1.1 Efla maivd Ecmia o We P Litknoed: Frifiimios Gusdk bl canlr o rolLilodn marircsoimal o | aliveiog
OOES00S. EEEa00s \ DT LHEdis.

2 ALCANCE

1 Esla norma S @l o 00 alimenln (ioossas, o y oo g e oreod ooma ial
para a venla dinecia al consumider, compronde eok ko declaracidn e roifentes y o obiga a dedlanr la
keSS NLUTCEnal o Pl

1. DEANICIONES

31 Para wlecws di la presenie noima s apican ks delinicones conlempladas. on i WTE KEN 13341
y b LS

14 Aoided grasos polsssfirados Son boa Soiios Jrasos oon doble enlade inbemumpido ool de
fredibedta.

2% Aessng frans (v nol 1). Se doline como Loalts Fada Tans & iodos 2o sbmenos
TR Ong: RIS IEE0E oND Foalaradid v pol insalrados que poed o & confguracion
g Jobis eilacis Cartao-Cariid fed COnjLgEos.

515 Adicide, songeecinrscin o Deifoacei. Es o efocn de afadn 0 Sgegar uho o vlos nulrisnbes
& U phod i alfrebTioeD pars e Auifncenalis ol pobiaciin, Sogln B nepulecrds viginie.

114 Admenty doO0adn, STRURIOD 0 FTEasy. Comgrends of almemo nabral, prodctads o
arilecil ol g = b ha Sgrededs aminoscaioa concdirad o Sk, P Y

Goadien [FEscd inGEpENSabieG U OFaS SuFlancias nulritvas, o TR prd OGN0 DOMpONGnes dE
algin oo ingredenie oon el propicilo da:

o] L PYeRATLE |0 Erofporchid o h06 COMpOiaieS B, Y o o ol alfrermio. o
b @regar Hud s walDris SuSdiTies o o alimon o su foma natural

L1.5 Avveniy smodiceds B2 o producic guo ha sio pivedo parcalmonie di aljuncs de sus
OO & relorads on cuabiunra O 0s ehemieniid cordiiiuivos dil producis.

B8 Anicanes. So el oo e monosacdnioos v dsecdriooen prisenios e un almanio

31.7 Deciamodn wiocxa. Es la enumitacdn nomaizeds dol conlimids oo nuTiies da un
alaTian.

5B Devloracki de popvedsoes nofrconakes B osluier eprseninodn gue alima, sugie o
Iropd i QU o pOOUCD poted DRopeed ades mainconales parculares, ehpbCRTHETIE, (ST T Sk
it Felaiciin oo S vakr enigdion y conbisneds oo proleinas, grasas v carbohidnaies, asd oomio o Su
CorREndo G vilaings p mineiaks Mo congtiihn deckanacidn 9 profsidedes mulcandhio:

HOTA 1. Lon embes del Dodex meiisn. zars e propdeion deil sioueisio mercionsl, e i ncnin de Acdon
Drmmca Tesrm (MGTe ) en b celinecdn de LGTe, o s icksrarn dispeoriblas e deiva cisniPoon.

(o)

IESCRPFTORES: Froducson slirsniioos., miulsss: mutnconsel
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] b e i SUEIancEE on o 1SE o g nedinles;
D) ke rrarecid dh Fesirieniiss Cofved paite: obliganoria dol oo o raircnal;

€) la declaracion cuanilativa o cuallativa OF AJUNOS NUTBNNES © INgredentes on la lque, i 1o
enige ki Ryslacicn naconal

318 Chgidads nuFoone B Il desdnpodn dosinada & nlemer & Ccofmumiider sobne kas
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raaTChon el Cored Tk

3119 FAbve ceeniica. Son los polindns O Fedranos do carbnd |vir fode 2 oo nes o s e
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ol EeRTETROEN @ lic Categirias Sijulsnias.

