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RESUMEN

Las barras energéticas se constituyen por elaborarse a base de avena (4vena Sativa), pero, ademas de eso
se le adicionan otros ingredientes, como en este caso carambola (Averrhoa C arambola) deshidratada,
semillas de maracuyé (Passiflora Edulis) y pasta de cacao (Theobroma cacao). Debido a sus altas cargas
nutricionales y de antioxidantes crean una combinacion con una carga energética importante en la nutricion
de personas que llevan una vida saludable. Con respecto al contexto de creciente interés esta investigacion
tuvo como objetivo evaluar las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales, ademas de su aporte caldrico.
En cuanto a la materia prima el 70,84% (avena, pasta de cacao y miel de abeja) a la cual no se le realizaron
modificaciones en los tratamientos a diferencia del 29,16% (carambola y maracuyd) no se mantuvo
constante, en la cual el T3 tuvo mayor preferencia constando con valores de humedad (19.30%), proteina
(9,68%), grasa (9,74%), ceniza (1,272%), carbohidratos (60,59%) y energia total (363,76 kcal/g), lo que
manifiesta como preferencial para que puedan adquirir y consumir el producto.

Palabras clave: Energia, antioxidantes, carambola, aporte calorico.

PREPARATION OF ENERGY BARS WITH NON-CONVENTIONAL
DEHYDRATED FRUITS.

ABSTRACT

Energy bars are made from oats (Avena Sativa), but in addition to that other ingredients are added, such as
in this case dehydrated star fruit (Averrhoa Carambola), passion fruit seeds (Passiflora Edulis) and cocoa
paste ( Theobroma cacao). Due to their high nutritional and antioxidant loads, they create a combination
with an important energy load in the nulrition of people who lead a healthy life. With respect to the context
of growing interest, this research aimed to evaluate the physical, chemical and sensory characteristics, in
addition to its caloric contribution. Regarding the raw material, 70.84% (oats, cocoa paste and honey) to
which no modifications were made in the treatments, unlike the 29.16% (star fruit and passion fruit) did
not remain constant. in which T3 had the greatest preference, consisting of values of humidity (19.30%),
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protein (9.68%), fat (9.74%), ash (1.272%), cathohydrates (60.59%) and total energy (36376 keal/y), which

is expressed as preferential so that they can acquire and consume the product.

Keywords: Energy, antioxidants, star fruit, caloric intake.

PREPARACAO DE BARRAS ENERGETICAS COM FRUTAS DESIDRATADAS
NAO CONVENCIONALIS.
RESUMO

As barras energéticas sdo feitas de aveia (Avena Sativa), mas além disso sio adicionados outros
ingredientes, como neste caso carambola desidratada (Averrhoa Carambola), sementes de maracuja

(Passiflora Edulis) e pasta de cacau (Theobroma cacao). Devido as suas altas cargas nutricionais ¢

antioxidantes, criam uma combinag3o com uma importante carga energética na nutri¢do de pessoas que

levam uma vida saudavel. No que diz respeito ao contexto de crescente interesse, esta pesquisa teve como
objetivo avaliar as caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais, além de sua contribuigdo calérica. Quanto
a matéria-prima, 70,84% (aveia, pasta de cacau e mel) para a qual ndo foram feitas modificagdes nos
tratamentos, ao contrario dos 29,16% (carambola e maracuja) ndo se mantiveram constantes em que o T3
teve maior preferéncia. , composto por valores de umidade (19,30%), proteinas (9,68%), gorduras (9,74%),
cinzas (1,272%), carboidratos (60,59%) e energia total (363,76 keal/g), que € expresso como preferencial

para que possam adquirir e consumir o produto.

Palavras-chave: Energia, antioxidantes, carambola, ingestio calorica.

