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1. RESUMEN

Los cereales a través del tiempo son un producto que se ha consumido durante afios por lo

tanto es considerado un elemento primordial en el circulo alimenticio del ser humano.

Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos es un cereal que tiene
la finalidad de proveer a sus consumidores un alto valor nutritivo a través de un bocadillo
dentro de su alimentacion diaria, proporcionando un contenido nutricional ampli6. Es asi

como se diversifica la segmentacion del mercado; nifios, adolescentes, adultos y deportistas.

Desde la perspectiva de la obtencion de salud por medio de una alimentacion equilibrada se
definio que es indispensable desarrollar una propuesta de elaboracion de un producto de alto
valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos con la

finalidad de valorizar su contenido nutricional.

Simultaneamente se adopta la interrogante ¢De qué manera influye la elaboracion de un
producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos
andinos en la valoracion de su contenido nutricional?, con el motivo de aclarar ciertas

variables para un enfoque idoneo.

Para incrementar el sostenimiento de bases tedricas de acuerdo a las experiencias del pablico
objetivo con la aplicacion de la metodologia donde se contempla los siguientes métodos:
inductivo-deductivo y analitico sintético, lo que conlleva a la utilizacion de los tipos de
investigacién como: entrevistas, encuestas, observacion y experimentacion, con lo que se
obtuvo resultados que fortalezcan al cereal en la duracion de la vida util del producto,
porciones de ingredientes para su contenido y valor nutritivo ideal, identificacion del publico

objeto ademas de sus sabores y texturas.

PALABRAS CLAVE. - Keto, snack de cereales, quinua, frutos andinos.
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2. ABSTRACT

Cereals over time are a product that has been consumed for years and thus being a primary

element in the human food circle.

Keto snack mix made from quinoa, whole grains and Andean fruits is a cereal that has the
purpose of providing its consumers with a high nutritional value through a snack within their
daily diet, its nutritional content widens the market segmentation as are; children,

adolescents, adults and athletes.

From the perspective of obtaining health through a balanced diet, it was defined that it is
essential to develop a proposal for the elaboration of a product of high nutritional value;
Keto snack mix made from quinoa, whole grains and Andean fruits in order to enhance its

nutritional content.

Simultaneously, the question is adopted ¢How does the elaboration of a product of high
nutritional value influence; Keto snack mix from quinoa, whole grains and Andean fruits in
the assessment of their nutritional content?, with the purpose of clarifying certain variables

for an ideal approach.

To increase the support of theoretical bases according to the experiences of the target
audience with the application of the methodology where the following methods are
contemplated: inductive-deductive and synthetic analytical, which led to the use of types of
research such as: interviews , surveys, observation and experimentation, with which results
were obtained that strengthen the cereal in the duration of the useful life of the product,
portions of ingredients for their content and ideal nutritional value, identification of the target

public in addition to their flavors and textures.

KEY WORDS. - Keto, cereal, snack, quinua, Andean fruit.
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3. INTRODUCCION

La propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir
de quinua, granos integrales y frutos andinos, tiene el propdsito de cumplir con las
necesidades de un ser humano mediante el consumo de un alimento que contiene grandes
beneficios que aporten vitalidad, es decir, que por medio de la absorcion de los nutrientes
que contenga el producto. Los ingredientes que componen al cereal elaborado son
ingredientes desvalorados por la falta de conocimiento sobre sus propiedades, por otro modo

existen diversas formas de texturas y preparaciones que se puede elaborar.

La motivacion para el desarrollo del producto; keto snack mix, es impulsar el habito de comer
de manera inteligente teniendo en cuenta que; Controlar una alimentacion saludable
motivando a un equilibrio de manera mental y fisica, por ende los pequefias cantidades de
consumo del snack proporciona el valor nutritivo correcto, a su vez no se interpreta como
una comida que sea especifica para una segmentacion del mercado, a diferencia que los

potenciales clientes son todos los habitantes que necesiten un suplemento rico y nutritivo.

Es pertinente explicar la pregunta de investigacién que se ha planteado de acuerdo al trabajo
de investigacion; ¢De qué manera influye la elaboracion de un producto de alto valor
nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos en la
valoracion de su contenido nutricional?, debido a este sentido se limito el siguiente objetivo
general; Desarrollar una propuesta de elaboraciéon de un producto de alto valor nutritivo;
Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos con la finalidad de

valorizar su contenido nutricional.

Tras el seguimiento de los objetivos especificos para cumplir la meta; (1) Desarrollar una
investigacion documental que permita sentar las bases tedricas y cientificas de la elaboracion
de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales
y frutos andinos, a través del estado del arte. (2) Disefiar un producto de alto valor nutritivo;
Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, con su respectiva

valoracion nutricional. (3) Validar un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a
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partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, mediante un andlisis sensorial a personas
que son parte de dietas saludables.

Por consiguiente, se propone la variable independiente siendo la causa; Investigacion y
utilizacion de la quinua, granos integrales y frutos andinos, al mismo tiempo se encuentra la
variable dependiente como el efecto; Propuesta de elaboracion y valoracion nutricional de

un producto.

Este trabajo de investigacion engloba seis contenidos que permiten su desarrollo, con el
inicio del estado del arte con la investigacion bibliografica, con lo que sigue el marco teoérico
en busca de conceptos cientificos que enriquezcan al proyecto, el siguiente punto es la
metodologia donde se aplicd los métodos; inductivo-deductivo y analitico sintético, con un
enfoque mixto, se utilizd las técnicas como; encuestas, entrevistas, observacion y
experimentacién, obteniendo los siguientes resultados; los cereales integrales y frutos
andinos son aceptables entre los habitantes ademas con la preferencia de diversas texturas y
sabores, entre el apartado de la discusion se encuentra la similitud y diferencia de varios
autores en donde se especifica que existen diferentes cereales que contiene diversos valores
nutricionales unos pueden abundar mas que otros, asimismo, en la propuesta se detalla el
proposito del producto, ademds, con el procedimiento que se realiz6 durante la
experimentacién, como puntos finales se encuentra las conclusiones y recomendaciones en
donde se propuso una linea de investigacion profunda sobre los snacks keto, ademas de

fundamentar que tipo de snack puede ser participe dentro y fuera de una dieta cetogénica.
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4. ESTADO DEL ARTE

En la indagacion de conocimientos de conveniencia de acuerdo al trabajo de investigacion
titulado como: Propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos , se compagino series de situaciones
que se han ido suscitando a través de los afios, recopilando informacién ademas de su
respectiva revision de documentos referentes al tema planteado con una base de datos de
articulos, proyectos, investigaciones entre otros que benefician con solidas teorias para
desarrollar un idoneo trabajo, a su vez terminar el proyecto con resultados validos para el

aporte de futuras investigaciones.

Atendiendo a la complejidad del concepto las plantas que albergan el Ecuador han venido
tras los afios y son considerados alimentos que poseen diversos componentes que permiten
al cuerpo cumplir con las funciones del ser humano, la gastronomia ha ido evolucionando
durante el tiempo por ende las tradiciones de consumir ciertos alimentos se han perdido poco
a poco.

De acuerdo con los autores Apraez, Calderon & Guerrero (2017) “[...] Debido a que los
granos de cereales son ricos en nutrientes, los gérmenes de éstos son un componente valioso
en la produccién de alimentos funcionales [...]” (p. 15), segun las referencias obtenidas
mediante esta tesis se puede indagar sobre los cereales y la capacidad que tienen de acuerdo

a su composicion con el fin de aportar aspectos a considerar en la propuesta planteada.