&) poimeres o carbohidranss comisibies QU b efoudnian nalralmente en o aimenios on la
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Anexo 7. Norma NTE INEN 1334-3:2011. “Rotulado de productos alimenticios apara el

consumo humano. Parte 3. Requisititos”.
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CONSUMO HUMANOL PARTE 3. REQUISITOS FARA
DECLARACIHINES NUTRICIHONALES Y DECLARACIONES
SALUDABLES.
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Anexo 8. Hoja de catacion de los tratamientos de la barra energética de enriquecida con

manzanilla en polvo (Matricaria chamomilla) en polvo.

Universidad Politécnica Estatal del Carchi

(AREWICA ay

-~ “
{ @(} Facultad de Industrias Agropecuarias y Ciencias Ambientales
%,

m Escuela de Ingenieria en Alimentos

La siguiente evaluacion corresponde al trabajo de titulacion, denominado “Elaboracion de una
barra energética enriquecida con manzanilla (Matricaria chamomilla ) en polvo™.Se obtendran
resultados que seran estrictamente confidenciales y utilizacion con fines de investigacion .

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan 9 muestras de barras energéticas enriquecidas con manzanilla
(Matricaria chamomilla) en polvo. Por favor, evalte los atributos indicados a continuacion,
indicando ¢l grado de gusto o disgusto, utilizando la escala hedonica mostrada a continuacion.

Tabla 1. Valores de escala de aceptacion

Grado de aceptabilidad Valor
Me disgusta mucho 1
Me disgusta 2
No me gusta ni me disgusta 3
Me gusta 4
Mec gusta mucho 5

Tabla 2. Analisis sensorial de las muestras de barras encrgéticas enriquecidas con manzanilla
(Matricaria chamomilla ) en polvo.

Atributos Muestras

303 | 404 | 505 606 707 ROR 909

o

101 20

Color

Olor

Apariencia

Sabor

Aceptacion
General

COMBDERLIOS.. 1 555 5vmwias Ha s s s e PN HE S TS MG S E e AT S N W I K SH S SR TS K SRR N P a5

Gracias
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Anexo 9. Resultados anélisis microbioldgico barra energética con manzanilla pulverizada.

LAE[=]1AB

IERVICO
UE ACRE!
FOUATORIAND

Asredbtacien N AN LEN boaw |
LARORATONIO OF ENSATOS

ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES

INFORME DE RESULTADOS
Chvden de tratggo N*N2739
Jnforme N* 2027394
Hegar 1 de 2
Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO
Direccidn: Carchs, Tulcan
Muestra: Barra energétics contiene manzanilla pulverizada muestra |
Descripcion de la mucstra: Barra de cereales y frulos secos
Fecha Elaboracion: 03 de agosto del 2020
Fecha Vencimiento: -
Fecha de Toma: —
Lote: -
Localizaciin: -
Eovase: Papel encerado v bolsa con cicrre hermético
Conservacidn de la muestra: Ambecnte
Fechn de recepcidn: 03 de agosto del 2020
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 05 - 11 de agosto del 2020
Fecha de emision del informe: 12 de agosto del 2020
Condiciones ambientales: 26,9'C 34%HR
ANALISIS MICROBIOLOGICO
PARAMETROS UNIDAD METODO RESULTADOS
Recuento de Acrobios mesofilos ufcly PEEMI/LANI INEN ISO 4833 <10
Recuento de Coliformes iotales ufelg PEEMI/LA/20 INEN 1529-7 <0
Recuenio de Excherchia oolt ufelg PEEMUVLA20 INEN 1520-7 <10
Rocuenio de Mobos ufe/g PEEMI/LA/3 INEN 1529- 10 <10
Recuenlo de Levadurns ufelg PEEMVLA/N3 INEN 1529- 10 <10

Gt b §

Dra (‘ec:lu-lmumgl

LABOLAR no se resp

GERENTE GENE
B prosente mfiemwe solo es vilido paes s muesten wislizady ] comso fue rocdnds en LABOLAB.
baliza por jos detes prop o por ¢l chente

