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RESUMEN

La presente investigacion se llevd a cabo con el objetivo de evaluar las caracteristicas
fisicas, quimicas y sensoriales de barras alta en fibra y proteina a partir de partes
vegetativas de platano (Musa AAB), en el canton El Carmen. Para lo cual, se establecid
tres tratamientos: T1 (Fruto de platano maduro), T2 (Céascara de platano maduro), T3
(Bellota). Las variables evaluadas fueron: analisis bromatolégico, sensorial y relacion
beneficio & costo. Los andlisis bromatologicos de los tratamientos evaluados
determinaron que existio mejores resultados del contenido de proteina en la barra con
cascara de platano maduro con 8,45%, 5,13% de ceniza, 8,25 % de fibra, 46,26 % de
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extracto etéreo y 31,91 % de extracto libre de nitrégeno. En cuanto a caracteristicas
organolépticas, se concluye que hubo una clara preferencia por la barra cuyo material
vegetativo de platano fue el fruto (estado maduro), mismo que mantiene la preferencia
mas alta en todas las categorias: color (90%), sabor (75%) y olor (60%), la bellota muestra
variaciones significativas: olor (35%), sabor (20%) y color (5%) y la cascara mantiene
una preferencia constante y baja (5%) en todas las categorias. El analisis econdmico
realizado de los tratamientos evaluados determiné que la mejor relacion Beneficio &
Costo la tuvo el tratamiento 1 que corresponde a la barra elaborada con fruto de platano
maduro con 1,61, lo que sugiere que por cada délar invertido se genera 0,61 centavo de

ganancia.

Palabras clave: Fruto de platano maduro, Cascara, Bellota, Relacion Beneficio / Costo.

ABSTRACT

The present research was carried out with the objective of evaluating the physical,
chemical and sensory characteristics of bars high in fiber and protein from vegetative
parts of plantain (Musa AAB), in the canton of EI Carmen. For this purpose, three
treatments were established: T1 (Ripe plantain fruit), T2 (Ripe plantain peel), T3 (Acorn).
The variables evaluated were: bromatological analysis, sensory analysis and cost/benefit
ratio. The bromatological analysis of the evaluated treatments determined that there were
better results for protein content in the bar with ripe plantain peel with 8.45%, 5.13% ash,

8,25% fiber, 46,26% ethereal extract and 31,91% nitrogen free extract. In terms of
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organoleptic characteristics, it was concluded that there was a clear preference for the bar
whose banana vegetative material was the fruit (ripe stage), which maintained the highest
preference in all categories: color (90%), flavor (75%) and odor (60%), the acorn showed
significant variations: odor (35%), flavor (20%) and color (5%) and the peel maintained
a constant and low preference (5%) in all categories. The economic analysis of the
evaluated treatments determined that the best Benefit & Cost ratio was found in treatment
1, which corresponds to the bar made with ripe plantain fruit with 1,61, which suggests

that for each dollar invested, 0,61 cents of profit is generated.

Key words: Ripe banana fruit, Peel, Acorn, Benefit/cost ratio.
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INTRODUCCION

1. Planteamiento del problema

Soria (2019), describe brevemente la historia de las barritas nutricionales que
nacieron en los afios 60, al buscar una solucion rapida para reponer nutrientes de cara al
ejercicio fisico y para sustituir comidas en casos de dieta que genere saciedad; pero sin
considerar que estas son productos ultraprocesados y no demasiado saludables y podemos

recurrir a otros alimentos naturales de mayor calidad.

A ello se suma, el incremento de problemas de salud con relacion a la mala
nutricion lo que ha llevado a que muchas investigaciones se centren en el
aprovechamiento de alimentos integrales, especialmente cereales y pseudocereales, entre
otros (Azogue et al. 2024). Este hecho es comprobado por Méarquez y Pretell (2018),
quienes manifiestan que la demanda de alimentos, nutritivos y seguros ha incrementado
a nivel mundial y por ello la ingesta de alimentos de la forma correcta es una forma de
prevenir o incluso recobrando la salud al curar enfermedades, como la obesidad,

desnutricion, diabetes, cardiopatias entre otros.

Algunos autores como Osorio et al. (2016) mencionan que “el consumo de
alimentos de facil adquisicién, econémicos y de aceptacion sensorial cada vez es mas
frecuente”; sin embargo, estos no siempre cumplen con los requerimientos nutrimentales
adecuadas, pudiendo ser constituidos por en grasas y carbohidratos en exceso; es por ello
que este autor considera que las barras son alimentos nutritivos de facil elaboracion y
adquisicién en el mercado, algunos de ellas cuentan con ingredientes de calidad. Aunque
Angulo et al (2023), meciona que “las barras de cereal (BC), se comercializan como un

snack saludable, no obstante, su calidad nutricional puede ser baja”.

La incorporacion de ingredientes autoctonos, subproductos e ingredientes
proteicos de bajo costo, puede mejorar la calidad nutricional como los mencionados por
Mazzeo et al. (2010), quien EI platano Dominico-Harton (Mussa AAB Simonds), en las
etapas de cosecha y postcosecha, se generan grandes cantidades de residuos foliares,
pseudotallos, bellotas, raquis, calidades segundas y terceras y cascaras de frutos, que, al
carecer de un tratamiento o disposicion adecuada, se convierten en contaminantes para el
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medio ambiente.

2. Justificacion

El desarrollo de barras comerciales se ha focalizado fundamentalmente en la
obtencion de productos de buenas caracteristicas tecnoldgicas y sensoriales, prolongada
vida Util a temperatura ambiente y formulacion en base a ingredientes de bajo costo
(Olivera et al., 2012; Roldan, et al., 2022)

En este contexto, Arroyo (2018), sefiala que las barras alimenticias se componen
por diferentes tipos de ingredientes con el propésito de servir como suplemento o
complemento de tipo alimenticio con alto aporte nutricional para aquellas personas que
realizan diversos tipos de actividades fisicas y buscan obtener energia en pequefias
proporciones de alimentos. Hecho que lo corrobora Mérquez y Pretell (2018), quienes
opinan que la utilizacién de subproductos agroindustriales y cereales andinos en la

elaboracion de alimentos funcionales se evidencia en investigaciones actuales.

Mazzeo (2010), menciona que “el platano Dominico-Harton en etapas de cosecha
y postcosecha, generan grandes cantidades de residuos foliares, pseudotallos, bellotas,
raquis, calidades segundas y terceras y cascaras de frutos, que, al carecer de un

tratamiento adecuada, se convierten en contaminantes para el medio ambiente”.

