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RESUMEN

La Universidad Técnica de Babahoyo, mediante el Vicerrectorado de
Investigaciéon y Posgrado, durante 5 afos ha venido realizando
estudios de tipo fitogenéticos, mediante el cruce de T1a maleza
Puyon (Oryza rufipogonG.), y wuna variedad de arroz de tipo
japénico, con Ta finalidad de mejorar el nivel de produccién por
unidad de superficie y ayudar de esta manera al sector agricola de
Ta region y del Ecuador, y es asi que la carrera de Agroindustria
Ta cual se desarrolla en 1la Facultad de Ciencias Agropecuarias,
desea darle un valor agregado a manera de un producto artesanal a
esta graminea, como lo es a través de una barra energética base de
harina de arroz proveniente de una linea promisoria generada del
trabajo cientifico realizado por Ta Universidad, pues vale indicar,
que su elaboracién y analisis fisico - quimico parte de un
exhaustivo trabajo para poder brindar un resultado de calidad, pues
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por ello se hicieron varias pruebas de lTaboratorio, como lo son los
respectivos analisis bromatoldgicos, y a su vez también se midio el
nivel de acogimiento por parte de los consumidores mediante una
encuesta, la cual se realizé entre los docentes, empleados vy
trabajadores de 1a Universidad, para de esta manera generar un
producto natural con bajo nivel de sustancias quimicas y que haga
bien a Ta sociedad en general.

Palabras  clave: arroz, energética, graminea, calidad,
bromatologico

ABSTRAC

The Technical University of Babahoyo, through the Vice-Rector's
office for Research and Postgraduate Studies, has been conducting
phytogenetic studies for 5 years, by crossing the Puyén weed (Oryza
rufipogonG.), And a variety of Japanese-type rice, with the purpose
to improve the Tevel of production per unit area and in this way
help the agricultural sector of the region and Ecuador, and that is
how the Agroindustry career, which 1is developed in the Faculty of
Agricultural Sciences, wishes to give added value to way of an
artisan product to this grass, as it is through an energy bar based
on rice flour from a promising line generated from the scientific
work carried out by the university, as it is worth indicating that
its elaboration and physical-chemical analysis part of an
exhaustive work to be able to provide a quality result, because
that is why several laboratory tests were carried out, such as the
respective bromat analyzes The level of acceptance by consumers was
also measured by means of a survey, which was carried out among
teachers, employees and workers of the University, 1in order to
generate a natural product with a Tow level of chemical substances.
and that it does good to society in general.

Keywords: rice, energy, grass, quality, bromatological

INTRODUCCION

La Universidad Técnica de Babahoyo ha implementado un programa de
mejoramiento genético de arroz entre e1qas las de tipojaponico,

donde se wutiliza el método del pedigri, el cual_ tiene como
objetivo seleccionar segregantes de interés comercial que reunan
caracteristicas principalmente agrondmicas, sanitarias y de
produccion. En este programa se ha utilizado en Tas cruzas con
japoénico, una especie silvestre como 1o es el Puyén (Oryza
rufipogonG.), que es una planta de crecimiento agresivo y de facil
adaptacion en Ta mayoria de las zonas donde se cultiva arroz.

Con la finalidad de integrar este tipo de genes, es que en este
programa de mejoramiento genético se ha utilizado Ta especie
mencionada. Y es alli que aquel material genético aparte del valor
agregado como para el uso comiun que se le dara, el cual sera para
Ta alimentacién humana, también se ha pensado en realizar ensayos
relacionados a la elaboracién de otros productos agroindustriales,
como es el caso de una barra energética a base de harina de arroz
japoénico el «cual esta siendo estudiado y producido por Tla
Universidad Técnica de Babahoyo.
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Las barras energéticas cuyo ingrediente principal sera el arroz
generado en los laboratorios de Ta UTB, para 1o cual se llevara a
cabo un analisis de diversos aspectos de suma importancia para la
elaboracién, como Tlas caracteristicas nutricionales que brindara
el producto antes mencionado.