Lnnfnmem&b:npmduwnﬁ-wnw sotadicec] prvvis sutonacion st de LABOLAR

dentro del akanco d¢ ncroditacion del SAE ANALISIS DE AUMENTOS, AGUAS ¥ AFINE

Las op ¥ "o 5o

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analiss fsico, quimico. microbiologico, entomoiogico de: alimanics, aguas, bebidas. materan primas, balanceados, COMMELCos, pesliciian. soMos. metates pesados y otro
[ 2561-350 3238

503/ 3238-4

eChal i uragas2inbotat

Fzo. Andrade Martin E oA mnqrc Telf
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Anexo 10. Resultados anélisis fisicoquimico barra energética con manzanilla pulverizada.

2 3
ECUATORIAND
Acredtactn N SAL LEN (eoe!
ANALISIS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINES e
INFORME DE RESULTADOS
Chrdden de trabago N* W27 59
Infiorwre N™ 2027594
Hopa 2 e 2
Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO
Direccidn: Carchi, Tulcan
Muestra: Barra encrgética contiene manzanilla pulverizada muestra |
Descripcion de Ia muestra Barra de cercales y frutos secos
Fecha Elaboracion: 03 de agosto del 2020
Fecha Vencimiento: —
Fecha de Toma: —_
Lote: X
Localizaciin: e
Envase: Papel encerado v bolsa con cierre bormético
Conservacion de la muestra: Ambecntc
Fecha de recepcién: 05 de agosio del 2020
Toma de muestra por: Chiente
Fecha de realizacion del ensayo: 05 < 12 dc agosto del 2020
Fecha de enmisidn del mlforme: 12 de¢ agosto del 2020
Condicianes ambientales: 21, 5°C 41%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO | Y
Humedad % PEE/LANIZ INEN ISO 712 957200
Proteina “ PEE/LANL INEN 15O 20483 905 £ 027

‘/_lb;. Jy.»»h..'.. g

Dra. Cecilig baZunaga
GERENTE GENERAL
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Anexo 11. Resultados analisis fisicoquimico barra energética con manzanilla pulverizada.

ANALIS! A S AFINES
INFORME DE RESULTADOS "
Civdon de trabego N*N2739
Informe N X02739
Heoja I ke !
E
Nombre: JOSELYN KARINA BOLAROS MORENO
Direccidn: Carchs, Tulcan
Muestra: Barra encrgética contiene manzanilla pulverizada muestra |
Descripcion de la moestra: Barra de cereales y fnutos secos
Fecha Elaboracidn: 03 de agosto del 2020
Fecha Vencimiento: -
Fecha de Toma: -
Lote: —
Localizaciin: -
Envase: Papel encorado v bolsa con cierre henmético
Conservacion de la muestra: Ambicnae
DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recopeidn: 05 de agosto del 2020
Toma de muestrs por: Cliente
Fecha de realizacion del ensayo: 08 - 12 de agosto del 2020
Fecha de emision del informe: 12 de agosto del 2020
Condiciones ambientales: 21 5°C 41%HR
ANALISIS QUIMICO:
RESULTADO
PARAMETRO UNIDAD METODO
Cirnsa S PEE/LANS INEN 1SO 11085 551
Ceomza % PEE/LAAZ INEN 520 161
Fibea o INEN 522 828
Carbohadratos tales % Caleulo 7426
Eneryia Keal/ 10 g | Calenlo 2K
&_LL ‘}»«c- :{,g
Dra. Cecilia Firreresa
GERENTE
Fl presente informe solo es valido pora ln muostiu ssalxsds Gl com fee recibula on LABOL
LABOLAB 0o se responsshiliza poe los datos peop dou pen el chente
Fﬂmﬁ:-nmbt: reproducitse mas que en w tosabdad previa actorzacetn escrits de LA
Las ap ° 7 oo dentro del aloance de acreditacion del SAE so(nﬁlﬂcs.iwﬁv"&‘

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA
Andlsis fisico, quimicy, microbiclogico mtr'wo;»codo |l|r».nlu: aguss. bebxdaes, materias .un-_n balanceados, coaméticos, pestic »13: suelos, metal H
Fco. Andrade Marin E7-23 i ' J238- 504 Cel.: 099 359 041

E-mails: 5 BC | san = alrunagaiifabolab com ac J informe

wwav labolab.com ec
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Anexo 12. Resultados analisis microbioldgico barra energética testigo.