Es por ello, que el Instituto Tecnoldgico de la Produccion CITE Agroindustial-
Chavimochic (2023), propone el uso de subproductos del platano como “las céascaras,
tallos y otras partes no comestibles, que pueden ser una excelente fuente de fibra y

celulosa para el desarrollo de una variedad de productos innovadores y sostenibles”.

Es por lo anteriormente expuesto, que la presente investigacion se pretende
realizar una caracterizacion fisico-quimica a los residuos de platano Barraganete como:
pseudotallo, raquis o cascara para la obtencién de barras nutricionales.

3. Objetivos

3.1 Objetivo general
17
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e Evaluar las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de barras alta en fibra y

proteina a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).

3.2 Objetivos especificos

e Identificar la parte vegetativa de planta platano (Musa AAB) que mejora las
caracteristicas fisicas y quimicas de barras nutritivas.

e Analizar las caracteristicas organolépticas por la inclusion de diferentes por parte
vegetativa de planta platano (Musa AAB).

e Estimar el analisis econdmico de los tratamientos.

(62}

. Hipdtesis

e HO. Ninguna de las partes vegetativas de la planta platano (Musa AAB), mejora las

caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de las barras nutritivas.

e Ha. Al menos una de las partes vegetativas de la planta platano (Musa AAB), mejora

las caracteristicas fisicas, quimicas y sensoriales de las barras nutritivas.

18



CAPITULO |
1. MARCO TEORICO

1.1 Las barras nutritivas

Para la revista The Food Tech (2021), las barras nutritivas son una categoria de
productos evolucion rapida desde su creacion por Administracion Nacional de Aeronautica
y el Espacio (NASA) en Estados Unidos, en el afio de 1962, misma que “desarroll6 una
barra de energia no congelada y equilibrado en forma de varilla que contiene cantidades

equilibradas nutricionalmente de carbohidratos, grasas y proteinas”.

Para el periddico El Clarin (2017), existen maltiples ventajas del consumo de barras

nutritivas entre las cuales exponen las detalladas en la siguiente figura:

Figura 1
Beneficios de las barras nutricionales.

Fuente: El Clarin (2017).
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En el desarrollo de formulaciones més saludables, es necesario considerar que el
proceso de elaboracion comprende una etapa de mezclado de los ingredientes secos,
aglutinacion con grasas/azucares, y posterior secado. Las condiciones de éste ltimo paso
son muy diferentes, variando los rangos de tiempos y temperaturas desde 50 minutos a
60°C hasta 45 minutos a 120 °C (Olivera et al., 2012).

Para la Revista Tecnologia Alimentaria (2020), los fabricantes disefian una
formula especifica que determina la composicion y proporciones de los ingredientes que
se utilizaran en las barras de cereales. Esta férmula tiene en cuenta la calidad, el sabor, la
textura y los valores nutricionales deseados. Es importante mencionar que la cantidad y
el tipo de ligante utilizados también pueden afectar los valores nutricionales y el
contenido de azUcar de las barras de cereales; por ello, la eleccidn del ligante dependera

del fabricante y de los objetivos nutricionales y de sabor que se quieran alcanzar.

Figura 2
Proceso para la elaboracidn de barras nutritivas.

Cersales Entrada de matenia

Prendocareales y ’ Pesaie micinl de M P Saluds de matena ~r*
— 1 Puto de control
e
Control de H, T, =~
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Fuente: Azogue et al. (2024).
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1.2 Uso de fibra en alimentos

Para Mayo Clinic (2022), la fibra se clasifica cominmente como soluble, que se

disuelve en agua, o insoluble, que no se disuelve, como se detalla a continuacion:

La fibra soluble, que se disuelve en agua para formar un material gelatinoso. Puede
ayudar a reducir los niveles de colesterol y glucosa en la sangre. La fibra soluble
se encuentra en la avena, los guisantes, los frijoles, las manzanas, los citricos, las
zanahorias, la cebada y el psilio. Y fibra insoluble, que este tipo de fibra promueve
el movimiento del material a través del aparato digestivo y aumenta el volumen
de las heces, por lo que puede ser de beneficio para aquellos que luchan contra el
estrefiimiento o la evacuacion irregular. La harina de trigo integral, el salvado de
trigo, los frutos secos, los frijoles y las verduras, como la coliflor, los frijoles

verdes y las papas, son buenas fuentes de fibra insoluble.

Pacheco y Aroya (2021), sugieren que para la optimizacién nutricional y
funcional, una barra energética debe estar fundamentada en la evaluacién y aceptacién
por parte del consumidor. La decision de compra no se basa Unicamente en factores
econémicos 0 patrones de consumo, sino que estd estrechamente vinculada a las
propiedades organolépticas del producto. Los atributos sensoriales como el sabor, la
textura y la apariencia juegan un papel determinante en la aceptacion y éxito comercial
del producto. Por lo tanto, es esencial que el desarrollo de barras energéticas equilibre
tanto sus beneficios nutricionales como sus caracteristicas sensoriales para garantizar la

satisfaccion del consumidor.
1.3 Normas INEN para bocaditos elaborados

Para el Instituto de Norma Técnica Ecuatoriana INEN (2011), las normas que
establecen los requisitos que deben cumplir los bocaditos elaborados a partir de cereales,

leguminosas, granos y semillas horneados o fritos listos para consumo son las reportadas

en la siguiente tabla.
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Tabla 1

Requisitos que deben cumplir los bocaditos elaborados a partir de cereales, leguminosas, granos y semillas
horneados o fritos listos para consumo.

Requisitos

411

412

413

41.4

415

416

La elaboracién del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud Publica y ademas se deben adoptar las medidas
necesarias para reducir el contenido de acrilamida, tomando como base las indicadas en
la CAC/RCP 67 - 2009 (Codigo de préacticas para reducir el contenido de Acrilamida en
los alimentos).

El producto debe presentar el color, olor, sabor y textura caracteristicos

El Aceite utilizado en la elaboracion de estos productos debe cumplir con los requisitos
establecidos en las NTE INEN correspondientes para aceites comestibles de acuerdo
con su naturaleza.

Se permite la adicion de los aditivos establecidos en la NTE INEN 2074
Se permite la adicién de especias y condimentos para conferir las caracteristicas
sensoriales deseadas

No se permite la adicién directa de antioxidantes y conservantes, su presencia se debe
Unicamente al efecto de transferencia.

Fuente: INEN (2011).