Orcid IDs: (Incluir orcid de los autores; https://arcid.org/login)
Dra. Kfred gredr: https://orcid.org/0000-0002-6505-1234

MSc. Mngtrf bgred: https://orcid.org/0000-0002-1662-1234

GIOEO




BASES DE LA CIENCIA

UNIVERSIDAD REVISTA CIENTIFICA
TECNICA DE FACULTAD DE CIENCIAS BASICAS
198N 2333.07¢4

1. INTRODUCCION
Las barras energéticas son consideradas complementos alimenticios populares, ya que,
poseen un alto contenido nutricional(Fanari et al., 2023), 1as cuales son elaboradas a partir
de diversos cereales e ingredientes frutales creando un complemento para un mayor
interés de los consumidores por los productos saludables, garantizando la seguridad
alimentaria y nutricional(Gupta et al., 2023).
El estilo de vida de las personas en Ecuador se vuelve cada vez mas precipitado y
estresado, lo que conlleva a una mala alimentacion, sedentarismo y falta de descanso
reparador, por lo que, se trata de introducir barras energéticas, potenciando sabores y que
estas sean aceptadas hasta en un 76% por los consumidores(Aponte Martinez, 2022).
La carambola(4verrhoa carambola) es una fruta exética que contribuye al mejoramiento
y mantenimiento del sistema inmunolégico que ademds previene el envejecimiento
celular, regula problemas digestivos y contribuye en la disminucion de la hipertension
arterial, actualmente es considerada una de las frutas mejores recomendadas por médicos
en dietas para diabéticos ademds que ayuda con tratamientos de enfermedades
neopldsticas(Vilca Miranda, 2020).
De acuerdo con (S. Ramadan et al., 2023), un fruto de carambola(Averrhoa carambola)
evaluado posee hasta ochenta metabolitos, en donde ocho informan por primera vez e
incluyen 3 de dihidrocalcona-C-glucésidos, ademés de contener 4 flavonoides y un
fenolico, también mediante un modelo in vivo induciendo ciclosporina A en una rata se
mostré una posible mejora en el sistema inmune. La carambola posee capacidad para
inhibir radicales libres de oxigeno y otros radicales, teniendo una capacidad maxima de
antioxidantes gracias a los compuestos fenolicos((Shui y Leong, 2004; Hidaka et al.,
2006) citado en Vinces et al., 2022).
Al igual que la carambola (4verrhoa carambola), el maracuya también es considerada
una fruta exética, es originaria de Brasil pero se produce mucho en Ecuador,
especificamente en las provincias del Guayas, Esmeraldas y los Rios, uno de sus mayores
beneficios es ayudar a fortalecer el sistema inmunoldgico y respiratorio, la utilizan mucho
en el area de agroindustria, biotecnologia, industria cosmética y medicinal, debido a su

contenido de vitaminas y minerales, provitamina A o beta caroteno, siendo fundamentales

en procesos del organismo(E! maracuya, mburucuya, parcha o parchita (Passiflora edulis)
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es una planta trepadora del género Pasitlora, nativa de las regiones cilidas de América
del Sur, s. 1)
La Passiflora Fdulis es también consideradas unas de tas frutas “salvadoras del cincer”
debido a que conticne polifenoles, flavonoides y taninos que favorecen la inhibicion
signiticativa en el crecimiento de células buenas, contrayendo las afectivas, ademas de
inhibir la proliferacion celular y la formacion de clones de células cancerigenas,
aumentando significativamente la matriz extracelular de coligeno'y fibronectina, para de
esta manera reducir la carga tumoral (Fotsing et al., 2023).
La avena (dvena Sativa) es uno de los cercales perteneciente a las gramincas mas
considerados por su alto valor en fibras dietéticas, fitoquimicos y nutricional, ya que ¢l
consumo de este cereal posee varios beneficios asociados con el hipo-colesterol y el
cancer, ademds de ser uno de los més preferidos por personas celiacas al consumirla en
cantidades normales sin exceso(Lara et al., 2017).
Es considerada una de las mejores fuentes de proteina, ya que, segin este articulo de
revista (;Cuanta proteina tiene la avena?, 2022), argumenta que tiene un alto contenido
de lisina y por ende tiene un bajo contenido de dcido glutimico y prolamina, que por
porcion seria de un 10 a 15% de la proteina total, ayudando a ganar pasa muscular de
acuerdo con los procesos metabolicos del cuerpo y también ayuda a mantener mejor la
masa osea, y a medida que la persona que consume avena (Avena Sativa) envejece tiene
menor riesgo de padecer de osteoporosis y fracturas.
Otro de los componentes en este grupo de elementos nutricionales es el cacao (Theobroma
Cacao) que posec gran cantidad de antioxidantes, polifenoles, flavonoides, se destaca por
tener una baja toxicidad y su alta accidn antioxidante, ya que inhibe la peroxidacion
lipidica(Fernandez L. et al., 2016).
Las propiedades del cacao (7heobroma cacao) se asocian también con la prevencion del
estrés oxidativo, con el desequilibrio bioldgico, y con la prevencion de alteraciones en
ciertas enfermedades degenerativas como la aterosclerosis, cardiopatias, y por ser fuente