ECUATORIAND

LAE@AB

£ prescats infonme solo es vilado pura [ iniesti snalunda tal como fue recibudi en LABOLAR

N\ALIHI ‘ S (.uJA\ Y AFINES
Cherden dle erabago N* 2027
Inirmne N* 2027404
oy | e 2
Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO
Direccidn: Carchi, Tulcin
Muestra: Barra energética no contiene manzanilla pulverizads muestra 2
Descripeion de la moestra: Barrs de corcales y frulos seeos
Fecha Elaboracion: 03 de agosto del 2000
Fecha Vencimiento: A
Fecha de Toma: 2
Lote: A
Localizacién: -
Envase: Fapel encerado y bolsa con caerme horméticn
Conservacién de ln muestra: Ambecnie
Fecha de recepeidn: 05 de agosto del 2020
Toma de maestra por: Clicnte
Fecha de realizacion del ensaye: 05 = 11 de mgosto del 2020
Fecha de emivion del informe: 12 de agosio del 2020
Condiciones ambientales: 26000 1a%IHR
ANALISIS MICROBIOLOGICO
!
PARAMFETROS UNIDAD METODO RESULTADOS
Recucnlo de Acrobios mesofilos ufc/y PEEMULAN] INEN ISO 4833 <10
Rocucnio de Coliformes 1otales ufe’g PEEMILA0 INEN 152927 <10
Recuenio de Eschertohia coll ufelg PEEMVLA20 INEN 1529-7 <10
Recuento de Mobos ufely | PEEMVLAN3 INEN 1526- 10 <10
Recuenlo de Levaduras ufe/g | PEEMVLANS INEN 1529- 10 <
|
1 I
G‘-l& M.q_, j
Dra (eumay
GERENTE GENERAL

dou por el clienie

Las P o e

LABOUAR no s resg bl por los datos prop
F)ledmmd:berqnmmmnqu:m-unﬂnupcv-lummmn‘nmﬁlAiﬂAiL -

dentro del alosove Je wereditacion del SAE

ANALISIS OE ALMENTCS, A5

O
LADORATORIC OF ENBAYOS

AETENLAB

AS Y AFINES

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD INFORMACION NUTRIC!ONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Feo Arnudr Marin E7 ﬂ, Uu'un m Armn,rr Tu' ’5
E-maits: socretarioGiatolal com ¢ SOV

MC wivw [nholah com ec

139



Anexo 13. Resultados analisis fisicoquimico barra energética testigo.

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

SERVICIO
OF ACREDITACON
J ECUATORIANG
Acredtacion W SAL LN a0

ANALISIS DE ALIMENTOS. AGUIAS Y AFINES

LAZORATORI CE ENSATOS
INFORME DE RESULTADOS
Oireden de trabapo N“2027 40

fofarme N° 2027904
Haga 2de 2

Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO

Direccion: Carchi, Tulcén

Muestra: Barra energética no contiene manzanilla pulverizads muoestra 2

Descripcién de la muestra: Barra de concales v frulos scoos

Fecha Elaboracion: 03 de agosto del 2020

Fecha Vencimiento:

Focha de Toma: —

Lote: —

Localizacion: -

Envase: Papel encerado y bolsa con cierme hermético

Conservacion de la muestra: Ambiente

Fecha de recepeitn: 05 de ngosto del 2020

Toma de mucstrn por: Clicnic

Fecha de realizacion del ensayo: 05 12 de agosto del 2020

Fecha de emixidn ded informe: 12 de agoswo del 2020

Condiciones ambeentales: 213 41%HR

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO UNIDAD METODO FEVAEANO

Humedad * PEE/LAM2 INEN ISO 712 905+ 0,08
Proteina e PEEALAN INEN 1SO 21483 8052027