1.4 Morfologia de la planta de platano a emplear

Abreau et al. (2007), caracterizan a los dedos o platanos como frutos propiamente

dichos, que pueden tener unos 5 6 6 cm de didmetro (en su parte mas central), con unos

25 cm de largo. Se forman a partir de las flores femeninas mediante el aumento del

volumen de las tres celdas que tiene el ovario, compuestas a su vez por tejidos. En su

interior contienen una pulpa de consistencia fuerte y carnosa que, cortada en forma

longitudinal, permite apreciar también la semilla dispuesta en su centro de didmetro.

Estan cubiertos por una cascara, concha o corteza exterior fuerte, inicialmente de color

verde que posteriormente se torna amarilla (e incluso negra, a medida que se va

madurando el fruto), que se despega con cierta facilidad cuando se encuentra en estado

verde (figura 2, mostrando un corte transversal de un dedo).
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Figura 3
Partes del fruto de platano Barraganete.

Fuente: Plaza automercados (2022) con adaptaciones por el autor.

Segun informes del Servicio de Informacion Agroalimentaria y Pesquera SIAP
(2016), de la plata de platano el 12% es consumible del total de la planta, si se toma en
cuenta que esta planta incluye ademas del fruto, raquis, pseudotallo, hojas y flor (desechos
de cultivo) (Tabla 2).

Tabla 2
Composicién porcentual de las partes de una planta de platano.

Parte de la planta Porcentaje
Racimo 10-20%
Pseudotallo 50-60%
Raquis 3-5%
Flor/Hojas 5-10%

Fuente: SIAP (2016).

Para Ayala et al. (2016), el raquis o pinzote de los racimos de platanos (Musa
paradisiaca) y bananos (Musa cavendish) no es mas que el tallo floral, que deviene en un
residuo de cosecha que se acumula en los mercados concentradores de productos
agricolas sin mucho uso en la alimentacion animal y que puede ser un elemento

contaminante del medio ambiente si no se dispone racionalmente del mismo.

Una descripcion méas amplia lo realiza Véniza y Baena (2020), quien menciona
que el raquis es el tallo de la inflorescencia, “que va desde el primer fruto hasta la yema
masculina; mismo que, puede estar desnudo o cubierto con bracteas persistentes. Las

cicatrices en el raquis, que indican el lugar donde estaban unidas las bracteas, también se
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conocen como nddulos”.

A esto se suma la informacion proporcionada por quien describe que el raquis
tiene otros nombres alternos como pinzote o vastago, ademas se sefiala que El pinzote
contiene del 20 a 22% de la materia seca, principalmente en forma de almidén. Cuando
estas maduran el almidon se convierte en azucares simples como: sacarosa, fructuosa y
glucosa. Los azUcares presentes en la pulpa de banano maduro son facilmente asimilables.
Los principales son sacarosa (66%), glucosa (20%) y fructuosa (14%) (Hurtado, 2001,
Mendoza y Vera, 2019).

Figura 4
Partes del racimo de platano.

Racimo

Manos de flores
femeninas

Dedo
testigo

Bellota o
cucula

Fuente: Finca Los Pellos (2021) con adaptaciones por el autor.

1.5 Uso de subproductos de platano

Mazzeo et al. (2010), detallan que la obtencion de harina de raquis del platano
Dominico-Harton (Musa AAB Simmonds), evaluando su calidad con fines de
industrializacion, obteniendo como principal resultado una harina con un contenido de
fibra superior al de productos de caracteristicas similares, por lo que se considera como
un nuevo alimento que puede ser utilizado en la elaboracion de productos de panificacion
como galletas, alimentos infantiles (coladas) y productos apanados, con excelentes
propiedades organolépticas, igualmente, puede sustituir otras harinas tradicionales en
especial harinas de subproductos de cereales como el trigo, arroz y el maiz en la

alimentacion humana o animal. Estos mismos autores describen la composicion quimicas
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de algunas harinas procedentes del platano.

Tabla 3
Composicion quimica de harina platano, harina de raquis y otras harinas (%).

Humedad Cenizas Grasa Proteina Almidén Fibra
Harina de platano 10,0 2,5 1,0 7-12% 60-72 1,0
Harina de raquis 7,5 2,1 0,1 128 - 23
Forraje de maiz 14,0 8,0 12,0 130 e e
Harina de maiz 14,0 11,0 1,0 7310 H

Fuente: Laboratorio de la Universidad de Caldas (2008); Mazzeo et al. (2010).

Alarcén (2013), con el objetivo de obtener la fuente de fibra dietaria y realizar su
caracterizacion, cascaras de platano verde de la variedad harton de un dia de cosechado
fueron sometidas a un proceso industrial en el que se realizd una seleccion que no poseian
dafio en la integridad de su cascara (rendimiento 96,9%), pelado a mano (Rendimiento
35,6%) lavado, troceado (rendimiento 106% y 92,48% respectivamente), arrastre de
almidon (Rendimiento 73,82%), secado (humedad final 5%, rendimiento 17,33%) y
molido (rendimiento 95.85%). El proceso completo present6 un rendimiento de 4,16% en
términos de obtencion de la fuente de fibra obtenida a partir de céscara de platano. Se
determinaron valores de fibra dietaria total FDT (46,79%), fibra dietaria soluble FDS
(1,68%) y fibra dietaria insoluble FDI (45,12%).

Moreira et al. (2022), describe brevemente al fruto del platano con la siguiente
composicion: Agua (74,2 g), Grasa (0,48 g), Proteina (1,03 g), Hierro (0,31 mg), Hidratos

de Carbono (23,43 g), Fibra (2,4 g), Potasio (393 mg).

En la figura 5, se aprecia las partes aprovechables de la planta de platano y sus

usos en la industria.
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Figura 5
Parte aprovechables de la planta de platano.

Fuente: Instituto Tecnoldgico de la produccion CITE Agroindustial-Chavimochic (2023).
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CAPITULO 1l
2. ESTADO DEL ARTE

Osorio et al. (2016), en una investigacion que desarrollo una barra con harina de
amaranto, harina de platano verde y harina de trigo, determino la composicion quimica
proximal, fibra dietética (FD), almiddn total (AT) y almidén resistente (AR). El contenido
de almidon disponible (AD) se obtuvo por diferencia de las dos fracciones anteriores, se
aplicd una evaluacién sensorial (ES). Los resultados fueron una barra con contenido de
proteina de 13.3 g/100g, FD de 6.6 g/100g, AR 5.9 g/100g y AT 56.5 g/100g. En la

evaluacion sensorial se obtuvo una aceptacion significativa.