Como es de conocimiento en 1la actualidad, el consumo de barras
energéticas también se ha convertido en uno de Tos suplementos
alimenticios de primera eleccidn por personas que trabajan, puesto
que Tllevan un ritmo de vida acelerado 1o que Tles Tlleva a
consumirlas para mantener energias, ademdas de esto estas barras
aportan con nutrientes, ademas de esto estas barras aportan
proteinas, grasas y carbohidratos.

Por 1o mencionado anteriormente, 1los consumidores al momento de
comprar un alimento se interesan mucho por las caracteristicas vy
Tas propiedades que posee el mismo, por 1o tanto, el fin de este
estudio es aportar con un producto saludable que pueda llegar a
ser de gran acogida en la alimentacioéon diaria y asi colaborar con
Ta sociedad en general.

OBJETIVO GENERAL
Elaborar barras energéticas artesanales a base de arroz japoénico
OBJETIVO ESPECIFICOS

0 Elaborar wuna barra artesanal a base de arroz generado de las
lineas promisorias de la UTB, con la finalidad de dar una
alternativa alimentaria saludable a la sociedad.

0 Monitoreo de Tla aceptacion del producto por parte de Tos
consumidores mediante encuestas.

0 Analizar las propiedades fisicas, quimicas y microbioldgicas,
mediante el estudio bromatoldégico de sus componentes.

JUSTIFICACION

E1 desarrollo del proyecto es importante, pues ayuda a fomentar el
conocimiento de Tas propiedades nutricionales del arroz y su
aplicacion en la formulacion de recetas para Tla produccion de
barras energéticas. Los recursos humanos, econdémicos y materiales
para el desarrollo de este estudio son fundamentales y contribuiran
en gran manera a la formulacion y desarrollo del producto. La
principal Tlimitacion del desarrollo del producto es 1la falta de
conocimiento acerca de fuentes de informacion sobre los beneficios
del uso de Tas barras energéticas y sus componentes. Cabe recalcar
que este producto tendra como beneficiarios a un segmento marcado
de personas que requieren de barras energéticas las cuales debido
al escaso tiempo empleado en las Tlabores diarias requeridas en la
sociedad actual necesitan de alimentos rapidos pero nutricionales.

DESARROLLO

Las barras energéticas son productos compuestos por _varios
elementos, que pueden servir como complemento o suplemento
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alimenticio, dichos productos se encuentran compuestos por
elementos de alto valor nutricional vy estan destinadas para
Tas personas que realizan actividad fisica o buscan disfrutar de
un bocado saludable y obtener energia. Hay que tener en cuenta
que las barras energéticas no son alimentos completos ya que no
cubren con Tlas necesidades basicas de macronutrientes como son:
carbohidratos, proteinas y grasas, por 1o cual requieren una
adecuada combinacién con otros alimentos para complementar una
nutricién adecuada. (FLEITAN 2013).

origen e historia

La primera barra de energia en el mercado estadounidense fue
“Space Food Sticks” que Pillsbury Company «creé a finales
de 1960 para capitalizar Ta popularidad del programa
espacial. Sticks comida espacial fueron desarrollados por Robert
Muller, el 1dinventor de 1las normas HACCP utilizados por Tla
industria de alimentos para garantizar la seguridad alimentaria.
(NATURSAN 2015)

Composicion

Estos alimentos generalmente se encuentran compuestos
principalmente por carbohidratos compuestos, como avena, arroz,
ademas de variedad de cereales y grasas saludables. Las barras
energéticas pueden ser fortificadas con fibra para el incremento
de nutrientes. (Saltos, 2012).

Caracteristicas

Practicidad: Es una opcidn saludable para cubrir Tas necesidades
de nutrientes de manera facil, tienen forma compacta y practica
para su transporte.

Aporte de <calorias: Antes de realizar actividad fisica,
esto incrementa Tla resistencia fisica, por su contenido de
carbohidratos. Es recomendable consumir unas 200 o 300 calorias
(FLEITAN 2013)

Digestion: En conjunto con una buena hidrataciéon el consumo de
barras energéticas es beneficioso para el proceso digestivo del
organismo (OR0OzCO 2014).

Aporte de grasas saludables: Por 1la incorporacion de semillas en
el contenido del producto, son una fuente de grasas saludables y
omega 3, que aportan energia sostenida (NATURSAN 2015).