Gl dpsinp S

Dra. Cecifia agn

GERENTE GENERAL
¥l presente mivome solo es vihdo paes b mucstrs anatuzede sl eoomo fue recibnds en LABOLAR
LABOLAH o s respomsabeliz por los datos propocssonados per o <lente o
Fate udioeme oo debe reproducese més que en su tolabdad previa sutonzacion esonta de LABCL £l b
Las op ¢ ¥ 0o s dentrv del skance do acreditacion &l SAE

ANALISIS DF ALIMENTOS, AGUAS ¥ AFNI

Aralisis fisico. quimicy, microblologico, entomologco de: samentos, aguas, bebidas materas primas. balanceados cosmeticon, pesticidas, suelos melales pesaco

Fco. Andrade Marin E7-2

MC
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Anexo 14. Resultados analisis fisicoquimico barra energética testigo.

LAE[=]AB

ANAL u%mpgmvﬁy%@ﬁmv AFINES

Civden e trabago N* 202740

Nombre:
Direccion:

Muestra:

Descripcidn de la muestra:
Fecha Flaboracifn:

Fecha Vencimiento:

Fecha de Toma:

Laote:

Localizacion:

Envase:

Conservacion de la muestra:

DATOS DEL LABORATORIO
Fecha de recepcion:

Toma de muestra por:

Fecha de realizacion del ensayo:
Fecha de emiston del informe:
Condiciones ambientales:

ANALISIS QUIMICO:

PARAMETRO

Ceneea

Fibwu
Carbohidratos totales
Encrgin

Informe N* 202740
Hega 1 de )
JOSELYN KARINA BOLAROS MORENO
Carcha, Tulcan
Barra energética no contiene manzanilla pulverizads mupesira 2
Barra de cereales v frutos secos
03 de agosto del 2020
Pupel encerado v bolss coa ciesre hermético
Ambicnic
S do agosio ded 2020
Clente
05 - 12 de auento del 2020
12 de del 2020
21.5°C 41%HR
' RESULTADO
UNIDAD METODO
] PEE/LANS INEN 1SO 11083 325
- PEE/LANG INEN 520 1,26
*“ INEN 522 .04
% Calewlo 76,39
Keal/10 g | Cdleulo 301

L1 presente informe sobo o virlide pare ln st scalzads taf como fae recibide en LABCUAR
LABOUAB no so resporsatnlizs poe los datos proparoionados por el clhiente
Este informe no debe reproducinse mas gue on 3 irabdad provia suorizacion escnits de LABOLAB.

Gl duussp, §
Dra. Cecilia

GERENTE GENERAL

dentro del alcince de scredibacion d=1 SAE

Las c % RO 5¢

¥

Lu“umos AGUAS Y

AEIEILAES

RHNE®

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Jmaisis fisico, quimico, microbiologo
Fco. Andrade Matin E7-29

E-mails adBinboinb. com.oc

www libalab cutt oo

Diego do Almagro Telf 156" 22512 8-501/ 3238- . 009 944 2953

sEobolab.

srdomeiogico de; alimentos. aguas, bebidas, materias pnmas namrn:a( COVMSNICOS, DESticEdas. susics, matales pasados y
oee 7
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Anexo 15. Resultados analisis humedad manzanilla pulverizada.

LAEI=]LAB

ANA ‘_m&ﬂﬁ'ﬁi(m%ﬁ:‘f\x Y AFINES

Ovrden de trabajo N*203077
Informe N° 203077
Haojo 1 de |

Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO
Direccion: Carchi , Tulcan
Muestra: Manzanilla pulverizada
Descripeién de 1a muestra: Polvo color verde amarillento
Fecha Eluboracion: 26 de agosto del 2020
Fecha Vencimiento: -
Fecha de Toma: -
Lote: o
Localizacion: e
Envase: Funda ziploc
Conservacion de la muestra: Ambiente
Fecha de recepcion: 27 de agosto del 2020
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacién del ensayo: 27 de agosto ~ 1 de septiembre del 2020
Fecha de emision del informe: 1 de septiembre del 2020
Condiciones ambientales: 22°%C 45%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS
!
i

Humedad ‘ PEE/LA/02 INEN 1114 532

o o L —

( .z_ ‘| .}... N
Dy Cecilia fFfizunaga
GERENTE L

El presente mforme solo es valido para ln muestra malizada tol como fue recibidn en LABOLAB.