Escobar (2017), al optimizar la barra de nopal de alto contenido en fibra, a través
de modificaciones de tamarfio y grosor, textura, enriquecimiento y fortificacion, tiempo
de coccion, por medio de cambios en formulacion con base a andlisis fisicoquimicos,
microbioldgicos, sensoriales y de vida de anaquel; resulté una barra optimizada (delgada,
sin yema, enriquecida y fortificada). En evaluacion de comparacion de textura en fuerza
de corte de tres grosores, se observo diferencia significativa (p<0.25) entre barra “delgada
(0.635cm)”, comparada con las de lcm y 1,5cm. De “alto contenido en fibra”
(11,37+1,57g9/100g), sin colesterol, enriquecida (vitaminas: A, B1, B2, B3, B6, B12 y
zinc) y fortificada (vitamina C). En evaluacion sensorial los resultados fueron: califica en
sabor, color y textura, de “me gusta poquito” a “me gusta moderadamente” y en aroma
de “bueno” a “muy bueno”, en comparativa de nivel de agrado no mostr6 diferencia
significativa en sabor, color y textura, a pesar de aumento en proporcion de agrado, pero

en aroma se observo diferencia significativa (p<0.025).

Marquez y Pretell (2018), con el objetivo de formular barras de cereal contando
como ingredientes de estudio salvado de avena, cascara de pifia en polvo y hojuelas de
quinua; con valores adecuados de proteina, firmeza, aceptacion sensorial, fibra dietética
y compuestos fendlicos; aplico un disefio de mezcla simplex con centroide expandido con
un rango de trabajo de 0 - 31,34%., encontrando un efecto significativo del salvado de
avena, la cascara de pifia en polvo y los copos de quinoa sobre las variables de respuesta.
Seleccionaron el modelo apropiado para representar el comportamiento de las variables

de respuesta considerando los valores de p<0,05; R?>0,80 y falta de ajuste > 0,05; siendo
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el modelo especial cubico el que mejor ajustd los datos para proteina y aceptabilidad
general; mientras que para fibra dietaria fue el modelo cuadratico. Determinando que el
tratamiento Optimo estuvo constituido por 4,12% de salvado de avena; 10,04% de cascara
de pifia en polvo y 17,18% de hojuelas de quinua, teniendo un contenido de proteina
(11,37%), fibra dietaria (13,28%) y aceptabilidad general (7,47 puntos) que equivale a

una percepcion muy buena.

Toscano et al. (2020) con el objetivo la caracterizacion fisico-quimica de una barra
alimenticia elaborada a base de semillas (girasol, ajonjoli, chia y linaza) y nueces
(almendra, nuez de la India, corazén de nuez de pecana, pistache y nuez de Castilla entera)
libre de componentes de origen animal, como leche de vaca en polvo, ovoalbumina y/o
grasas animales utilizados en barras alimenticias comerciales. Como resultado analizé su
composicién proxima (27% proteina, 7,5% fibra cruda y 4,4% de azucares). Estos valores
posicionan a este producto dentro de las barras de alto contenido proteico con contenido
en azUcar muy bajo si se compara con barras comerciales (20-40%). Presento el 45% de
lipidos con el 19% de aceites saturados y 81 % de insaturados, todos estos derivados de
las nueces y semillas. Se cuantificaron minerales esenciales como: calcio, magnesio,

potasio, sodio, cobre, hierro, manganeso y zinc.

Roldan et al., (2022), al elaborar un producto extruido utilizando cereales, granos
andinos y concentrado proteico de pota (CPPo) para desarrollar una barra nutritiva de
buena aceptabilidad en nifios de 5 a 10 afos, establecieron que de acuerdo a resultados
que el producto de mayor aceptacion, calificado como producto funcional, fue elaborado
con 60,0% de maiz, 19,0% de arroz, 15,0% de kiwicha y 6,0% de CPPo, la que presento
como principal caracteristica ausencia de olor y sabor a pota. Posteriormente, se elabord
la barra nutritiva utilizando 57,5% del producto extruido y adicionando 27,5% azUcar,
10,0% glucosa y 5,0% de coco rallado. En la composicion quimica proximal de la barra
nutritiva se resalta el contenido de proteinas (9,56%), grasas (3,10%), carbohidratos
(79,49%), humedad (6,54%) y fibra (0,63%).

Calle (2023), con el objetivo de elaborar una barra energética mediante la
incorporacion de ajonjoli y amaranto como aporte proteico con stevia utilizd una con un
disefio completo al azar DCA de 3 tratamientos donde se variaron las concentraciones de

ajonjoli y amaranto. Obteniendo como resultado una concentracion proteica de: T1 (15%
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de ajonjoli + 12% de amaranto) (15,14%), en el T2 (18% de ajonjoli + 18% de amaranto)
(15,65%) y T3 (20% de ajonjoli + 20% de amaranto) (16.43%), y la de mayor
aceptabilidad mediante un panel sensorial. Los resultados del analisis nutricional en la
barra energética con mayor aporte proteico registrando una humedad del 8,8 % con un
16.43% de proteina total, 51.79% carbohidratos, 21,20% grasa vegetal, 1,70 % cenizas,
0,65 % omega 3 y 7.89 % &cidos grasos omega.

Angulo et al (2023), sefialan que al evaluar el contenido nutricional y propiedades
tecno-funcionales de una barra de cereal formulada a partir de pseudo-cereales,
germinados de soya y subproductos del procesamiento de frutas. Materiales y Métodos.
Se desarrollaron 6 formulaciones (FO-F5). Se determind el contenido de proteina y fibra
cruda, se selecciond la formulacion que presentd el mayor contenido de estos
componentes. A la BC seleccionada se le determind la digestibilidad in-vitro de la
proteina, las propiedades tecno-funcionales potencial prebi6tico y actividad inhibitoria de
ECA-I. Resultados. La formulacion seleccionada fue F1 (13,6 g/100 g p.s. proteinay 13,1
9/100 g p.s. fibra cruda). La digestibilidad de la proteina fue del 69 %.
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CAPITULO 11
3. METODOLOGIA

3.1 Ubicacién

El presente ensayo se desarrollo en el Laboratorio Agroindustrial en la Granja
Experimental Rio Suma, perteneciente a la Universidad Laica Eloy Alfaro de Manabi,
extension en ElI Carmen, provincia de Manabi, siguientes coordenadas geograficas:
Latitud: 0°15'35"S, Longitud: -79°25'37"W y Altitud: 266 m.s.n.m.