Nutricion

E1 wvalor nutricional de una barra energética es distinto
dependiendo de su composicién entre unas y otras, en términos
generales aportan cada 100 gramos: 60-80% de carbohidratos, 3 -
24% fe grasas, 4- 15% de proteinas, 370- 490 calorias. (INEC
2016) .

Beneficios para la salud
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Los beneficios que se puede atribuir al consumo de barras
energéticas es el de proveer energia de Tlarga duracién al
cuerpo, ya que al consumir dichos productos el cuerpo Tlos
asimila de manera lenta, lo cual permite una produccién continua
de energia. Las barras energéticas son ideales para ser
consumidas por personas que buscan energia de larga duracidn, To
cual es 1imperativo al momento de realizar ejercicio fisico
(OROZCO 2014)

Dependiendo de su composicién Tlos beneficios para Tla salud
pueden variar en energia de corto_y Jlargo plazo, ayuda al
sistema digestivo, ademas de mejorar la nutricion alimenticia si
son complementadas con alimentos saludables (PRAMA 2015).

Cuadro 1. Comparacion de métodos de
produccion
T . . . 1
COMPARACION DE METODOS DE PRODUCCION
| |
METODO ARTESANAL METODO INDUSTRIAL
NIVELES D,E Limitados Masivos
PRODUCCION
GRADO

- Puede conservar mas natural su conservacion Producto con altos valores quimicos
QUIMICO/NATURAL

COSTOS DE
FABRICACION

POTENCIAL DE

Elevados Bajos

Elevados Minimo
PERSOMAL
INVERSION INICIAL Minima Elevada
CALIDAD FINAL Poca f)plima
TIEMPO DE SECADO 2a8dias 1a 2 horas

MATERIALES Y METODOS
LUGAR DE REALIZACION

E1 presente proyecto se 1o realizara en los predios de Ta Facultad
de Ciencias Agropecuarias, de la uUniversidad Técnica de Babahoyo,
ubicado en el Km 7 % en 1a via Babahoyo - Montalvo.

METODOLOGIA DEL PROYECTO

La metodologia sera inductiva - deductiva y experimental, por
motivos de que sera aplicada en el desarrollo del proyecto al
buscar Ta relacidon causa y efecto del proceso de consumo de barras
energéticas y de dulces tradicionales de 1la gastronomia ecuatoriana
como: beneficios para la salud, influencia para el consumo, estados
de animo y diversos factores referentes al consumo de las materias
primas bases del producto, para 1lo cual se aplicé un modo
estadistico basado en encuestas, considerando para ello una muestra
poblacional de 61 de 599 1individuos los cuales son Ta totalidad en
numero entre docente, empleados y trabajadores en la UTB, basandose
en un 10% de margen de error y un 90% como nivel de confianza.
Ademas de analisis bromatoldégicos de Taboratorio para exponer Tlas
composiciones fisico - quimico de los productos elaborados.

Este tipo_ de metodologia servira para generar investigacion
acerca de Tos dulces tradicionales de T1a gastronomia ecuatoriana
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y su relacion con Tos datos importantes como ingredientes, Tlugar

de produccidon y su preparacion.

Materiales a utilizarse en la elaboracion de barras energéticas a
base de arroz japonico:

Cuadro 2. Materiales e insumos para elaboraciéon del producto

MATERIALES INSUMOS
Guantes Arroz
Mascarillas Harina de Arroz
Mandil Avena
Gorro o cofia Panela
Horno sal

Cilindro de gas

Licuadora

Moldes en forma de barras

Bol de cocina

Espatula

Sartén

0lla de cocina

Bandeja metaliza para horno

Colador

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE BARRA ENERGETICA ARTESANAL A
BASE DE ARROZ JAPONICO GENERADO POR LA UNIVERSIDAD TECNICA DE
BABAHOYO.

con los 1ingredientes nombrados se empieza la preparacién de Tas
barras energéticas utilizando como materia prima las variedades de
arroz que estan siendo elaboradas en Tla Universidad Técnica de
Babahoyo.