de antioxidantes se toma en cuenta dentro del circulo de reductor de células que producen

enfermedades neuroldgicas y cancer(Vera Chang et al., 2021).
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2. MATERIALES Y METODOS

de Manabi.

energética.

Elaboracion de las barras energéticas

carambola y maracuya, tal cual se muestra a continuacion en la tabla 1.

AP

Para el desarrollo del ensayo se utilizo avena marca Quaker, s¢ compro pasta de cacao a
los productores del canton Quinind¢ — provincia de Esmeraldas, la carambola, cl

maracuya y miel de abeja se obtuvieron de los mercados de la ciudad de Manta - provincia

El producto se elabord en el laboratorio de la facultad de Ciencias de la Vida y
Tecnologias de la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi, en el caso de la carambola

y el maracuya, se le realiz6 una deshidratacion previa, antes de la elaboracion de la barra

Para dicha elaboracién se consideraron 3 tratamientos en funcion a la cantidad de

Tabla 1. Tratamientos detallados en porcentaje de la carambola y el maracuya

Ingredientes T1 T2 T3
Carambola 100% 75% 50%
Semilla de maracuya 0 25% 50%

Fuente: Elaboracion propia.

En cuanto a la materia prima el 70,84% (avena, pasta de cacao y miel de abeja) la cual no
tuvo modificaciones en los tratamientos a diferencia del 29,16% (carambola y maracuya)
no se mantuvo constante y se le realizaron cambios de acuerdo con las formulaciones que
se detallan en la tabla 1, siguiendo el respectivo pesaje se utilizo una balanza, y se realizo

el peso de cada uno de los ingredientes en porcentaje, tal cual se detalla en la tabla 2.

Tabla 2. Dosificacion para la formulacion de los tratamientos en porcentaje

Ingredientes T1 T2 T3
Carambola deshidratada 29.16% 21.87% 14.58%
Maracuya deshidratado 0% 7.29% 14.58%
Avena 44,56% 44,56% 44,56%
Pasta de cacao 19311% 19311% 19,311%
Miel de abeja 6,978% 6,978% 6,978%

Fuente: Elaboracion propia.
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Lavado

Se debe realizar el lavado de las frutas, para desechar cualquier tipo de material extrafio

que se pueda encontrar entre ellas, seleccionando las que estén de mejor calidad.

Troceado

Se le realizo el troceado, ya que se necesita tener la fruta en forma de cubo para proceder
al deshidratado

Deshidratacion de la carambola y maracuya

Para la deshidratacion de la carambola y maracuyé, se colocaron en un deshidratador
marca Ronco Ez modelo turbo, el total de las muestras a utilizar por un tiempo de 2 dias
por cada fruta a una temperatura de 75°C, tomando en cuenta que cada 3 horas se
cambiaba de lugar cada bandeja.

Tostado de la avena.

En una paila de aluminio se colocé la avena y se procedi6 con el tostado de la misma a
una temperatura de 78°C, se revolvié de manera uniforme aproximadamente por unos 13
minutos.

Preparacién de la miel y pasta de cacao

En un recipiente se calenté sobre una estufa a 50°C, se le afiadi6 la cantidad de miel y de

pasta de cacao detallada en la tabla 2, hasta lograr derretirlas y asi lograr tener una mezcla

homogénea.

Mezclado
En la misma paila que se tostd la avena se procedié a incorporar, la micl de abeja y la

pasta de cacao, la carambola ya deshidratada y el maracuya, posterior a esto se le afiadié
las formulaciones ya detalladas en la tabla2 y se comenzo a mezclar y amasar de manera

uniforme hasta lograr obtener una masa homogénea y compacta.