3.2 Caracteristicas agro-meteoroldgicas

El canton ElI Carmen se caracteriza por las caracteristicas agro-meteorologicas

expuestos en la tabla 4:

Tabla 4
Caracteristicas climaticas, de la zona El Carmen.

Variable Caracteristicas
Rango Altitudinal 260 msnm
Temperatura 25,6 °C
Humedad relativa 85,6 %
Helidfila 884 - 1.320 horas luz/afio
Drenaje Natural
Clasificacion bioclimatica Troépico hiumedo
Precipitacion anual 2815 mm
Evaporacion anual 1064,3

Fuente: (INAMHI, 2019).

3.3 Variables

3.3.1 Variable independiente

e Parte vegetativas de planta

3.3.2 Variable dependiente

e Fibra
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e Proteina

e Carbohidratos
e (Crasa

e Humedad

e Sensorial (Sabor, color, olor, textura, dulzor, apariencia).

3.3 Unidades experimentales

Las unidades experimentales correspondieron a las barras energéticas que se

elaboraron por tratamiento, las cuales fueron 5 por cada uno.

3.4 Tratamientos

Los tratamientos corresponden a las partes de la planta de platano incluida en la

barra nutritiva expuestos en la siguiente tabla:

Tabla 5
Descripcién de los tratamientos.

Simbologia Parte de platano
T1 Platano (fruta)
T2 Céscara
T3 Bellota

3.5 Analisis estadistico

Los datos recabados de las encuestas fueron analizados mediante estadistica
descriptiva, para lo cual se us6 el software estadistico INFOSTAT estudiantil y Microsoft

Excel.

3.6 Datos tomados

e Fisico: evaluados a través de la encuesta en las variables cualitativas de textura y
apariencia, con escala de Likert.

e Quimicos: estos datos fueron obtenidos del analisis bromatoldgico realizado a las
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barras elaboradas con fruta de platano madura, cascara de platano maduro y bellota
(flor) de platano.

e Sensorial: llevada a cabo a través de una encuesta con la cual se evalud a 20 panelistas
sobre su percepcion de variables como: color, olor, sabor y dulzor, empleando una

escala de Likert.

3.7 Metodologia

3.7.1 Materiales y equipos
* Mandil

* Cofia

* Guantes

* Balanzas

* GLP

* Licuadora

* Coladera

* Termometro

* Refractometros

* Cuchillo

* Molino-Triturador
* Cuchara

* Dosificadores

3.7.2 Materia Prima

* Avena

* Semillas de girasol

* Miel

* Pasas

* Harina de restos vegetativos del platano (fruta, cascara y bellota)

¢ Envases

3.7.3 Elaboracion de barras
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a. Elaboracion de harinas

* Seleccion de las partes vegetativas del platano que este en buen estado, indice de
madurez 6, sin dafios fisicos ni bioldgicos.

* Lavado y eliminacion de partes vegetativas y extraias.
* Pesado de las partes vegetativas.

* Eliminacion de pedtnculos y pericarpio.

* Troceado

* Pesaje 1

* Colocacion en estufa por 48 horas

* Extraccion de muestras secas

* Pesaje 2

* Molido de las muestras

* Almacenamiento de las distintas harinas

b. Elaboracion de barras
En la Tabla 6, se presenta la formulacion base para la elaboracién de barras alta
en fibra y proteina, a partir de la cual se sustituyd porcentajes de harinas de partes

vegetativas del platano para la obtencion de los tratamientos.

Tabla 6
Formulaciones de las barras.

T1 (Fruto) T2 (Cascara) T3 (Bellota)
Girasol (16 g) Girasol (16 g) Girasol (16 g)
Avena (10 g) Avena (10 g) Avena (10 g)

Miel (100 ml) Miel (100 ml) Miel (100 ml)
Pasas (24 g) Pasas (24 g) Pasas (24 g)
Harina de fruta de platano Harina de cascara de platano Harina de flor de platano
(50 9) (50 9) (50 9)

El aglutinante empleado fue la miel, es por ello que solo se mezclé directamente
con los ingredientes secos (de acuerdo a la tabla 6). La mezcla se calento hasta alcanzar
95°C, manteniéndola en agitacion constante hasta lograr una completa homogeneizacion.
Posteriormente, se realiz0 el vertido de la masa en un molde elaborado en acero
inoxidable con dimensiones de 30 cm de largo, 27 cm de ancho y 1,5 cm de altura,
previamente acondicionado con papel manteca. El proceso de secado se llevé a cabo en

una estufa durante 15 min a 160°C, seguido de un enfriamiento natural hasta temperatura
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ambiente. Para finalizar, se procedid al corte de las barras en porciones individuales de 9
cm de largo, 3 cm de ancho y 1,5 cm de altura, obteniendo unidades con un peso entre 20
y 25 gramos, las cuales fueron empacadas en pelicula flexible.

Figura 6
Organigrama de preparacion de barras con partes vegetativas de plantas de platano.

PREPARACION BARRAS CON
PARTES VEGETATIVAS DE
PLATANO

Partes vegetativas de
platano (harina)

L Recepcion

Control
Calidad

v

Pesaje

Mezcla en frio de aglutinante con
ingredientes s6lidos

v

Mezcla en caliente a 95°C

v

Colocacion de mezcla en refractario de
acero inoxidable

v

Horneado de mezcla
15 min x 160°C

v

Enfriado natural

v

NTE INEN Control
2561 Calidad

.

Envasado

v

Almacenamiento
50C

«»
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3.7.4 Evaluacién sensorial

=

Preparacion del instrumento de evaluacion:

Disefio del formulario de evaluacion utilizando una escala heddnica de 7 puntos
Establecimiento de los criterios de valoracion: desde "Me disgusta mucho" (1) hasta
"Me gusta mucho” (7)

Proceso de validacion del instrumento evaluativo

Organizacion logistica
Seleccion del panel de catadores no entrenados
Preparacion y adecuacidn del espacio para las pruebas sensoriales

Asignacion de codigos a las muestras de evaluacion

Capacitacion e instruccién

Se oriento a los evaluadores sobre los aspectos sensoriales a considerar:
Preferencia general del alimento segun nivel de agrado

Evaluacién del color, influenciado por la variedad de Musaceae utilizada
Valoracién del aroma caracteristico, combinando las notas propias del yogur y el
cultivar

Analisis del sabor, considerando la aceptabilidad del dulzor y la textura.
Proceso de evaluacion y anélisis

Realizacion de las pruebas sensoriales

Recopilacion y procesamiento de la informacion obtenida

Analisis estadistico mediante Microsoft Excel

Anélisis e interpretacion de los resultados obtenidos
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CAPITULO IV
4. RESULTADOS

4.1 Andlisis bromatoldgico

En base a los objetivos planteados, se realizd la composicién bromatoldgica del
de las partes vegetativas del platano a emplearse como materia prima para la elaboracién
de barras de alto contenido de proteina y fibra, cuyos resultados se exponen en la tabla 7,
en la cual se aprecia que existio mejores resultados del contenido de proteina es mayor en
la barra con céscara de platano maduro con 8,45%, 5,13% de ceniza, 8,25 % de fibra,

46,26 % de extracto etéreo, 31,91 % de extracto libre de nitrégeno.