Como primer paso se colocd el arroz en un bol de cocina por 4 horas
en remojo con agua a temperatura ambiente, al mismo tiempo se
procede a remojar T1los granos de avena, pasado este tiempo se
enjuaga con agua el arroz las veces necesarias para quitar
cualquier impureza, Tuego el resultado se debe cernir en un colador
y se lleva a Ta olla vertiendo 1la misma cantidad de agua que Tla del
arroz 1o que seria el equivalente a 4 tazas de agua, una vez el
arroz esté cocinado se 1o deja reposar hasta enfriarse.

A continuacion se esparce el arroz en la bandeja metdlica, luego se
To 1leva al horno a 160°C por alrededor de 10 a 15 min, observando
y removiendo para evitar quemar el arroz, pasado este tiempo se
saca la bandeja y se deja enfriar.
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Luego se procede a separar la mitad del arroz horneado para
Ticuarlo hasta conseguir una consistencia de polvo y esta sera
nuestra harina de arroz, el resultado de este triturado se 1o
coloca en un bol junto a la otra mitad del arroz horneado y 1la
avena en grano anteriormente hidratada.

En el siguiente paso se aplica la sartén para calentar la panela en
polvo con una taza de agua hasta obtener una consistencia de
caramelo, en este punto vamos a verter el arroz horneado junto la
harina de arroz y por ultimo los granos de avena hidratada y se
mezcla hasta tener una consistencia homogénea.

Como uUltimo paso rapidamente se lleva la mezcla y se 1o vierte en
Tos moldes para que tomen forma al enfriarse, se espera hasta
que se endurezcan Yy puedan facilmente desprenderse las barritas
energéticas de su respectivo molde, posterior a esto podran ser
puestas en su empaque para luego ser distribuidas.

RESULTADOS

ELABORAR UNA BARRA ARTESANAL A BASE DE ARROZ GENERADO DE LAS LINEAS
PROMISORIAS DE LA UTB, CON LA FINALIDAD DE DAR UNA ALTERNATIVA
ALIMENTARIA SALUDABLE A LA SOCIEDAD.

ET resultado obtenido fue una barra energética con las siguientes
caracteristicas, basados en principios organolépticos:

Cuadro 4. Caracteristicas del jabdén artesanal.

Caracteristicas Alternativas Respuesta

1. Muy porosa

2. Porosa

3. Ni porosa, ni

Apariencia de Ta miga Compacta
4. Compacta XXXXXXXXXX

. Muy compacta

. Muy crema

. Color diferenciado

5
1
2. crema
3
en

Color ( De crema a café intenso:
debido a sus
ingredientes) café

. CoTor intenso a café| XXXXXXXXXX

. Otro color
Nada
. Ligero

. Moderado
Aroma

Intenso XXXXXXXXXX

. Muy intenso
. MaTa
. Regular

W N VB W N R o B

. AceptabTe
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Aceptabilidad 4. Bueno

5. Excelente XXXXXXXXXX

Estos resultados se analizaron mediante el criterio de 15
individuos diferentes concordando en sus resultados.

ANALISIS DEL GRADO DE ACEPTACION DEL PRODUCTO ANTE LOS POSIBLES
CONSUMIDORES MEDIANTE ENCUESTAS.

Para este analisis se realiz6 una encuesta dentro_de la universidad
Técnica de Babahoyo- UTB, como ente impulsador del producto de
barras energéticas de arroz de origen japodnico.

Para 1o cual se consideré el total del ndmero de docentes,
empleados y trabajadores, asi;

Cuadro 5. Personal de Tabores de Ta Universidad Técnica de Babahoyo

Personal de 1a UTB

Docentes 385
Empleados 112
Obreros 102
TOTAL 599

Considerando una total de 599 personas como componentes del talento
humano de la UTB, se considerd tomar una muestra representativa de
61 individuos, basandose en un margen de error del 10% y un nivel
de confianza del 90%, procediendo a la aplicacién de Ta siguiente
formula estadistica:

z"2(p*q)
n=  e"2+(z"2(p*q))

N

Lo cual generd los siguientes resultados:
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UNIVERSIDAD TECNICA DE BABAHOYO

! § FACULTAD DE CIENCIAS AGROPECUARIAS lL!f,L']
st A
e CARRERA DE AGROINDUSTRIA

BARRA ENERGETICA A BASE DE ARROZ JAPONICO

TABULACION DE ENCUESTAS SOBRE IMPORTANCIA DEL USD DE BARRA ENERGETICAS ARTESANALES

ITENS 5M
=
5
g -
- o g g g
PREGUMNTAS Y OPCIONES W ® Z S = S S = LS g
= = = =
in [
5 3
=]
)

1. ;Aleuna vez ha consumido barras

energéticas a base de arroz en su 30 (45,1% (31 (509% | 0 | O% | O | 0% (O | 0%
alimentacion diaria?