Campos, Chacon, Herrera 'y Zamora (2018) los cereales refinados estan relacionados con el
cardiometabdlico por ende, contienen un elevado indice glicémico y minima cantidad de
fibra y nutrientes, notablemente, al observar detalladamente las evidencias que han escrito
los autores se llega a la conclusion que es necesario clasificar los cereales de acuerdo con el

objetivo concreto que pretende tener el objeto de estudio de la investigacion.

Uno de los documentos mas relevantes para la investigacion en los aspectos referentes de la

historia de la quinua donde se contempla detalles que marcan pautas de interés.
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Segun La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion [FAQO],
(2000) El cereal como lo es la quinua es un alimento potencial por el hecho que cuenta con
los suficiente aminoacidos primordiales dentro de una dieta equilibrada ya que su nivel

nutricional esta en el rango de los estandares nutricionales.

De lo citado, se puede apreciar que la quinua es un alimento enriquecido por varias
cualidades como las diversas vitaminas, minerales y proteinas que posee, a su vez trae
diferentes beneficios que aporta energia a la persona. De tal forma que los granos integrales
se convierten en un elemento central de la nutricion, de acuerdo al consumo de la quinua y
de granos integrales mantiene al cuerpo fuerte y atlético gracias a las fuentes de fibra que
absorbe el sistema digestivo. En esta direccion el esfuerzo se orientara a la propuesta
planteada por los aspectos nutricionales que aportara el producto a partir de quinua, con una

base clara de los beneficios que contendré el alimento final.

De acuerdo con la cita de Valenzuela (2016) la quinua ha sido un alimento con un gran
potencial pero olvidado y poco valorado, durante los ultimos afios se han visto interesados
por su valor nutricional a su vez se convierte en un alimento positivo para el diario consumo,
de esta manera tomando en consideracion lo antes expuesto, el producto como la quinua
requiere de diversos involucrados ante su proceso, a su vez se convierte en una fuente llena
de beneficios para los mismos, ya que las familias ecuatorianas tienen la oportunidad de

adquirir empleos como agricolas y gastronémicos.

De esta manera el proyecto que se pretende realizar tiene como fin generar trabajo y
actividades de desarrollo que conjuntamente interactien entre el sector agricola y
gastrondmico podran ejecutar todos los procedimientos con un debido control organico con
el fin de concretar un producto de calidad.

Seguln los autores Mendoza et al., (2019) “El sedentarismo es en la actualidad una de las
principales fuentes de amenaza para la salud de las personas como efecto de la inactividad
fisica provocando los problemas cardiovasculares [...]” (p. 33), la informacion de este

articulo enriquece al trabajo de investigacion con datos relevantes, lo que conlleva a un
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andlisis del objeto de estudio para fortalecer el enfoque del snack, con el fin de generar una

oferta que favorezca a la situacion actual.

La alimentacion de las nuevas generaciones se ve afectada por la manera de vivir de la
sociedad actual, ya que el mundo gira deprisa con lo cuente el ser humano busca ir mas
rapido y el alimento se convierten en comida rapida. “Actualmente es bien conocida la
influencia de los habitos alimentarios en factores de riesgo cardiovascular principales como
son la obesidad, la hipertension arterial, los lipidos en sangre, la glucemia elevada, o el estrés
oxidativo [...]” (Bes-Rastrollo, 2017, p. 32)

De acuerdo con el autor, las enfermedades estan presentes en la alimentacidn que se consume
a diario, es decir, si se ingiere una alimentacién mala como comida chatarra el cuerpo
reaccionara a través del tiempo presentando molestias con respecto a la salud, por lo tanto,
cuando el ser humano lleva una dieta equilibrada con productos sanos la salud del
consumidor estara estable. Esta situacion abri6 paso al tema planteado ofertar un producto

denominado como; Keto snack mix.

De acuerdo con el autor Pombosa (2016) el amaranto siendo un elemento ideal para una
dieta equilibrada por su contenido nutricional, uno de los objetivos de este alimento es
contribuir con las necesidades basicas del ser humano, por ende, regula el sistema digestivo
y cardiovascular, por lo que es rico en fibra, complejo B, calcio, hierro, magnesio y vitaminas
D y C. Una de las principales ventajas es que su cultivo es independiente no necesita de
muchos cuidados, ademas, que representa una alternativa para las personas que son

intolerantes al gluten.

Sobre dicha base, el amaranto es un producto que enriquece a la salud humana por los
componentes nutricionales, a través de lo citado el autor deja entender que el amaranto
contribuird de manera sustancial al proyecto, por el hecho que enriquece el alimento
determinado. De acuerdo con el presente trabajo se sugiere realizar un analisis sobre los
componentes nutricionales que contiene el ingrediente como lo es el amaranto, a su vez

realizar tablas que refleje una investigacidn 6ptima.
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Villarpando (2020) EI consumo de la harina de trigo es recomendado ya que tiene un
contenido nutricional que puede beneficiar a distintas personas, una de ellas son los
deportistas por el hecho que contiene hierro permitiendo el fortalecimiento de la
musculatura. Por otra parte, la harina de trigo permite formar una masa homogénea gracias

a su elasticidad lo que significa que los productos tendran una buena textura.

Segun Sanchez (2019) desde las edades muy cortas se contraen problemas de salud por la
insuficiencia de propiedades y recaen en una malnutricion, por ende, ingerir alimentos
nutricionales influyen al buen desarrollo de los nifios, por lo tanto una buena alimentacién
es crucial, los cereales es una opcion dptima. Esta es la razén del planteamiento de tema ya

que involucra a varios ingredientes del producto y uno de ellos es la avena rica en nutrientes.

“[...] un estilo de vida saludable existe un factor indispensable que va ligado a una
alimentacion adecuada y que debe ser inculcado del mismo modo desde edades tempranas
[...]” (Lizandra, 2020, p. 7), sin duda alguna analizando el articulo, tiene el objetivo de
prever la salud con la alimentacién con lo que resulta l6gico la informacién proporcionada

para la segmentacion que va dirigida el producto denominado; Keto snack mix.

Toscano et al., (2020) Las semillas como lo son las nueces contienen vitaminas B y E con lo
que significa, que fortalece al crecimiento desde edades tempranas, ademas los antioxidantes
siendo parte de sus propiedades nutricionales son ideales como parte de la alimentacién para
las personas adultas, por el hecho que presentan acciones para el antienvejecimiento, con lo
que se convierte en un alimento que contribuye a una vida saludable a su vez se relaciona

con problemas de obesidad ya que ayuda con la ansiedad.

De esta manera, tomando en consideracion de los citado la nuez es un ingrediente
indispensable dentro de una dieta balanceada por su contenido nutricional y los beneficios
gue se obtiene tras el consumo, por tal motivo es un elemento fundamental del presente
proyecto, el producto Keto snack mix tiene el propdsito de ser equilibrado con los porcentajes
de todos los ingredientes que componen al alimento, con el fin de no abusar de los productos

como es el caso de las nueces por el hecho que posee alta densidad energética.
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De acuerdo a Candendo, (2018) el valor nutritivo que presentan es complejo, ademas que
los aminoéacidos estan presentes en el contenido de las propiedades al igual que el omega 6
y 9, asumiendo como funciones principales el de proteger al sistema cardiovascular, regular
la presion arterial, de la misma forma, al ser el potasio un elemento nutricional de las
almendras es recomendado para personas que sufren de hipertension, al mismo tiempo aporta
con la salud del corazon, con lo que es una ventaja para personas con dificultades en niveles

altos de glucosa en la sangre con su respectiva regulacion.