Tabla 7
Composicion bromatoldgica partes vegetativas de platano empleadas en la investigacion “Caracterizacion
de barras alta en fibra y proteina a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB)”.

H”g‘/gjad Prg;i;”a Ceniza (%) Fibra (%) etEeﬁgoa?ﬁ/‘;) E.LN.N
Fruta 6.70 5,01 483 6.36 4,06 79.74
Cascara 14,60 8.45 5.13 8.25 26,26 31,01
Bellota 15,95 6,06 3,70 7.48 31,22 51,54

Fuente: Empresa Agrolab (2022).

Valores en cuando a proteina son bajo con relacion a lo reportado por Toscano et
al. (2020), quienes con el objetivo la caracterizacion fisico-quimica de una barra
alimenticia elaborada a base de semillas (girasol, ajonjoli, chia y linaza) y nueces
(almendra, nuez de la India, corazén de nuez de pecana, pistache y nuez de Castilla entera)
libre de componentes de origen animal, tuvieron como composicion proximal 27%
proteina, pero a su vez tiene un alto porcentaje de fibra superando al reportado por este

mismo autor con 7,5% fibra cruda.

De igual manera sucedio al comparar el contenido de proteina y fibra emitidos por
Roldan et al., (2022), al elaborar un producto extruido utilizando cereales, granos andinos
y concentrado proteico de pota (CPPo) para desarrollar una barra nutritiva que reporto
una composicion quimica proximal con un contenido de proteinas (9,56%), grasas
(3,10%), carbohidratos (79,49%), humedad (6,54%) y fibra (0,63%).
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4.2 Anélisis sociodemografico

4.2.1 Sexo

La mayoria de los panelistas son de sexo femenino, representando el 65% de la
muestra. El sexo masculino constituye el 35% de los participantes (Figura 7). La relacion
aproximada es de 2 mujeres por cada hombre participante. Existe una diferencia de 30
puntos porcentuales entre ambos grupos. Hay una predominancia clara del sexo femenino
en el panel de degustacion. La participacion masculina, aunque menor, representa mas de
un tercio de la muestra total. Esta distribucion podria influir en los resultados de la
degustacion, dado que podrian existir diferencias en las preferencias o percepciones segin

el sexo.

Figura 7
Resultados de la variable sexo, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteinay fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).

= Femenino = Masculino

4.2.2 Edad

La distribucién por grupos etarios, es la siguiente: el grupo mayoritario se
concentra entre 17-30 afios (40%), el segundo grupo mas numeroso es el de menores de
17 afios (25%), los mayores de 50 afios representan el 20% y el grupo menos representado
es el de 30-50 afios (15%). En la figura 8, se aprecia que predomina una poblacion joven,
con el 65% de los panelistas menores de 30 afios. Hay una representacion equilibrada de
adultos mayores (20%). La menor participacion esta en el rango de edad media adulta
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(30-50 anos). La alta participacion de jovenes podria influir en las preferencias del
producto. La distribucion abarca un amplio espectro de edades, lo que permite obtener
perspectivas variadas. La menor representacion del grupo de 30-50 afios podria afectar la

comprension de las preferencias de este segmento demogréafico.

Figura 8
Resultados de la variable edad, de la encuesta realizada a panelista de degustacién de la barra alta en
proteinay fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).

= Menor a 17 afios De 17 a 30 afios

De 30 hasta 50 afios - Mayor a 50 afios

4.2.3 Dedicacioén

Los trabajadores constituyen la mayoria con un 60% de la muestra. Los
estudiantes representan el 40% de los participantes (Figura 9). La diferencia entre ambos
grupos es de 20 puntos porcentuales. La mayor presencia de trabajadores podria indicar,
mayor poder adquisitivo en el grupo mayoritario y diferentes horarios y habitos de
consumo. La significativa presencia de estudiantes sugiere: perspectiva importante del

mercado joven y potencial mercado en instituciones educativas.

Esta distribucion permite evaluar la aceptacion del producto en dos segmentos
importantes: Mercado laboral activo y Mercado estudiantil, lo que facilita el desarrollo
de estrategias de comercializacion diferenciadas. La proporcion 60/40 ofrece una
representacion adecuada de ambos grupos y finalmente, permite obtener conclusiones

significativas para ambos segmentos.

38



Figura 9
Resultados de la variable dedicacidn, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta
en proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).

= Estudiante = Trabajador

4.2.4 Frecuencia de consumo de platano

El consumo diario representa una clara mayoria con el 70%, mientras que el
consumo semanal fue de 15% de los panelistas y el consumo ocasional del 15% de los
participantes (Figura 10). Existe una marcada preferencia por el consumo diario, los
consumos semanal y ocasional muestran una distribucion equitativa. La diferencia entre

el consumo diario y las otras frecuencias es de 55 puntos porcentuales.

Figura 10
Resultados de la variable frecuencia de consumo, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de
la barra alta en proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).

~

= Diariamente = Semanalmente = Ocasionalmente Nunca

El alto porcentaje de consumo diario sugiere: fuerte aceptacion del producto,
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potencial para convertirse en parte de la dieta habitual y necesidad de asegurar
disponibilidad constante. La existencia de consumidores semanales y ocasionales indica:
oportunidad de crecimiento en estos segmentos y necesidad de estrategias para aumentar
la frecuencia de consumo. La alta frecuencia de consumo diario sugiere: buena aceptacion
del producto, potencial para establecer una base de consumidores leales y necesidad de

asegurar una cadena de suministro eficiente.