LABOLAB no s responsabiliza por los datos proporcionados por ol clicale. mm

Este informe no debe reproducirse mis que cn su totalidad previa aston zacion escrita de LABO
Las opensones ¢ iMerpretaciones mo se encuentran destro del alcance de acreditacion del SAE
ANALISS DE ALIMENTOS, AGUAS Y AFINLS

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Anaitsis fisico, quimico, microbloldgico, entomoiégico de: alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balanceados, cosméticos, pesticidas, sueics, metales pesados y olros
Fro. Andrade Marin E7-2% y Disgo de Almagre Tell.: 2563.225 / 2561.350 1 3238.50)) 3238-504 Cel.: 099 959 0412 / 099 944 2151 ) 038 700 1501

E-malls: secetana@izbolab.oom.ec | sevcoaichenie@iiabolab com, ac { cealisutiriaga@iaboliab com. e¢ { informes@iabolab.com ac

Wk laGolab Eam 8e o T v
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Anexo 16. Resultados anélisis humedad uvilla deshidratada.

LAE]=]l AB

ANA! !'-lmaﬂ%éﬁs" .Ji'.qﬁ Y AFINES

Orden de irabajo N°203078
Informe N° 203078
Hojfa I de |

Nombre: JOSELYN KARINA BOLANOS MORENO
Direccién: Carchi , Tulcan
Muestra: Uvilla deshidratada
Descripcitn de la muoestra: Fruta deshidratada
Fecha Elaboracion: 26 de agosto del 2020
Fecha Vencimiento: -
Fecha de Toma: -
Lote: -
Localizacion: —--
Envase: Funda ziploc
Conservacion de la muestra: Ambiente
Fecha de recepeion: 27 de agosto del 2020
Toma de muestra por: Cliente
Fecha de realizacién del ensayo: 27 de agosto - | de septiembre del 2020
Fecha de emision del informe: | de septiembre del 2020
Condiciones ambientales: 22°C 45%HR
ANALISIS QUIMICO:
PARAMETRO UNIDAD METODO RESULTADOS
Humedad PEE/LA/O2INEN 1114 11,12

INFORME TECNICO, FICHA DE ESTABILIDAD, INFORMACION NUTRICIONAL PARA NOTIFICACION SANITARIA

Analisss fisico. quimico, microbiologico, entomologico de alimentos, aguas, bebidas, materias primas, balancendos, cosméticos, pasticidas, suaios, metaiss pesados y otros
2563-225 1 2561-350 7 3238-503/ 3238.504 Cel.: 099 859 0412/ 099 344 2153 / 090 700 1531

Fco. Andrade Marin E7-29 y Diego de Almagro Tolt
E-mails: secretana@iabolad comec |/ senviooalcienteiiiabolab com ¢/ ceciahuzunaga(lllabolab.com.oc / informesSiaboiat com.ec

El presente mforme solo es vilido para la mucstra analizada tal como fue recibida en LABOLAB
LABOLAB no sc responsainliza por los datos peoporcionados por el cliente.

Este mforme no debe reproducirse mis que en su totalidad previa autonzacion escnta de LABOLAB.
Las opinioncs ¢ iNCTpretaciones no s encucntran dentro del alcance de acreditacion del SAE

7oA
o ,;L\..“.a;__j

Dra Cecilia T nruriagn
GERENTE GENERAL

Dusp - Ecuador

LA@A*L'

ANAUSIS DE AUIMENTOS, AGUAS ¥ At b
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Anexo 17. Célculo de rendimiento de la parte aprovechable chilacuan (Vasconcellea

pubescens).