Los ingredientes juegan un papel fundamental dentro de un alimento por esa razon es
primordial evaluar los ingredientes y cuales son los beneficios dentro de una dieta
cetogenica, por consiguiente, las almendras tienen la capacidad de generar saciedad en el
cuerpo humano por el contenido nutricional, a su vez cuenta con grasas buenas al igual que

el aguacate.

De acuerdo a Laborde, Barreto & Pagano (2015):

La deshidratacion de la uva permite prolongar su vida util (ya que es
altamente perecedera y susceptible de diversas alteraciones microbioldgicas
y bioquimicas), reducir el peso y volumen (con el consecuente ahorro en
costos de transporte, almacenamiento y envasado), y facilitar la

disponibilidad de producto en toda época del afio [...]. (p. 18)

De acuerdo con el autor la importancia de la deshidratacion de uva es fundamental ya que
permite una mejor conservacion, por lo tanto, este alimento es un complemento del producto
a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, donde permitira realzar el sabor con

un toque dulce.

De acuerdo con el uso de los conservantes en cereales elaborados, United Nations
Educational, Scientific and Cultural Organization [UNESCO] (2017) La tecnologia tiene la
responsabilidad de crear productos que transmitan seguridad y confianza de un producto que

represente a la calidad, sin duda alguna esta informacion alude que el uso correcto de las
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tecnologias de acuerdo con las caracteristicas del producto, es posible obtener un producto

final sin dafiar o afectar al producto.

Con referencia a los saborizantes predominantes, el autor Gutiérrez (2018) afirma que “La
industria del chocolate es un mercado con potencial de crecimiento en América Latina [...]”
(p. 9), naturalmente con la revision de un factor de importancia para el trabajo de
investigacion resulta razonable la busqueda de estadisticas que afirmen la mayor demanda
en los sabores dentro del mercado, a su vez finiquitar las posibles ventajas y desventajas del

mismo.

La comercializacion de acuerdo con Ramirez (2018) “El entorno econémico en Ecuador se
caracteriza por tener regimenes comerciales restrictivos y un entorno empresarial taxativo
[...]” (p. 12), de acuerdo con la tesis analizada deja diferentes variables a tomar en

consideracion para la propuesta planteada, a su vez determinar los canales mas factibles.
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4.1 Marco conceptual

Tras la informacion que se ha recolectado con diversos documentos de interés de acuerdo
con la investigacion sobre la historia y evolucion de la alimentacion, habitos alimenticios,
historia de granos integrales, frutos andinos entre otros conceptos que predominan
cuestiones con respecto a la alimentacion que a través del tiempo, se contempla que esté en
constante movimiento con los avances tecnoldgicos, por ende existen hazafias en la
humanidad, siendo uno de los sucesos la facilidad de adquisicion de productos ya sea
nutritivos o no. Al comparar estas evidencias es necesario revisar resultados validos de las
propiedades nutricionales de los ingredientes determinados para asi verificar la importancia

de una alimentacion equilibrada.

4.1.1 Historiay evolucion de la alimentacion

La historia de la alimentacion siempre ha estado presente en las civilizaciones tras el tiempo

de acuerdo con el autor Samper (2009):

[...] Aungue la alimentacion es un claro factor de identidad, su estudio nace
de la contemplacion de la diversidad. Comenzo por llamar la atencion lo otro,
lo diferente. Se observaba la alimentacién de pueblos extranjeros, resaltando
sus peculiaridades, para contraponer su ‘“barbarie” a la civilizacion
establecida. Pueblos dominantes estudiaban a pueblos de diferentes culturas,
muchas veces pueblos dominados, desde una actitud de superioridad,
generalmente negativa, a veces incluso despectiva, acentuando la

desigualdad, la diferencia. (p. 106)

Es importante destacar que la alimentacion ha venido con diferentes sucesos tras los
hallazgos de exploracion y recoleccion de datos, lo que conlleva la expansion de culturas y
tradiciones, a su vez, enriqueciendo conocimientos de todo el mundo a los pueblos
dominantes que han tenido la facilidad de viajar y conocer nuevos estilos de vida de cada
region, con este acontecimiento las personas de aquella época acoplaron diversas culturas

para dominar sus propios fines alimenticios de acuerdo a las necesidades que presentaban.

26



4.1.2 Gastronomia ecuatoriana

El Ecuador posee una gran diversidad de especies por lo cual se hace acreedor de multiples
beneficios nutricionales por albergar diferentes alimentos que cumplen con diferentes

necesidades y han sido consumidos por nativos desde afios atras.

Desde hace més de 12.000 afios, cuando se empieza a poblar la region andina
del Ecuador, las primeras civilizaciones impulsaron la generacion del
desarrollo econdmico, social y cultural mediante la interaccion con las plantas
endémicas de la zona, lo cual significd un papel trascendental en cuanto al

aprovechamiento de las mismas [...]. (Valarezo, 2016, p. 1)

De acuerdo con el autor la gastronomia ecuatoriana durante los afios ha ido evolucionando
potencializando muchos alimentos a su vez conservando culturas y tradiciones de los
mismos. La diversidad de especies es una ventaja para fortalecer una alimentacion saludable
ya que al poseer una variedad de productos brinda la posibilidad de un acceso de diversas

dietas de acuerdo a los objetivos de cada persona.

4.1.3 Hébitos alimenticios

Segun con el autor Aguirre (2010) los habitos alimenticios se generan por instinto el acto de
comer en los seres humanos se presenta como bioldgico, esto quiere decir que el cuerpo
necesita de la accion de alimentarse, por alguna razon la preocupacion se basa en la seleccion
de los productos. Alimentarse es un acto que los seres vivos hacemos en el afan de saciar el
hambre y asi satisfacer los requerimientos que el cuerpo pide. Sin embargo, la alimentacion
forma parte de las distintas necesidades basicas que posee el ser humano y que si no las

ejecuta no podria subsistir.

La ingesta de alimentos y bebidas es fundamental en la vida cotidiana del hombre, sin
embargo, al momento de ejecutar la accién de ingerir ciertos alimentos pueden ser
perjudiciales o como también pueden brindar salud. Generalmente el ser humano esta
rodeado de productos que pueden engafiar por su apariencia mas no por su contenido

nutricional.
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4.1.4 Laalimentacion en el paso del tiempo

La alimentaciéon ha ido transform&ndose durante el tiempo, al punto de contar con una
infinidad de productos para ser consumidos segun el autor Bolafios (2009) La evolucion del
hombre influye en diversos cambios, al iniciar como el hombre prehistdrico se ha marcado
la manera de alimentacion ya sea en la seleccion, preparacion e inclusive la cantidad
proporcionada, a lo contrario de la persona actual que tiene a la disposicion cualquier
producto, sin embargo, las actividades son aceleradas por ende buscan alimentos rapidos y
mayormente perjudica a la seleccion idonea de calidad con lo que resulta el crecimiento de

nuevas costumbres referente a la mala nutricion.

Los avances tecnoldgicos y el ritmo del mundo actual, cada dia se presentan con mayor prisa
como si las nuevas generaciones deben correr para no quedarse estancados, La sociedad
busca alimentos sencillos y rapidos ya que el estilo de vida es acelerado donde el ser humano
se ha adaptado a los cambios sin mirar las consecuencias que esta a portando tras el consumo
de alimentos que no aporta beneficios al cuerpo sin embargo al pasar el tiempo recae

consecuencias en la salud.