[=3]
[=y

2. ;Conoce usted los beneficios que le

ofrecen las barras energéticas de arroz? 15 (24,5% {68 TG0 (. (RSSO &1

). ;Ud. consumiria barras energéticasa | 32 (52,4%| 29 |476%| 0 | 0% |0 | 0% [ O | O |61
base de arroz como suplemento en su
alimentacion diaria?

4. :Conoce almin otro tino de barra

‘tica que no sea a base de arroz? 61 |100%| O | 0% | O 0% 0 (00%( O 0 |6l

5. ;Recomendaria usted a sus conocidos las
energéticas? 61 100% O 0% O 0% O 00% 0 O &1

6. ;Cree Ud.,queel consumo de harras
energéticas reemplazarian un almuerzo 0

tradicinnal?

7. :Ha conocido alguna vez sobrealgin
problema de salud por el usode algin tipo || 5 | §2% | 56(%1,8% | 0 | 00% | O [00% | O | 0% | 61
de barra energética?

0%

Gllﬁ}%‘ﬂ 0 | O B‘L’l 0 |6l

Tabla 1. ;Alguna vez ha consumido barras energéticas a base de
arroz en su alimentacion diaria?

| ITENS

Jsm
T
g 5
E ]
— o g E & g
PREGUNTAS Y OPCIONES = ® 2 ® £ ® &IE R |Z
] — —-
o [T ]
8 2
=
(751

1. ;Alzuna vez ha consumido barras [ ] [ ] [ | | [ ] [ ]
energéticas a base de arroz en su 30 49,1% 31 509% 0 0% 0O 0% 61 [100% 61
alimentacion diaria? L | [ | [ | [ R | |

La pregunta jAlguna vez ha consumido barras energéticas a base de
arroz en su alimentacién diaria?, tuvo como resultado nula
significancia estadistica, en razon que de Tlas 61 encuestas
realizadas Ta opcidén SI obtuvo el 49,1% de aceptacién 1o cual
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representa a 30 encuestados, mientras que la opcion NO obtuvo el
50,9% respaldado por 31 encuestados; por 1o cual se observa
igualdad estadistica, demostrando partes <iguales y a su vez se
observa que si hay un alto margen de consumo por parte de Tlos
encuestados Tos cuales fueron tomados al azar.

Tabla 2. ;Conoce usted Tlos beneficios que Te ofrecen las barras
energéticas de arroz?

| ITENS lsm|

2

5{ 3]

¢ -

— ) g E g g

PREGUNTAS Y OPCIONES W # 7 # = # ';E - E = %

- - =

W [T

3 g

|

W
2. ;Conoce usted los beneficios gue le |15 2453 46 75 5% ! 0 ! 0% ! 0 lﬂ% lﬁll 100% |I51|
ofrecen las barras energéticas de arroz? L | =5 || o || g | | L] ||

La pregunta ;jConoce usted los beneficios que Te ofrecen las barras
energéticas de arroz?, tuvo como resultado alta diferencia
estadistica, pues de las 61 encuestas realizadas Ta opcién SI
obtuvo el 24,5% de aceptaciéon 1o cual representa a 15 encuestados,
mientras que 1la opcion NO obtuvo el 75,5% respaldado por 46
encuestados como muestra al personal de labores de la UTB. Lo que
demuestra que entre la poblacién Tos beneficios del consumo de
barras energéticas si es conocido, pero por factores de
informacion, marketing o conocimiento no es mayor su consumo.