Moldeado
Una vez ya compactada la masa se procedio a colocar todo en un molde para asi dejar

reposar en refrigeracion por un dia, para lograr darle la forma descada a la barra
energética.

Empacado
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Las barras energéticas de los distintos tratamientos fucron cortadas y empacadas en papel

film y papel de aluminio.

Etiquetado
Una vez ya empacada las barras s¢ l¢ realizo el rotul
al momento de realizar el andlisis sensorial y se tom

ado para asi lograr diferenciar los

tratamientos 6 en cuenta la norma

NTE INEN 1334-1Y 2.

Almacenado

Dichas barras energéticas fueron almacenadas en refrigeracion en el laboratorio, hasta
cuando se le realizaron los andlisis (fisicoquimico, sensorial)

Parimetros evaluados en el producto

Para determinar las caracteristicas de las muestras de fas barras energéticas se le

realizaron analisis fisicoquimicos, siguiendo las diferentes metodologias que se muestran

detalladas en la tabla 3.

Tabla 3. Anilisis fisicoquimicos de las barras energéticas.

Ensayo Método de analisis Método de referencia
Materia grasa Soxhlet, Gravimetria AOAC, Ed. 22,2023, 2003. 06; NTE INEN
466: 1980
Ceniza Incineracién, Gravimetria AOAC, Ed. 22,2023, 938. 08, 900. 02;
NTE INEN 467: 1980
Humedad Deshidratacion, Gravimetria AOAC, Ed. 22, 2023; 934. 01
Proteina Kjeldahl AOAC, Ed. 22, 2023, 2001. 11,
NTE INEN 465: 1980
Anilisis sensorial Calidad AOAC, Ed. 18. 2005, 950, 46B
Carbohidratos Calculo Calculo
Calorias Cilculo Calculo

Fuente: Elaboracion propia.

Analisis de estadistico
Se realizo un disefio experimental completamente al azar (DCA), con un total de 3

tratamientos, tomando como referencia los andlisis realizados que se encuentran

detallados en la tabla 3.

Analisis de varianza

Para lograr asi obtener valores promedios y desviaciones estandar para todas las pruebas.
Todos los resultados fueron obtenidos mediante la utilizacion de un software estadistico

Minitab, con su respectiva prueba de tukey, con un margen de error de (p<0.05), en el
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cual se determind si existen o no diferencias significativas para el aporte calérico y si es

viable o0 no para su consumo.

Tabla 4. Andlisis ANOVA para los parametros fisicoquimicos

Fuentes de variacion (FV) Grados de libertad (GL)
Tratamientos 2
Error experimental 3
Total 10

Fuente: Elaboracién propia.

Analisis Sensorial.

Para la evaluacién del analisis sensorial se tom¢ en cuenta los parametros organolépticos
de los 3 tratamientos de la barra energética, para €sto s¢ aplico una prueba estadistica en
una escala hedénica de 4 puntos siendo (1=me disgusta mucho, 2=no me gusta, 3=me
gusta, 4=me gusta mucho), tomando en cuenta la opinion de 27 catadores no entrenados
para evaluar sus caracteristicas tales como: sabor, color, textura'y olor, para asi tener una
informacién precisa de cuanta preferencia tiene la barra energética, y se determiné que el

tratamiento de mayor aceptabilidad fue el T3(14.58% carambola+14,58% maracuya).
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3. RESULTADOS Y DISCUSION
Caracterizacidn fisicoquimica de la barra energética
Variables cuantitativas
Humedad
Los valores estadisticos nos indican que existen diferencias significativas entre los
tratamientos en la Tabla 5, se puede observar que de entre los tres tratamientos, ¢l T3
indica menor indice de humedad (19,30%) y a medida que se le va aumentando ¢l
porcentaje de carambola y disminuyendo el porcentaje de maracuyd, la humedad va
aumentando como es el del T2(19,97%) y el T1(20,01), a pesar que el aumento no es
extremo, esto se debe al contenido de humedad de la carambola, ya que, de estudios
realizados por (Castillo-Zamudio et al., 2017), posee un porcentaje de humedad de entre
45,5% y 46,4 %, lo que incide significativamente en la barra aunque la fruta ya esté
deshidratada, a diferencia del grado de humedad contenido en ¢l maracuya que se
encuentra en un 7,56% aproximadamente, datos que fueron tomados de los analisis

realizados por (Molina-Hernéndez et al., 2019).