4.1.5 Déficit nutricional

De acuerdo con la Escuela Nacional de Sanidad Instituto de Salud Carlos 111 Ministerio de

Economia, Industria y Competitividad (2017):

[...] los habitos dietéticos de la poblacion se alejan mucho de las
recomendaciones de los expertos en nutricién. Esto es asi, en buena medida,
porque vivimos en un entorno de superabundancia, con una amplia
disponibilidad de productos alimentarios ultraprocesados (pobres en
nutrientes esenciales y con alto contenido en energia, azlcares, grasas de mala
calidad y sal) a bajo precio, junto con estrategias de marketing intensivas para

promocionar su consumo. [...] (p. 18)
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Bajo estos parametros y con una vision focalizada en los nuevos habitos alimenticios que se
han suscitado a traves del tiempo la sociedad cuenta con abundantes productos con diversos
valores nutricionales, a su vez estan influenciados por el abundante marketing, el panorama
de la actualidad sumado con la falta de conocimiento sobre una dieta equilibrada puede
convertirse en una bomba de tiempo. Varias de las grandes industrias se han proyectado en
la venta masiva, por ese motivo el uso de conservantes es necesario para alargar la vida til
del producto con el fin de llegar al consumidor final, el cuerpo humano estd adaptado para

estos nuevos ingredientes o serd posible que puedan deteriorar la salud.

4.1.6 Dieta cetogénica o keto

Segln Sena (2020) La dieta cetogénica hoy en dia conocida como dieta keto se basa en un
tipo de dieta con baja cantidad (HDC) hidratos de carbono, tiene un origen por la aplicacién
de una dieta nutricional para nifios que sufren de epilepsia con el efecto de reduccion de
cuerpos cetonicos, como resultado disminucion de convulsiones de los pacientes. En el afio
1970 la dieta cetogénica se comenzé a incluir en el plan nutricional de las personas con

exceso de peso corporal, contribuia con la reduccion de peso y el control de ansiedad.

Debe sefialarse que el producto denominado como; Keto snack mix es un producto que puede
entrar en ciertos planes alimenticios como complemento nutricional, si bien es cierto que
este alimento puede ser consumido dentro de una dieta cetogénica como también fuera de
ella, ya que es una ventaja de ser un snack saludable para toda aquella persona que presente

interés por el aperitivo con multiples beneficios.

4.1.7 Cereales integrales

Los cereales integrales cuentan con un alto valor nutricional por ende es beneficioso para el

cuerpo humano.

[...] Los productos basados en granos enteros han ganado importancia, pues
se les considera entre los alimentos que mejoran la salud y reducen el riesgo
de enfermedades relacionadas con los habitos alimentarios. La cascara y el

germen de los cereales contienen mas vitaminas, minerales, antioxidantes
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naturales y fibra dietética que el endosperma, que principalmente contiene
almidon y proteina. Estudios recientes indican que existen una serie de
beneficios para la salud relacionados con el consumo de fibra dietética, entre
los cuales se pueden mencionar la regulacién de la glucosa de la sangre y del
nivel de insulina, la reduccion del colesterol de la sangre, la prevencion del

cancer de colon y de desérdenes cardiovasculares. (Villanueva, 2012, p. 207)

Como se ha podido observar, los cereales integrales poseen caracteristicas especificas en la

salud del ser humano por el contenido nutricional

La energia que se adquiera tras consumir un alimento saludable genera un sostén de
vitalidad, por esa razon la propuesta planteada es incorporar los ingredientes determinados
para contemplar un producto que brinde un alimento de calidad con el objetivo de combatir
la desnutricion que se puede presentar en diversos problemas en la sociedad.

Consecuentemente los beneficios tras la ingesta de granos integrales pueden predominar la
manera de preparacion, en efecto puede variar el sabor inclusive con tan solo afiadir
endulzantes, colorantes, preservantes entre otros, llegara alcanzar una distorsion de su

contenido nutricional.

4.1.8 Cereales como alternativa de alimentacion

Los cereales un alimento fundamental para el ser humano Diaz, Wandherley, Quispe,
Cercado & Siccha (2019) “[...] el fomento del consumo de alimentos de alto contenido
nutricional como son los granos andinos, es de suma importancia porque complementaran y
ayudaran potencialmente a mejorar los indices de desnutricion y salud de la poblacion [...]”
(p. 8). De acuerdo con lo antes citado el consumir cereales integrales es relevante en una
dieta equilibrada, ya que consta con varios contenidos nutricionales vitales para el ser
humano, permite el buen funcionamiento del organismo. Con esta finalidad se basa la
propuesta, impulsar el consumo de cereales integrales en la alimentacion diaria de la

sociedad por los beneficios esenciales para una vida sana.
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4.1.9 Historiay propiedades nutricionales

A continuacion, se indicard las respectivas historias de cada uno de los elementos del
producto siendo una fuente enriquecida de conocimientos que aporten al tema de
investigacion, ademas de verificar las respectivas propiedades nutricionales que ofrece el
producto, con el fin de proveer los suficientes datos para contextualizar el alimento y sus

beneficios.

4.1.10 Historia de la quinua

Uno de los documentos mas relevantes para la investigacion es los aspectos referentes de la

historia de la Quinua donde se contempla detalles que marcan pautas de intereés.

La historia de la quinua tiene pocas evidencias arqueologicas, linguisticas y
etnograficas, pues no se conocen muchos ritos religiosos asociados al uso del
grano. Las evidencias arqueoldgicas del norte chileno, sefialan que la quinua
fue utilizada 3000 afios antes de Cristo, mientras que hallazgos en la zona de
Ayacucho indicarian que la domesticacion de la quinua ocurrié hace 5000
A.C. (Kikushima et al., 2014, p. 6)

La quinua fue utilizada por los incas siendo parte fundamental de su alimentacion
brindandoles los nutrientes necesarios para las actividades de esfuerzo fisico, ya que sus
labores implicaban gran descarga de energia, a su vez los beneficios tras el consumo de este

grano en el cuerpo humano son de salud y bienestar.

4.1.11 Propiedades nutricionales

Segun Ayala (2004) La quinua es un grano integral andino y estd compuesto por nutrientes
esenciales como son los macronutrientes y al tener varios compuestos esenciales se convierte
en un alimento potencial para el consumo humano. En la siguiente tabla se puede observar

el valor nutricional.
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Tabla 1
propiedades nutricionales de la quinua
PROPIEDADES NUTRICIONALES POR100GR  VALOR DIARIO

Energia 368 Kcal 18%
Grasa Total 6,079 9%
Carbohidratos 64,2 gr 21%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 5mg 0%
Agua 13,28 mg 13%
Proteina 1412 g 28%
Vitamina A 141U 0%
Vitamina E 2,44 mg 16%
Vitamina B-3 1,5mg 8%
Vitamina B-9 184 mg 46%
Calcio 47 mg 5%
Hierro 4,57 mg 25%
Potasio 563 mg 12%
Fésforo 457 mg 46%
Sodio 5mg 0%
Zinc 3,10 mg 21%
Manganeso 2,03 mg 102%
Selenio 8,5 ug 12%

Nota: Adaptado pagina web todo alimentos (2020)

4.1.12 Historia del amaranto

En la basqueda de documentos de interés se observOo que la revista aporta con gran

informacidn relevante, segun Hernandez et al., (2018):

El amaranto es una dicotiledonea de la familia Amaranthaceae. Pertenece al
género Amaranthus que comprende aproximadamente 70 especies, existiendo
una amplia variabilidad genética entre éstas. Dichas especies se pueden
cultivar tanto para la produccién de grano de alto valor nutritivo como de

forraje, o pueden también crecer como malezas agresivas [...]. (p. 424)

El amaranto es un producto que ha marcado historia a través de los afios por lo consiguiente
es un alimento antiguo que fue considerado una gran fuente de nutricion, ademas las culturas
prehispanicas utilizaron el amaranto para fines religiosos. Sin embargo, el amaranto ha

perdido reconocimiento hasta el punto de ser olvidado por esta razon la implementacion del

32



amaranto en el producto es crucial para realzar la importancia que tiene, ademas de retomar

el uso en una preparacion fuera de lo comun.