Pérdida Aprovechamiento

Fruta fresca () - — - —
Corteza(g) Semilla(g) Total 9% Pérdida Mesocarpio (g) % Rendimiento

1705,95 655,45 124 779,45 45,69 926,5 54,31
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Anexo 18. Calculo del seméaforo de la barra energética

cion s 100 100 100 Saturada 100 100 Azlicares
Polvo de
manzanilla 3.5 1 0.035 0 0.00 0.00 0 0.000035 0.001 0 0
Pasas 8 299 23.92 0.0368 0.5 0.00 0 0 0 0 0
Chilacuéan 8 266 21.28 0.0016 0.0 0.00 0 0 0 6.4264 80.33
Uvilla 5 275 13.75 0.0175 0.4 0.00 0 0 0 2.8405 56.81
Arroz
crocante 6 389 23.34 0.078 13 0.03 0.543 0.0003 0.005 0.0384 0.64
Avena 16 389 62.24 1.104 6.9 0.02 0.15 0.00016 0.001 0 0
Quinua 17 368 62.56 1.0319 6.1 0.11 0.668 0.00238 0.014 0.7191 4.23
Mani 8 585 46.8 3.9728 49.7 293.04 3.663 0 0 0.124 1.55
Miel de abeja 16 304 48.64 0 0.0 0.00 0 0 0 0 0
Jarabe de
glucosa 11 316.92 34.8612 0 0.0 0.00 0 0 0 2.827 25.7
Margarina 15 713 10.695 1.20255 80.2 213.36 14.224 0 0 0 0
Total 100.0 | 3905.92 348.1212 7.44515 506.57 17888.361 0.002875 12.9754
SEMAFORO NUTRICIONAL
0/100g Nivel
Grasa 7.44515 MEDIO
Azlcar 12.9754 MEDIO
Sal (sodio) 0.002875 NO CONTIENE SAL
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Anexo 19. Acta de la sustentacion de predefensa del informe de investigacion.

@)

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

ACTA
DE LA SUSTENTACION DE PREDEFENSA DEL INFORME DE INVESTIGACION DE:
NOMBRE: BOLANOS MOREND JOSELYM KARIMA CEDULA DE IDENTIDAD: 0401568290
NIVEL/ PARALELO: DECIMO PERIODD ACADEMICO: unio - Septiembre 202

TEMA DE

ELA 1IN DE U MA BARRA ENERGETICA ENRICUECIDA CON MANZANILLA icari illa ) EN POLY
INVESTIGACION: BORACID u RGETICA HILECIDA CO {Matricaria ¢ hamomilla] EN POLVO

Tribunal designado por la direccion de esta Carrera, conformado por:

PRESIDENTE: PHD DOMINGUEZ RODRIG UEZ FRANCISCO JAVIER
LECTOR: MSC, RODRIGUEZ MACHADD ANA LLIC(A
ASESOR: PHD MINA ORTEGA JORGE IVAN

De acvenda ol articula 21: Una ver enregadas os requisitos para ks mealizaciin de la pre-defensa o Divector de Carrera integrard o Tribu nalde Pre-defensa del
Infanme die irves igackin, filanda lugar, fecha y hora para la realizackdn de este acta:

EDIFICIO DE AULAS:  Virtual AULA: 0

FECHA: Jueves 15 de octubre 2020

HORA: 09HDD

Obteniendo las siguientes notas:

1) Sustentacion de la predefensa; 6,40

21 Trabajoescrito 2,70

Nota final de PRE DEFENSA 9,10

Par lo tanto: APRUEBA CON OBSERVACIONES s debiendo acatar el siguiente articula:

Art. 24.- De los estudiantes que aprueban el Plan de Investigacidn con observaciones. - El estudiante tendrd el plazo de 10 dias laborables para
proceder a oormegin su informe de investigacitn de conformidad alas observaciones y recomendaciones realizadas por kos miembros Tribunal de
sustentaciin de la pre-defensa,