Tabla 5. Medias y rangos de los tratamientos, analisis de humedad

Tratamiento Media Rangos
T3(14,58%Carambola+14,58%Maracuy) 19,30 A
T2(21,87%Carambola+7,29%Maracuy?) 19,99 B

T1(29,16%Carambola+0%Maracuy4) 20,40 C

Fuente: Elaboracion propia.

Proteina
Referente a los valores estadisticos obtenidos se indica que, existieron diferencias

significativas entre los tratamientos los cuales se pueden observar en la Tabla 6, siendo el
T1(9,77%) que es el que contiene mas proteina a diferencia del T1(9,68%) que contienen
menos proteina , valores los cuales lo se encuentran dentro de rangos promedios de barras
energéticas comerciales (Cuéllar Rincon et al., 2019) por ende, lo hace atractivo para ¢l

consumidor. El contenido de proteinas dentro de una barra energética se considera
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completo ya que no solo aporta con aminodcidos sino que también aporta contenido

calérico (Rubio & Piarre, 2019).

Tabla 6. Medias y rangos, andlisis de proteina

Tratamiento Media Rangos
T3(14,58%Carambola+14,58%Maracuy) 9,68 A
T2(21,87%Carambola+7,29%Maracuy4) 9,76 B

T1(29,16%Carambola+0%Maracuy4) 9,77 C

Fuente: Elaboracion propia.

Grasa

Los valores estadisticos de la Tabla 7 indican que no existen diferencias significativas,
entre los tratamientos en el que las medias de los tratamientos se encuentran en rangos
diferentes, obteniendo de T1(9,136%) al T3(9,14,7%) por ello se deduce que entre mas
aumento de frutas deshidratadas haya, més grasa se puede encontrar ya que de acuerdo
con los datos de (Cuello, 2018), la carambola contiene un 0,8% de contenido graso, y de

datos tomados de (Barbosa Santos etal., 2021), el maracuya contiene un 0,7% .

Tabla 7. Medias y rangos, analisis de grasa

Tratamiento Media Rangos
T1(29,16%Carambola+0%Maracuy) 9,136 A
T2(21,87%Carambola+7,29%Maracuya) 9,141 B
T3(14,58%Carambola+14,58%Maracuya) 9,147 C

Fuente: Elaboracion propia.

Cenizas
De acuerdo con los valores obtenidos estadisticamente no indica mucha diferencia

significativa, ya que los valores no varian mucho entre si, relacionandolo con lo que se
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muestra en la Tabla 8, donde se muestra un rango desde el "T1(1,269%) al ‘13 (1,272%),

relaciondndose con los valores reportados en barras que se encuentran en ¢l mercado ¢l
valor de contenido de ceniza esti entre el 1,10% al 2,10% de scuerdo con datos obtenidos

de(Taype Araujo Janet Roxana, 2017) y de (Bombon Amaya, 2022),

Tabla 8, Medias y rangos, andlisis de ceniza

Tratamiento Mcdé( - Rangos
T129,16%Carambolat 0%Maracuyi) 1,269 A

T I‘87;3'6(‘:\(':“111)0!:1+-7,2‘)%Mzlr:‘x.cuyzi) 1,270 B

'1‘3(l4,58",v'(séax'ulxlbol'.\+ 14,58%Maracuya) 1,272 ¢

Fuente: Elaboracion propia.

Carbohidratos Totales

Con los valores obtenidos estadisticos se establece que hay variacion significativa con lo
mostrado en la Tabla 9, de los cuales el valor mas alto lo tiene el T3(60,59%), siendo el
T2(58,30%) y el T1(57,10%), conteniendo valores similares a los de (Montaiiez et al.,
2023), 1a cual contiene frutos tropicales entre ellos la maracuya, enriquecida con colageno

y obtiene un 67,25% de Carbohidratos totales en su barra.