4.1.13 Propiedades nutricionales

El amaranto al ser un alimento con propiedades nutricionales han determinado mediante las

investigaciones obtenidas por INIAP (2013) “[...] presenta altos niveles de hierro, el cual

forma parte de la hemoglobina y permite el transporte de oxigeno desde los pulmones hacia

todas las células”, por todas las caracteristicas que presenta, este producto es prometedor

para el consumo diario por ende la investigacion se enfoca en la salud y nutricion del ser

humano. A continuacion, se presenta tabla del valor nutricional.

Tabla 2

Propiedades nutricionales del amaranto

PROPIEDADES NUTRICIONALES POR100GR VALOR DIARIO
Energia 371 Kcal 19%
Grasa Total 729 11%
Carbohidratos 65,3 gr 22%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 4mg 0%
Proteina 13,56 g 26%
Agua 11,29 mg 11%
Vitamina A 21U 0%
Vitamina C 4,2 mg 7%
Vitamina E 1,19 mg 8%
Vitamina B-5 1,45 mg 15%
Vitamina B-9 82 mg 21%
Calcio 159 mg 16%
Hierro 7,61 mg 42%
Potasio 508 mg 11%
Fésforo 557 mg 56%
Sodio 4 mg 0%
Zinc 2,87 mg 19%
Manganeso 3,33 mg 167%
Selenio 18,7 ug 27%

Nota: Adaptado pagina web todo alimentos (2020)
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4.1.14 Historia de la avena

Las investigaciones con mayor referencia se encuentro en el blog denominada; Centro Salud
Nutricional donde da a conocer Fernandez (2017) La planta como lo es la Avena con un
nombre cientifico “Sterilis” se adapta en climas frios y himedos, por lo cual los agricultores
han experimentado siembra en diferentes zonas geograficas, la Avena siendo un grano
integral ha sido parte de la dieta humana durante muchos afios por lo siguiente su riqueza en
macronutrientes, minerales, vitaminas y fitoquimicos lo complementan como un cereal

preponderante.

4.1.15 Propiedades nutricionales

Unos de los grandes cereales mas complejos “La avena es rica en proteinas,
de alto valor bioldgico, hidratos de carbono, grasas y un gran nimero de
vitaminas, minerales y oligoelementos. Ademas, la avena contiene seis de los
ocho aminoéacidos imprescindibles para la sintesis correcta de proteinas”.
(Kikushima et al., 2014, p. 5)

De acuerdo a lo antes citado se considera que un ingrediente esencial es la avena por los
beneficios que otorga al cuerpo humano, ademas, con esta evidencia se puede afirmar que la
propuesta de investigacion llenara con las expectativas con respecto al contenido nutricional.
Con base a lo expuesto a continuacion se presenta tabla de los valores nutriciones de la

avena.
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Tabla 3
Propiedades nutricionales de la avena

PROPIEDADES NUTRICIONALES POR 100 GR VALOR DIARIO

Energia 389 Kcal 19%
Grasa Total 6,909 9%
Carbohidratos 66,3 gr 22%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 2mg 0%
Proteina 16,89 ¢ 32%
Agua 8,22 mg 8%
Vitamina B-3 1,0mg 5%
Vitamina B-5 1,34 mg 13%
Vitamina B-9 56 mg 14%
Calcio 54 mg 5%
Hierro 4,72 mg 26%
Potasio 429 mg 9%
Fésforo 523 mg 52%
Sodio 2 mg 0%
Zinc 3,97 mg 26%
Manganeso 4,91 mg 246%

Nota: Adaptado de pagina web todo alimentos (2020)

4.1.16 Almendras

De acuerdo a Candendo (2018) el alto valor nutritivo de las almendras lo convierte en un
alimento que posee lo imprescindible para una alimentacion equilibrada, con lo cual las
vitaminas, omegas, aminoacidos, potasio, entre otros componentes cumplen funciones

especificas para el desarrollo de una vida sana.

Las almendras tienen la capacidad de generar saciedad en el cuerpo humano por el contenido
nutricional, a su vez cuenta con grasas buenas al igual que las nueces, el consumo es del
50% de las necesidades diarias por lo tanto la ingesta de las almendras serd un porcentaje

prudente por dia para no abusar de la densidad energética que tiene el alimento.

4.1.17 Propiedades nutricionales

De acuerdo con Arrazola, Osorio & Alvis (2009) la almendra al ser un alimento alto en
densidad energética puede ser consumida sin mayor temor por el hecho que no contienen

grasa saturada, con lo que lleva ser un ingrediente en la vida diaria sobre todo cuando la
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persona tiene altas sobre cargas de energia. En la siguiente tabla se presenta el contenido

nutricional.

Tabla 4
Propiedades nutricionales de la almendra

PROPIEDADES NUTRICIONALES POR 100 GR VALOR DIARIO

Energia 579 kcal 29%
Grasa Total 49,93 ¢g 75%
Carbohidratos 21,6 gr 7%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 1mg 0%
Proteina 21,159 42%
Agua 4,41 mg 4%
Vitamina A 21U 0%
Vitamina E 25,63 mg 171%
Vitamina B-2 1,13 mg 66%
Vitamina B-3 3,6mg 18%
Vitamina B-9 44 mg 11%
Calcio 269 mg 27%
Hierro 3,71 mg 21%
Potasio 733 mg 16%
Fésforo 481 mg 48%
Sodio 1mg 0%
Zinc 3,12 mg 21%
Cobre 1,03 mg 52%
Manganeso 2,17 mg 109%
Selenio 4,1 ug 6%

Nota: Adaptado de pagina web todo alimentos (2020)

4.1.18 Historia de las nueces

De acuerdo a Eljatib & Nader-Macias (2012):

[...] Existe una gran variedad de estos frutos que se pueden afiadir a la dieta,
los cuales constituyen una alta fuente de energia, proteinas, lipidos, vitaminas
y minerales, entre los que se incluye la nuez. Este fruto se obtiene de un arbol
denominado “nogal” (Sole, 1976), planta originaria de Persia (actual Iran) en

la region de Oriente Medio [...]. (p. 60)
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Las nueces han sido comercializadas todo el tiempo por el hecho que eran faciles de

consumir, ya que la semilla es consumida directamente ademas que hoy en dia es uno de los

frutos secos que mas se consume por la importancia nutricional siendo un alimento

prioritario en la dieta equilibrada.

4.1.19 Propiedades nutricionales

Segun Eljatib & Nader-Macias (2012) el fruto seco denominada como nuez cuenta con una

cantidad de nutrientes necesarios para el ser humano, sin embargo la caracteristica

fundamental es el porcentaje de grasas buenas siendo un fruto con densidad de energética

muy saludable. A continuacion, la siguiente tabla detalla el contenido nutricional.