Tabla 3. ;ud. consumiria barras energéticas a base de arroz como
suplemento en su alimentacién diaria?

| ITENS lsm|

I

g 3]

] E E‘ E

PREGUNTAS Y OPCIONES = 2 2 =» |2 = @ =2 g 2

- = ﬂ E

8 -

=

[T ]

X gUd.mmnmirilhurumugéﬁ:ul' | | | | | | | | | |
hlsedelr_rmmmgsnp_le:n_:le;ltnensn 32 524% 29 476% 0O 0% 0 0% 0 0 61
wlimentacion diaria I I W O N A B %

En Ta pregunta, sUd consumiria barras energéticas a base de arroz
como suplemento en su alimentacidén diaria?, se encuentra una baja
variabilidad estadistica en razén de que el Tliteral SI de las 61
encuestas presenta el 52,4% de aceptacion 1o cual corresponde a 32
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encuestas, mientras que en la opcién NO se desarrolla con el 47,6%
To que equivale a 29 encuestas, de tal modo se observa que Tlos
encuestados en su mayoria si aceptarian el consumo de barra
energéticas a base de arroz como suplemento en 1la alimentacion
diaria, pero se requiere mayor empuje en la socializacién de
informacion sobre los beneficios del consumo de este producto.

Tabla 4. ;Conoce algin otro tipo de barra energética que no sea a
base de arroz?
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4. ;Conoce algin otro tipo debarra

energetica que no sea a hasede arroz? 61 100% [ T (% NGNS (00 . 61

En la pregunta jConoce algun otro tipo de barra energética que no
sea a base de arroz?, se encuentra alta variabilidad estadistica en
razon de que el literal SI de las 61 encuestas presenta el 100% de
aceptacion lo cual corresponde a Tlos 61 1individuos encuestados,
mientras que en la opcion NO se desarrolla con el 0%. Lo que
manifiesta que en el mercado alimenticio hay una alta gama de
productos como 1o son “barras energéticas’ , pero en su mayoria son
de otros elementos como sustancias sintéticas o de otras
combinaciones de carbohidratos, pero no a base de arroz.

Tabla 5. ;Recomendaria usted a sus conocidos Tas barras energéticas
a base de arroz?
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5. ;Recomendaria usted a sus conocidos las

barras energéticas a base de arroz? 61 100% N M | O (0% D N N B 61

En la pregunta ;Recomendaria usted a sus conocidos Tlas barras
energéticas a base de arroz?, se encuentra alta variabilidad
estadistica en razon de que el Tliteral SI de Tas 61 encuestas
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presenta el 100% de aceptacion 1lo cual corresponde a Tos 61
individuos encuestados, mientras que en la opcidn NO se desarrolla
con el 0%. Por ende se determina que los encuestados en su mayoria
si estan dispuestos a recomendar las barras energéticas a base de
To cual se puede deber a que su produccién es mas natural.

Tabla_ 6. ;Cree ud., que el consumo de barras energéticas
reemplazarian un almuerzo tradicional?
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6. ;Cree Ud., queel consumo de barras | | | | | | | | | | | |
energeticas reemplazarian un almuerzo 0 0% 61 100% 15 245% O O [0 0| 61
tradicional? L1 || || Y

En la pregunta ;Cree ud, que el consumo de barras energeticas
reemplazarian un almuerzo tradicional?, dio como resultado una alta
significancia estadistica, pues en Ta opcién NO se obtuvo un 100%
del total de Tos 61 encuestados, mientras que en la opcion SI
manifiesta el 0%. Estos resultados se deben al nivel cultural
alimenticio del pais y a su vez se deja en claro que las barras
energéticas son aceptadas como un suplemento para la alimentacién
en las diferentes comidas tradicionales.