Para constancia del presente, firman en la ciudad de Tulcan el jueves 15 de octubre 2020

i
) FRANCISON JAYIER

PHD DOMINGUEZ RODRIGLUEZ FRAMCISCO JAVIER
PRESIDENTE
JORGE IVAN
SE ] MINA OBRTEGR [=] 3
PHD MINA ORTEGA JORGE WAN MS5C. RODRIGUEZ MACHADD ANA LUCTA
TUTOR LECTOR

Adj.: Dbservacionss y reco mendaciones
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Anexo 20. Certificado del abstract por parte del Centro de idiomas.

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI

FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE CENTER

ESS5AY EVALUATION SHEET

MNAME: Joselyn Karina Bolafios Moreno
TOPIC: Elaboracion de una barra energética enriguecida con manzanilla (Matricaria chamomilla)

DATE: 12 de noviembre de 2020

communicated very

en polvo.
MARKS AWARDED QUANTITATIVE AND QUALITATIVE
Use new learnt Use alittle new
VOCABULARY AND vocabulary and vocabulary and some Use basic vocabulary | limited vocabulary and
and simplistic words inadequate words
WORDAIE procios words related | sppropriate wonds related to the topic related to the topic
to the topic related to the topic P
EXCELLENT: 2 GOOoOD: 15 I_|A"|I'EHAGE: 1 DIJMITED: 05 [:]
Clear and logical ) )
Adequate progression Some progression of
WRITING COHEsign | Progression of ideas of ideas and idaas and supporting | 'M3dequata ideas and
and supporting supporting paragraphs paragraphs supparting paragraphs.
paragraphs. ' '
EXCELLENT: 2 .]Gmn: i5 DM’EH.AEE: 1 Dumrrl-:n: 0,5 0
The message has been | Some of the message
The message has been communicated hasbeen The message hasn't

been communicated

ARGUMENT arell mnd Idarvify the _appr_-r}pnatel?an:f fﬂ'“m“f:“““’_ andthe | o d the type oftextls
tvoe of text identify the type type of text is little inadequate
P tent confusing
EXCELLENT: 2 .EWD: L5 AVERAGE: 1 UMITED: 05 n
Outstanding flowof | Good flow of ideas and | Average flow of ideas | Poor flow of ideas and
CREATMITY
ideas and events events and events events
EXCELLENT: 2 D GoOOoD: 15 AVERAGE: 1 UMITED: 05 n
Reasanable, specific Minor errors when Some emorswhen Lots of errors when
SCIENTIFIC and supportable ) . ) ) . )
supporting the thesis | supporting the thesis | supporting the thesis
SUSTAINABILITY opinion or thesis
statement statement statement
staterment
EMCELLENT: 2 GOOD: 15 .] AVERAGE: 1 UMITED: 05 D
9-10: EMCELLENT
TOTALSAVERAGE 7-85: GOOD TOTALY9
5-659: AVERAGE
0-459: LIMITED
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UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FOREIGN AND NATIVE LANGUAGE CENTER

Informe sobre el Abstract de Articulo Cientifico o Investigacion.

Autor: Joselyn Karina Bolafios Moreno
Fecha de recepcion del abstract: 12 de noviembre de 2020
Fecha de entrega del informe: 12 de noviembre de 2020

El presente informe validara la traduccién del idioma espafiol al inglés si alcanza
un porcentaje de: 9 — 10 Excelente.

Si la traduccién no esta dentro de los parametros de 9 — 10, el autor deberd
realizar las observaciones presentadas en el ABSTRACT, para su posterior

presentacion y aprobacion.

Observaciones:

Después de realizar la revisibn del presente abstract, éste presenta una
apropiada traduccion sobre el tema planteado en el idioma Inglés. Segun los

rubrics de evaluacion de |a traduccion en Inglés, ésta alcanza un valor de 9, por
lo cual se validad dicho trabajo.

Edisen Boanerges Penafiel Arcos
COORDINADOR CENTRO DE IDIOMAS