4.3 Caracteristicas organolépticas de las barras

4.3.1 Color

La Figura 11, muestra claramente la distribucion de las preferencias de color entre
las diferentes partes vegetativas del platano utilizadas en la elaboracion de las barras
comestibles, en la cual se observa una marcada preferencia (90%) por el color de la barra
elaborada con el fruto del platano, lo que indica una alta aceptacién visual del producto.
Ademas de una preferencia minoritaria pero igual (5%) tanto para la bellota como para la
cascara, aunque con diferentes niveles de aceptacion: bellota: calificada como "me gusta”,
cascara: calificada como "me gusta poco". Esta distribucion sugiere que el color obtenido
del fruto es significativamente mas atractivo para los panelistas, lo cual podria ser un

factor importante a considerar en la produccion comercial de las barras.

Figura 11
Resultados de la variable color, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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4.3.2 Olor

En cuanto a los resultados de olor de las barras de alto contenido de proteina y
fibra de residuos de platano (Figura 12), se aprecia una preferencia mayoritaria (60%) por
el olor de la barra elaborada con el fruto del platano, aunque esta preferencia es menos
dominante que en el caso del color (90%). Una aceptacion significativa (35%) del olor de
la barra elaborada con bellota, calificada como "me gusta”, lo que representa una mejora
notable respecto a su valoracion en términos de color. Finalmente, una baja preferencia
(5%) por el olor de la barra elaborada con cascara, manteniendo la misma proporcion que

en la evaluacion del color.

Estas distribuciones sugieren que el fruto sigue siendo la parte preferida, pero con
menor dominancia en cuanto al olor. La bellota muestra un potencial interesante en
términos de aroma, con una aceptacion significativamente mayor que en el aspecto visual.
Finalmente, la cascara mantiene una baja aceptacion consistente tanto en color como en

olor.

Figura 12
Resultados de la variable olor, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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4.3.3 Sabor

Del analisis de esta variable organoléptica podemos destacar una clara preferencia
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(75%) por el sabor de la barra elaborada con el fruto del platano, posicionandose entre la
preferencia por su color (90%) y su olor (60%). La bellota como parte principal de las
barras de proteina y fibra muestra una aceptacion moderada (20%) en términos de sabor,
siendo: menor que su aceptacion en olor (35%), mayor que su aceptacion en color (5%)
y las barras de cascara mantiene una baja preferencia (5%) consistente a través de todas

las variables evaluadas (color, olor y sabor) (Figura 13).

Figura 13
Resultados de la variable sabor, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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4.3.4 Dulzor

En cuanto a los resultados de esta variable se aprecia en la figura 14 que, el fruto
(80% - "Me gusta mucho™), muestra una clara dominancia en la preferencia, lo que indica
una alta satisfaccion con el nivel de dulzor alcanzado y sugiere un procesamiento efectivo
que preserva las caracteristicas dulces naturales del mismo. En cuanto a la Bellota (15%
- "Me gusta"), representa una aceptacion moderada, lo que indica un potencial para

mejoras en la formulacion y que el dulzor es aceptable, pero podria optimizarse.

Finalmente, las barras de proteina y fibra elaboradas con la parte vegetativa del
platano (Céascara) con 5% - "Me gusta poco": muestra la menor aceptacion en términos
de dulzor e indica una oportunidad de mejora significativa, requiriendo ajustes en la

formulacidn si se desea utilizar esta parte vegetativa.
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Figura 14
Resultados de la variable dulzor, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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4.3.5 Textura

En la figura 15, se aprecia los resultados de percepcién de la textura de las barras
elaboradas con partes vegetativas del platano, en la cual se aprecia que el fruto (60% -
"Me gusta mucho"), mantiene la preferencia mayoritaria en la textura, lo que demuestra
una buena aceptacion de sus caracteristicas estructurales e indica un procesamiento
efectivo que logra una textura agradable. En cuanto a las barras de bellota (20% - "Me
gusta™), muestra una aceptacion moderada con la calificacion "me gusta" sugiere
potencial para su uso e indica que la textura es aceptable, aunque mejorable.

Figura 15

Resultados de la variable textura, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta en
proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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4.3.6 Apariencia

El reporte de la aceptacion de la apariencia de las barras elaboradas a base de
frutos de platano madura muestra una acogida del 65% de los encuestados en la categoria
de "Me gusta mucho™ (Figura 12), demostrando una preferencia dominante, lo que indica
una buena aceptacion visual del producto, ademas sugiere un procesamiento que mantiene

caracteristicas visuales atractivas.

La bellota (25% - "Me gusta™), presenta una aceptacion moderada con una
calificacion positiva sugiere un potencial viable, lo que representa una alternativa
visualmente aceptable. En cuanto a la cascara (10% - "Me gusta poco™), muestra la menor
aceptacion visual, por lo que es imperativo sugerir mejoras en el aspecto para optimizar

el procesamiento visual.

Figura 16
Resultados de la variable apariencia, de la encuesta realizada a panelista de degustacion de la barra alta
en proteina y fibra a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB).
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En forma general del analisis sensorial, se aprecia que las barras de fruto de
platano maduro fue la que tuvo mayor aceptacion en sus diferentes variables como color
(90%), olor (60%), sabor (75%), dulzor (80%), textura (60%) y apariencia (65%), en la
categoria de “me gusta mucho”, siendo similar a lo reportado por Mérquez y Pretell
(2018), quienes con el objetivo de formular barras de cereal contando como ingredientes

de estudio salvado de avena, cascara de pifia en polvo y hojuelas de quinua, determinaron

44



que el tratamiento éptimo estuvo constituido por 4,12% de salvado de avena; 10,04% de
cascara de pifia en polvo y 17,18% de hojuelas de quinua, aceptabilidad general (7,47
puntos) que equivale a una percepcion muy buena. Lo mismo que le sucedio a Calle
(2023), quien con el objetivo de elaborar una barra energética mediante la incorporacion
de ajonjoli y amaranto como aporte proteico con stevia, obtuvo que el T3 20% de ajonjoli

+ 20% de amaranto) tuvo la mayor aceptabilidad mediante un panel sensorial.

4.4 Analisis econémico

En la siguiente tabla se encuentran los costos de produccion con datos especificos
acerca de la elaboracion de las barras, tomando en cuenta los diferentes anélisis de costos
por tratamiento, para ello se tomo6 como base de calcul6 una cantidad de 200 g de producto
terminado; dentro de la elaboracion del producto se cuenta con materia prima como miel,

semillas de girasol, harinas de cascara, fruto y bellota, avena y pasas.

La relacion Beneficio & Costo fue superior en el tratamiento 1 que corresponde a
la barra elaborada con fruto de platano maduro con 1,61, lo que sugiere que por cada délar
invertido se genera 0,61 centavo de ganancia, siendo este el de mayor rentabilidad

econdmica.