Tabla 5
Propiedades nutricionales de la nuez
PROPIEDADES NUTRICIONALES POR 100 GR VALOR DIARIO
Energia 619 kcal 31%
Grasa Total 59,33 ¢ 91%
Carbohidratos 9,6 gr 3%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 2 mg 0%
Proteina 24,06 g 48%
Agua 4,56 mg 4%
Vitamina A 40 1U 1%
Hierro 1,7 mg 3%
Vitamina E 2,08 mg 14%
Vitamina K 2,7 mg 3%
Vitamina B-5 1,66 mg 17%
Vitamina B-9 31 mg 8%
Calcio 61 mg 6%
Hierro 3,12 mg 17%
Potasio 513 mg 11%
Fésforo 513 mg 51%
Sodio 2 mg 0%
Zinc 3,37 mg 22%
Cobre 1,36 mg 68%
Manganeso 3,89 mg 195%
Selenio 17,0 ug 24%

Nota: Adaptado de pagina web todo alimentos (2020)
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4.1.20 Historia de las ciruelas pasas

Las ciruelas pasas han sido utilizadas desde hace siglos por sus propiedades laxantes,

siendo un alimento en consumo constante.

La uva o grano de uva es una baya, cuyo nombre cientifico es Vitis Vinifera.
El cultivo de la vid ha mostrado, a lo largo de la historia, una participacion
muy importante en la economia de todas las civilizaciones. Su origen data en
laregion asiatica de las costas del mar Caspio, sin embargo, se han encontrado
semillas en yacimientos arqueoldgicos en Suiza, Italia y Egipto que
demuestran que la uva se cultivaba desde tiempos prehistoricos. (Valladolid
& Torres, 2017, p. 3)

La uva deshidrata es consumida por muchos paises por el hecho que cuenta con grandes
beneficios hacia la salud como es el alivio de estrefiimiento, anemia, fiebre, acidosis entre
otras, ademas de presentar un buen sabor y ser un alimento que tiene diferentes usos. Al ser
un ingrediente del producto, realza el sabor con un togue dulce y complementa el contenido

nutricional por sus caracteristicas.

4.1.21 Propiedades nutricionales

De acuerdo con el blog denominado Okdiario (2018) las pasas son fuentes de energia ademas
de poseer varios beneficios como son las vitaminas, minerales, antioxidantes entre otros unas
de las acciones mas relevantes es el fortalecimiento de los huesos y la regulacién de la

digestion.
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Tabla 6
Propiedades nutricionales de las ciruelas pasas

PROPIEDADES NUTRICIONALES POR 100 GR VALOR DIARIO
Energia 105 kcal 5%
Grasa Total 0g 0%
Carbohidratos 27,8 gr 9%
Colesterol 0mg 0%
Sodio 3mg 0%
Agua 70,67 mg 70%
Proteina 0g 0%
Vitamina A 797 1U 27%
Vitamina C 2,8mg 5%
Calcio 17 mg 2%
Potasio 226 mg 5%
Fésforo 26 mg 3%
Sodio 3mg 0%

Nota: Adaptado de pagina web todo alimentos (2020)

4.1.22 Historia del trigo

Un alimento destacado en la historia por la gran utilidad que representa como son las diversas

preparaciones al igual que su contenido nutricional.

Por muchos afios el pan ha sido uno de los principales constituyentes de la
dieta humana, elaborar pan de masas fermentadas con levaduras es uno de los
procesos biotecnoldgicos mas antiguos. El trigo es por mucho el cereal mas
importante en la elaboracion de pan, aunque en algunas partes del mundo el
uso de centeno es bastante considerable, otros cereales son usados en menor

medida [...]. (Goesaert, Brijs, Veraverbeke, Courtin, Gebruers & Delcour,

2005, p.13)

La harina de trigo es uno de los alimentos que ha marcado la historia de la humanidad a
través del tiempo, con lo que significa que es utilizada para diversas preparaciones, ademas

los beneficios del mismo dependen mucho del tipo de persona quien lo consume para

moderar el consumo.



4.1.23 Propiedades nutricionales

De acuerdo a Gambarotta (2005):

funcional en la utilizacion de la harina. (p. 12)

[...] El contenido proteico es importante por dos motivos: en primer lugar, la
proteina es un nutriente valioso en nuestra dieta, por lo que el tipo y cantidad
de proteina es importante desde el punto de vista de la nutricion y en segundo

lugar la cantidad y tipo de proteina es importante desde el punto de vista

La utilizacion adecuada con la harina de trigo puede convertirse en un alimento que beneficie

tanto a la masa como al balance nutricional. A continuacion, se presenta una tabla que resalta

los valores nutricionales que posee el trigo.

Tabla 7
Propiedades nutricionales del trigo
VALOR
PROPIEDADES NUTRICIONALES POR 1000 GR DIARIO
Energia 340 Kcal 17%
Carbohidratos 72,0 gr 24%
Fibra 10,7 ¢ 40%
Sodio 2 mg 0%
Agua 10,74 g 10%
Proteina 1321g 26%
Vitamina A 91U 0%
Vitamina K 1,9 pg 2%
Vitamina B-3 5,0 mg 25%
Vitamina B-9 44 pg 11%
Calcio 34 mg 3%
Hierro 3,60 mg 20%
Potasio 363 mg 8%
Magnesio 137 mg 34%
Faosforo 357 mg 36%
Sodio 2.0 0%
zZinc 2,60 mg 17%
Maganesio 4,06 mg 203%
Selenio 61,8 pg 88%

Nota: Adaptado de pagina web todo alimentos (2020)
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4.1.24 Frutos andinos

Segun Moraes, ollgaard, kvist, Borchenius & Balslev (2006) los frutos andinos al presentar
un cultivo que se puede dar en la Cordillera de los Andes, han sido comercializados con una
frecuente afluencia entre las provincias, al ser semillas de consumo directo es ideal como
snack, es importante destacar que los frutos andinos han sido una fuente primordial de

energia para el cuerpo humano, ademas de tener excelentes minerales y vitaminas.

Los agricultores de Ecuador han cultivado sus alimentos durante afios donde se convirtio en
una manera de sobrevivir con los alimentos que cosechan de sus tierras, ademas ayuda con

la economia de diversas familias tras la comercializacion de estos productos.

Una ventaja de los frutos andinos es la acogida que hoy en dia la sociedad presenta, ya que
la salud es primordial subir defensas inmunoldgicas, cuerpo y mente sana es prioridad para

muchas personas.

4.1.25 Densidad energética

Los frutos secos como las almendras se determinan que son alimentos nutritivos segun
Chamaés (2015) “pero también altos en calorias, sino que se deben consumir en menor
proporcién. Por el momento baste mencionar que son un excelente alimento y contienen las
grasas buenas que el cerebro necesita, ademds de un gran contenido mineral proteico” (p.
93), en efecto el consumo de los frutos secos debe ser moderado dicho esto es necesario que
la propuesta planteada sobre el producto a partir de quinua, granos integrales y frutos
andinos, requiere de proporciones equilibradas de cada ingrediente con la finalidad de

obtener un alimento balanceado.