Tabla 7. ;Ha conocido alguna vez sobre algun problema de salud por
el uso de algun tipo de barra energética?
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7. :Ha conocido alguna vez sobre algin | | | | | | | | | | | |
problema de salud poreluso dealgintipe 5 B2% 56 918% O O00% O 00% 0 0% 61

il

de harra energética? | | | | | | | | | | | |

En_1la pregunta 7, ;A conocido alguna vez sobre algun problema de
salud por el uso de algun tipo de barras energéticas?, las
respuestas indican que Tla mayoria de Tas personas NO han tenidos
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problemas en el consumo de barras energéticas, 1lo que equivale
estadisticamente al 91,8% (56 encuestados), mientras que en Tla
opcion SI se refleja un 8,2% (5 encuestados), todo esto basado en
el total de 61 1individuos. Estos resultados sostienen que el buen
uso de las barras energéticas son recomendables en la alimentacién
humana a manera de suplemento alimenticio, por 1o tanto, su
elaboracion y consumo pueden darse de manera mas segura, pero

teniendo Tlos cuidados y recomendaciones en su fabricacion vy
composicion de manera pertinente.
ANALISIS DE LAS PROPIEDADES FISICAS, QUIMICAS

Y MICROBIOLOGICAS, MEDIANTE ESTUDIO BROMATOLOGICO.
Se procedieron a realizar andlisis de Tlaboratorio o bromatolégico,
para lo cual se tomaron 3 muestras de 200 gr, para de esta manera
realizar si existia diferencias estadisticas_ en sus componentes,
para lo cual se obtuvieron los siguientes resultados:

TRaTAMIEN | PRUEBA | \una | REsuLTaD | METODE | LIMITES
SOLICITA PERMITID
TO D 0s ENSAYO
DA Qs
762
v NTE INEMN 5123 0-13,0%
Humedad 7.58
763
654
MIN 32 .
MNTE INEN 708
Proteina % 656 MAX ----
653
423
Grasa v 4,26 INEMN NTIS21 MAK 287
4,21
1,38
Barra . . INEN NTIHSO | MIN 0,07 MAK
energética a Giniza % 135 20483 2
132
12,45
- INEM NTI 11805 PR 1 MA
Fibra v 12,48 13
12,46
Recuento <X
Total = = NTE INE;N 1523- MAK 10
aerobios g4 £
<10
Recuento <10
Total de NTE 'NEN 1823 ek 100
Coliformes | UFC 9+ <10
<10
<10 NTE INEMN 1523-
Hongosy MIN 1 - MAK
levaduras WG s ! 10
<10

En cuanto a HUMEDAD en las tres repeticiones las cuales van de 7,58
a 7,63 segun la NORMA INEN 518 no infringio el Tlimite maximo del
13%, manteniendo un balance en cuanto a este parametro. Lo mismo
sucede en Proteina, Grasa, Ceniza, Fibra, RT Aerobios, RTColiformes
y Hongos/Levaduras, se puede indicar que el producto de la Barra
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energetica a base de harina de arroz de tipo japonico cumpli10 con
todos los requisitos de 1a NORMA INEN 518, To cual To convierte en
un producto 6ptimo y saludable para el consumo humano.

CONCLUSIONES

Con el estudio realizado y las conclusiones generadas, se
recomienda poner en marcha el proyecto, por cuanto se ha
Tlegado a demostrar que es factible y econdémicamente
rentable.

Elaborar mayor variedad de barras energéticas artesanales,
para incrementar la variedad de los productos por 1o menos
semestralmente.

Tratar de estimular el establecimiento de alianzas
estratégicas con los pequeifos fabricantes o panaderias,
con Ta finalidad de diversificar Tlos productos, Tlogrando
asi incursionar en nuevos mercados, con Tlos que se
aprovechara 1la capacidad 1instalada existe hasta poder
crear un catdlogo especializado enjabones artesanales.

Una herramienta basica para mantenernos competitivos en
el mercado, es Ta blsqueda incansable de 1la calidad en
todos Tos procesos a desarrollarse dentro de la empresa,
para ello se debera normalizar valores y policias para el
personal que labore, esta sera una estrategia que debera
impulsarse desde todos los departamentos que conforman la
organizacion.

Segun Tlas encuestas realizadas en cuanto a la aceptacion
del producto en el mercado alimenticio, si posee
cobertura y acogida en cuanto a su consumo.

Los resultados obtenidos en Tos analisis
bromatoldégicos indican que el producto cumple con
Tas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS comprendidas por Tlas
caracteristicas fisicas, quimicas y microbiolégicas en
cuanto al consumo saludable y oOptimo para la alimentacién
humana, 1o cual To convierte en un producto confiable.
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