Tabla 8
Costos de produccion y relacion Beneficio & Costo de los tratamientos empleadas en la investigacion
“Caracterizacion de barras alta en fibra y proteina a partir de partes vegetativas de platano (Musa AAB)”.

Descripcion T1 (Fruto) (Cé-srczara) T3 (Bellota)
Costos fijos

Girasol $0,143 $0,143 $0,143
Avena $0,021 $0,021 $0,021
Miel $3,200 $3,200 $3,200
Pasas $0,090 $0,090 $0,090
Envoltura $0,050 $0,050 $0,050
Total costos fijos $3,505 $3,505 $3,505
Costos variables

Harina de cascara de platano $0,28

Harina de fruta de platano $0,22

Harina de flor de platano $0,39
Total costos variables $0,22 $0,28 $0,39
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Costo total

N° barras

Costo por barra

Precio de venta x unidad
Relacion Beneficio & Costo

$3,73

$0,62
$ 1,00
1,61

$3,78

$0,63
$1,00

1,58

$3,89

$0,65
$1,00

1,53
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CAPITULO YV
5. CONCLUSIONES

Los analisis bromatolégicos de los tratamientos evaluados determinaron que existid
mejores resultados del contenido de proteina en la barra con céscara de platano
maduro con 8,45%, lo mismo que para ceniza (5,13%), fibra (8,25%), extracto etéreo
(46,26 %) y extracto libre de nitrogeno (31,91%).

En cuanto a caracteristicas organolépticas, se concluye que hubo una clara preferencia
por la barra cuyo material vegetativo de platano fue el fruto (estado maduro), mismo
que mantiene la preferencia més alta en todas las categorias: color (90%), sabor (75%)
y olor (60%), la bellota muestra variaciones significativas: olor (35%), sabor (20%) y
color (5%) y la cascara mantiene una preferencia constante y baja (5%) en todas las

categorias.

El andlisis economico realizado de los tratamientos evaluados determin6 que la mejor
relacion Beneficio & Costo la tuvo el tratamiento 1 que corresponde a la barra
elaborada con fruto de platano maduro con 1,61, lo que sugiere que por cada dolar

invertido se genera 0,61 centavo de ganancia.
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CAPITULO VI
6. RECOMENDACIONES

Se recomienda la elaboracion de barras con cascara de platano maduro ya que tiene

mejor contenido bromatologico.

La aceptacion de las barras con fruta de platano maduro, es superior a las demas, es
por ello que se sugiere seguir realizando combinaciones de estas dos partes
vegetativas de las plantas de platano (Fruta con céascara), con el fin de mejorar
parametros bromatolégicos y de caracteristicas organolépticas.

Realizar un estudio de factibilidad de la elaboracion de barras con fruto de platano

maduro, ya que al tener una alta aceptacidn se puede convertir en una idea innovadora

de negocio.
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Anexo 1. Andlisis bromatoldgico del fruto de platano maduro.
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Anexo 2. Analisis bromatol6gico de la cascara de platano.

'AGROLAB

ne

RESULTADOS: ANALISIS D BROMATOLOGICO

Datos del chanty Roferencin
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Anexo 3. Analisis bromatol6gico de la bellota de platano.
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RESULTADOS: ANALISES DI BROMATOLOGICO
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Anexo 4. Banco fotografico de la elaboracion de las barras.

Harina de fruto de Harina de céscara

Miel = Aglutinante
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Barras de partes vegetativas en el horno.
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Anexo 5. Encuestas realizadas a panelistas de degustacion.

UNIVERSIDAD LAICA ELOY ALFARO DE MANABI - ULEAM
INGENIERIA AGROPECUARIA

» Objetivo: Evaluar las caractenisticas lsicas, quimicas y sensoriales de bamas alta en fa y
proteing a partir de pantes vegetalivas de pldtano (Musa AAB),

CUESTIONARIO

Ficha pam o ovithacdn sonsonad pam determsnas Ke wnbulos do coke, sabor, olor, oatura, aponenca y dulzor do &
Caractorzackin de banas D en (& ¥ MOMNA 0 DY G0 PRNES VOQUIMIVES 38 pUians (Muse AAB),

PANELISTAN ...

Marcad con una X en el cuade que coes conespondants: Otservar bion ks muestras,

Lo sigusenio evaluackin seraotisl se medih nirtatos de cokor, sabor, olor, lexdura, apanenca y Autzor en Lo o
W #scats heddnico do 7 pantos. pacn Caracionzackin de banas altn en i y proteina a panir de pates wegetatvas de
plitano (Masa AAR),

Escala hodonica:

Mo gusta mucho

Mo gusta

Mo gusia un poco

N Mo Quats N e (sgustn
Na dagusta wn poco

Mo degusta

Mo desguasta mucho

- e e~

Fasomadn nanedittn dessamon txtine rir paloracion ooten fo pradunins rus alrmesmne s dogiar. Pas anty

razdn bo pedimut que nos ayuds con of siguiunie Casstionatio

RETTT 2t A Dedicacion 4.Con qué frocuencia usted conulime
ni_'m a___ Menora 17 ahos A7L EstaSarto platano
b Mucsine |t f dot7hestad0oahos | ¥ Tibapde | 4 Dearamens
G do 30 kasta 50 s'oa n_[s-mm&m
d.____ Mayor de 50 a'os c____ Ocasionadmeedo
d____Nunca
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FICHA DE EVALUACION SENSORIAL HEDONICA

Muestra 1) Tratamemno 1
W yz {l
mnmm
]ﬁ!&m
[ Me

mucha

Wueea 1 Tratamiento 1
S : - ‘Boliota
T T = = '
| Mo gesta un poto
Ni me gusia
Ni e
1T
| Mo dsgusia mucho

Mosstq 10 T 1
ESCALA _qr::m Pm;L
i 71—
_%.m_-_'& 4 .
v QUSLA
N e
‘ un [rco
e

Muestra 1. Tratamonts |

Chacara Beltors 1'0/,
—wﬁ - v/ 7 4
M QUitn 3 ot Y
N me gusia
N meo
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5, Evaluaclon do la bextura;

6, Evaluacion de la apariencia:

—_— Nwustea 1: Teatamento 1
Mo gasia micho _"'/ (7
%_gumm Y
e quitd
Ni me
| un peco
| Mo dagata mucho
Wossiin 1: Vintimlecto |

B
LT /
Mo gusta X
Mo un poco

™0 gt

Iwm

e dopaia
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