Tabla 9 Medias y rangos, Analisis de carbohidratos

Tratamiento Media Rangos
T1(29,16%Carambola+0%Maracuya) 57,10 A
T2(21,87%Carambola+7,29%Maracuya) 58,30 B
T3(14,58%Carambola+14,58%Maracuyz) 60,59 C

Fuente: Elaboracion propia.
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Energia Total

Para esta determinacion se utilizo la metodologia que se plantea en la norma NTE INEN
[334-2 (Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 334-2, 2011), la cual usa tres factores
de conversion: carbohidratos* 4 keal/g, grasa* 9 keal/g, y proteina *4 keal/g,

Los valores calculados tienen significancia de acuerdo con el tratamiento
correspondiente, el T1 (349,34 Keal/g), el T2(354,50 Kcal/g) y el T3(363,76 Kcal/g), en

comparacion con (Suany & Arturo, 2019), que el porcentaje calorico de sus barras estan

entre 276,86 Kcal/g y 280,13 Kcal/g, teniendo también un gran aporte calérico.

Tabla 10. Ecuaciones y valores del cilculo de aporte calrico

Valor | Valor
Tratamiento Ecuacion .
keal/g Kj
T1(29,16%Carambola+0%Maracuyd) | (57,10%*4)+H(9,136%*9)+(9,68%*4) | 349,34 | 1461,63
T2(21,87%Carambola+7,29%Maracuya) | (58,30%*4)+(9,141%*9)+(9,76%*4) | 354,50 | 148322
T3(14,58%Carambolat14,58%Maracuyd) | (60,59%*4)+(9,147%*9)+(9,77%*4) | 363,76 | 1521,97

Variables cualitativas

Fuente: Elaboracion propia.

El andlisis sensorial se realizo considerando las caracteristicas organolépticas de los

productos de los tres tratamientos, para lo cual 27 catadores no entrenados, evaluaron

los atributos de preferencia, en lo que concierne al sabor, olor y textura; dichas

caracteristicas fucron ponderadas para su andlisis estadistico en una escala hedénica de

cuatro puntos (1= me disgusta mucho; 2= no me gusta; 3= me gusta; 4= me gusta

mucho).
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Tratamiento #1

Total

{

0; 0%
8,9: 33% 8,4; 31%

mMe gusta aucho
9,65 36%
Tratamiento #2
Total
0; 0% . :
6,3; 25% mMe disgusta mucho

8,6; 35%

mNco me gusta
! 0
mMe gusta

aMe gusta mucho

Tratamiento #3

Total

mM¥e disgusta mucho
BNC me gusta
mle gusta

mMe gusta mucho
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4. CONCLUSIONES

De acuerdo con los resultados obtenidos en los analisis los valores de carbohidratos,

cenizas, grasa, proteina y humedad pueden variar de acuerdo con el porcentaje de fruta

que se use en la preparacion de las barras energéticas, debido a que cada una posee valores

fisicoquimicos difcrentes.

Tomando en cuenta que el tratamiento que tuvo mayor acogida fue el
T3(14,5 8%Carambola+14,58%Maracuya), ya que dicho tratamiento presentd preferencia
por los catadores, en funcion de sus propiedades sensoriales, lo que se manifiesta como
preferencia de una persona para adquiriry consumir este producto, debido a la preferencia
de sus valores nutricionales y aportacion caldrica que posee, enmarcando también poca
preferencia de los dos tratamientos restantes Tl(29,16%Carambola+0%Maracuyé1) y

T2(21,81%Carambola+9,27%Maracuy4).

Con contenido de humedad 19,30%; proteina 9,68%; grasa 9,147%; ceniza 1,272%;
carbohidratos 60,59% y valor de energia 363,76 Kcal/g, esta barra perteneciente al T3
posee valores comprables con barras ya en ¢l mercado lo que la hace compatible con los
datos de productos elaborados pertenecientes a otras investigaciones, es por ello que se
puede concluir que da buenos resultados al tener equilibrio nutricional, al haber evaluado

las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y determinado su aporte calorico.

5. DECLARACION DE CONFLICTO DE INTERES DE LOS AUTORES
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