4.1.26 Seguridad alimentaria

Segun con Respyn (2003) “La seguridad alimentaria es de maxima importancia para mejorar
el estado nutricional de las personas que padecen hambre y desnutricion [...]” (p. 3), de esta

manera, tomando en consideracion lo antes expuesto sobre la seguridad alimentaria es de
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gran realce observar los niveles de nutricion de dichas personas, ya que puede ser crucial
para una vida estable tanto fisica como psicoldgica. Es por ello que los granos integrales y
frutos andinos pueden contribuir con las caracteristicas de la desnutricion y a su vez

fortalecer las debilidades con respecto a la alimentacion.

4.1.27 Mercado

De acuerdo con Urbina (2010) “[...] se denomina a la primera parte de la investigacion
formal del estudio. Consta de la determinacion y cuantificacion de la demanda y la oferta, el
andlisis de los precios y el estudio de la comercializacion.” (p. 7), el objetivo del estudio del
mercado es determinar imponencia que tendra la propuesta de elaboracion de un producto
de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos,
ademas se decretara los riesgos y oportunidades que impone el mercado.

4.1.28 Comercializacién

De acuerdo con Urbina (2010):

[...] la comercializacion es parte vital en el funcionamiento de una empresa.
Se puede producir el mejor articulo en su género y al mejor precio, pero si no
se tienen los medios para hacerlo llegar al consumidor en forma eficiente, esa

empresa ira a la quiebra. (p. 48)

En lo que se refiere, la comercializacion es una serie de acciones y el cumplimiento a
cabalidad de las mismas con el fin de poner en venta el producto determinado, que en este
caso se denomina un cereal a partir de quinua granos integrales y frutos andinos que llegara

hasta al consumidor final cumpliendo con las expectativas y generando satisfaccion.
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5. MATERIALES Y METODOS. —

5.1 Metodologia

A continuacién, se describira la metodologia acorde con la finalidad que plantea el proyecto,
por ende, la indagacion de la informacién mas relevante se dirige a fundamentar la teoria

principal del producto Keto snack mix.

5.1.1 Métodos

El proyecto reflejo que fue necesario aplicar los siguientes métodos: inductivo-deductivo y
analitico-sintético, con el fin de que la propuesta planteada tenga buenos fundamentos, para
que el estudio se direccione al beneficio de la poblacion con los resultados previamente
obtenidos.

Método inductivo. — A través del analisis que se realiz6 con la busqueda de articulos
cientificos, libros, planes de trabajos de investigacion, blogs y revistas. Por ende, todo aquel
documento bibliografico que facilito la obtencion referencias que complementen vy
enriquezcan el proyecto con las cualidades especificas de cada uno de los ingredientes, este
método fue aplicado en el estado del arte con el fin de plasmar aspectos relevantes del tema

central.

Método deductivo. — La aplicacion de este método facilité que la investigacion tenga un
orden cronolégico de acuerdo a los temas abordados, con el propésito que la redaccién del

proyecto se subdivida explicando cada aspecto de la teoria central.

Analitico y sintético. - Al desglosar las partes del objeto de estudio y analizar cada uno de
los alimentos se obtiene las caracteristicas especificas de los componentes que integran del
snack, al conocer sus propiedades se redacto el estado de arte, propuesta, conclusiones y

recomendaciones que necesita la investigacion.
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5.1.2 Técnicas

La presente investigacion acogio las siguientes técnicas para el adecuado desarrollo del

estudio:

Encuesta. — Se elabor6 un cuestionario compuesto por 10 preguntas cerradas, mediante la
utilizacion de la férmula de estadistica se determino la muestra, por lo cual se aplicé a 212
habitantes de la ciudad de Ibarra para obtener datos fundamentales como; preferencias en
texturas, sabores, valor nutricional, disefio de empaquetado entre otras, con el fin de elaborar
un producto de alto valor nutritivo de acuerdo a las preferencias de la poblacion.

Entrevista. — Se estructuré 12 preguntas abiertas con el fin de establecer un dialogo, en lo
cual permitié expresar los conocimientos y experiencias de aquellos profesionales expertos
en el tema planteado, dentro de los mismos se encuentran; profesional de procesamiento de
alimentos, profesional en nutricién y por ultimo un ingeniero en agronomia que tienen

experiencia sobre el manejo de cereales.

Observacion. — Se emple6 la observacién para describir las peculiaridades y caracteristicas

del entorno que gira alrededor del objeto de estudio.
Experimental. — Se detallé los resultados y avances durante el proceso de experimentacion,

con el fin de evidenciar las caracteristicas que tiene el producto antes, durante y después de

ser elaborado.
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5.1.3 Instrumentos

Los medios que se obtuvieron la informacion de la presente investigacion son los siguientes:

e Cuestionario: 10 preguntas cerradas

e Guia de entrevista: 12 preguntas abiertas
e Ficha de observacion

e Ficha de resultados y avances

e Ficha de andlisis sensorial

e Recetas

e Teléfono celular

e Computadora

e Agenda de apuntes

5.1.4 Tipos de investigacion

Para determinar los fundamentos idoneos para el presente trabajo se aplicd los siguientes
tipos de investigaciones: documental, experimental y explicativa con lo siguiente se tomo
evidencias que puedan asegurar o comprobar la teoria del trabajo a través de revistas, libros,
articulos cientificos, paginas web, documentos PDF, con toda la informacién recopilada y

bien organizada donde se refleja en el Estado de arte.

Investigacion documental. — A través de dar lectura a los documentos bibliograficos que
presenten concordancia, se analizara todos los aspectos que abarcan el tema investigado para

asi llegar a conclusiones y obtener un Estado de Arte bien desarrollo.

Investigacion experimental. — Realizar experimentos o pruebas con el objeto de estudio
con respecto a proceso de transformacion, vida atil del producto de alto valor nutritivo; Keto
snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, la valoracion nutricional
entre otras, tendrd como finalidad verificar resultados mediante una base de datos con

informacién recopilada a su vez detallar los aspectos negativos y positivos.
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Investigacion explicativa. — Lo fundamental de ese tipo de investigacion es centrarse en el
objeto de estudio a mayor profundidad por el hecho que es necesario entender y adaptarse a

las nuevas validaciones que se han realizado durante el periodo de investigacion.
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5.2 Disefio metodologico

Dentro de este orden de planteamientos se establece la siguiente matriz donde contiene el disefio metodolégico.

Tabla 8
Disefio metodolégico
TEMA DE OBJETIVOS ESPECIFICOS SUJETO DE METODO TECNICA INSTRUMENTO RESULTADOS
INVESTIGACION ESTUDIO OBTENIDOS
Propuesta de Desarrollar una investigacion  Producto; Keto  Analitico- Documental Avrticulos cientificos, Estado del arte
elaboracion de un documental que permita snack mix sintético libros, revistas, blogs,
producto de alto valor sentar las bases tedricas y Inductivo documentales,
nutritivo; Keto _snack cientificas de la elaboracion Deductivo proyectos de
mix a partir quinua, de un producto de alto valor . o
granos integrales y nutritivo; Keto snack mix a investigacion, PDF.
frutos andinos. partir de quinua,
granos integrales y frutos
andinos, a través del estado
del arte.
Disefiar un producto; Keto Derivados del Inductivo Encuesta Cuestionario Producto; Keto
snack mix a partir de quinua, producto Deductivo Entrevista Guion de entrevista snack mix
granos integrales y frutos Observacion Ficha de observacion
and_mos, consu Experimental Ficha de resultados y
respectiva valorizacién
nutricional. avances
Validar el producto; Keto Elaboraciéon de  Analitico - Encuesta Cuestionario Resultados,
snack mix a partir de quinua,  unproductode  sintético Entrevista Guion de entrevista propuesta y
granos mtegrales y frut’o.s _ al_tc_) va}Ior Observacion Ficha de observacion discusion
and|n0§, mediante un andlisis  nutritivo; _Keto Experimental Ficha de resultados y
sensorial a personas que son snack mix a
parte de dietas saludables. partir de . avances’ o
quinua, granos Ficha de anélisis
integrales y sensorial

frutos andinos

Nota: Elaboracion propia del autor



5.3 Calculo de la muestra

Instituto nacional de estadisticas y censos [Inec] (2010) La muestra del calculo basando en
la cifra de 310.27 habitantes de la ciudad de Ibarra provincia de Imbabura, a partir de los 15
afios de edad en adelante. Es relevante saber el nUmero de cifra exacta para conocer el
tamafio de muestra con la finalidad de la utilizacion de la calculadora virtual A.E.M. con los

respectivos datos:

Calculadora de Muestras

IMargen de error:
-
asesoria econdmica & marketing 5.C. Nivel de confianza:
Asesoria Economica & Marketing Tamafio de Poblacion:
Copyright 2009 |310 37 ‘

| Calcular |
Margen: 5%

Nivel de confianza: 99%
Poblacion: 310

Tamano de muestra: 21

Figura 1: Calculo tamafio de la muestra
Fuente: Tomado de https://www.corporacionaem.com/tools/calc_muestras.php

Ecuacidn estadistica para proporciones poblacionales.

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

Datos:

n= Tamafio de la muestra

z= Nivel de confianza deseado

p= Proporcion de la poblacién con la caracteristica deseada (éxito)
g= Proporcion de la poblacion sin la caracteristica deseada (fracaso)
e= Nivel de error dispuesto a cometer

N= Tamario de la poblacion

Con la aplicacion de la respectiva formula dio como resultado:
N= 212 encuestas.
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5.4 Procedimiento

De acuerdo a la necesidad del proyecto se procedi6 a una recopilacion de datos, mediante el
uso de los instrumentos de la investigacion como es la encuesta y la entrevista, con lo cual
fueron disefiadas con el proposito de conocer la aceptacion del producto de alto valor
nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, ademas de
conocer ciertas caracteristicas generales para detallar ciertos aspectos de importancia, la

actividad fue ejecutada en el mes de noviembre 2020.

a) Encuestas: Fueron estructuradas por medio de la aplicacion de la herramienta web, con
un inicio del logotipo de la Pontificia Universidad catdlica del Ecuador sede Ibarra,
seguido con el objetivo de la mismas donde se dirigid a los sefiores encuestados,

detallando que la recoleccidn de dichos datos tiene fin académico.

Con respecto al cuestionario consté con 10 preguntas cerradas, donde se delimité a los
objetivos especificos para llegar a la estructuracion de temas claves, con el fin de que la
informacidn proporcionada contribuya cumplir los mismos. Se procedio a la ejecucién de
una prueba piloto con 10 participantes con el motivo de evidenciar imperfecciones y corregir
apropiadamente, una vez modificada se procedi6 a la validacion para luego aplicar al tamafio

de la muestra.

Las preguntas clave fueron aplicadas a los ciudadanos de Ibarra provincia de Imbabura desde
los 15 afios en adelante, a través de una herramienta Web, por el hecho que la situacion actual
a causa de la pandemia covid-19, no permite recolectar datos de forma fisica, por lo cual se
envid a 236 personas del cual contestaron 219, con lo siguiente se elimind las ultimas

encuestas para llegar al nimero adecuado que la muestra indico.

b) Entrevistas: El disefio inicio con el logotipo de la Pontificia Universidad Catdlica del
Ecuador, seguido del objetivo central de esta herramienta, la estructuracion de las
preguntas fue abiertas, con el proposito de profundizar el tema con los conocimientos y
experiencias de los expertos, contribuyendo a la indagacion de aspectos relevantes. Las

entrevistas se realizaron por medio de los correos ya que la disponibilidad del tiempo de
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los profesionales impidi6 la video conferencia, por este hecho el guion de preguntas fue

contestadas y reenviadas por el mismo medio, para luego ser analizadas.

A continuacion, en la siguiente tabla indica aquellos profesionales quienes contribuyeron

con su conocimiento y experiencias en el tema de investigacion, convirtiéndose en una guia

para desarrollar el producto con un mayor a fin a lo que se quiere proyectar ademas de

fortalecer las teorias que han sido plasmadas durante el trayecto del estudio.

Tabla 9
Indicadores de constancia de los sefiores entrevistados
o Fecha de la Nombre del .,
N . - Profesion Cargo
entrevista entrevistado
Docente Investigadora de
la Universidad Técnica
Ingeniera en del Norte. Facultad
Alimentos. Master Ciencias de la Salud.
1 17/11/2020 Alejandra Gémez en Agroin_c?ustrias Cgrrgr_a de Nutri_cic')n y
con mencién en Dietética. Coordinadora
Calidad y Seguridad de Investigacion de la
Alimentaria Carrera de Nutricion y
Dietética.
Chef  ejecutivo  del
2 18/11/2020 Juan Coloma Chef establecimiento bandidos
del paramo
3 18/11/2020 Robert Flores  INgeniero Manejo de productos de
Agrénomo cereales

Nota: Elaboracion propia del autor

Con la respectiva recoleccion de informacion se procedi6 a realizar la tabulacion y analisis

correspondiente gque se podra observar en el siguiente apartado.
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6. RESULTADOS Y DISCUSION. —

6.1 Resultados

6.1.1 Analisis de las encuestas

A condicion de la encuesta donde se emple6 una secuencia de preguntas semiestructuradas,
denoto una serie de respuestas, en lo cual indica en el siguiente apartado el analisis
pertinente, con la intencién que el estudio central se evalué con las estadisticas demogréficas,
econdmicas y sociales, ademas de preferencias en ciertos aspectos de productos ya existentes

en el mercado.

a) EDAD

EDAD

® 14-18 afios

® 158- 25 afios
25-30 afios

@ 30 o mas afios

Figura 2: Edad
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Anélisis

En la presente gréfica indica que la edad de 14 a 18 afios, donde se puede apreciar que es el
lapso de tiempo en el que el usuario proyecta el estilo de vida que desea, seguido por la edad
de 18 a 25 afios, tanto como hombres y mujeres pueden optar por consumir cereales por el
estilo de vida de alimentacion saludable, de 25 a 30 afios, la mayoria de personas de esta
edad estan dispuestas a probar nuevas alternativas por el hecho que las tendencias impulsan
a la vida saludable con lo cual optan en alimentacion saludable, de 30 afios, en adelante
quienes no aceptan nuevas ofertas gastronémicas ya que el estilo de alimentacion suele estar

definida son muy pocos los que optan por nuevas alternativas.
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Castillo, Garcia & Tornero (2018) Los estudios que se han realizado arrojan que los habitos
de salud se desarrollan desde temprana edad, en su gran mayoria en la edad escolar con lo
que llegan a ser solidos durante los proximos afios de vida, la alimentacion ya establecida es
muy dificil modificarla, por lo que fijar la alimentacion saludable antes de la edad adulta es
importante, es necesario resaltar que el adquirir nuevos estilos de alimentacion es facil entre

edades tempranas.

b) SEXO

SEXO

@ Femenino
@ Masculino

Figura 3: Sexo
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Andlisis

Chau Loo Kung, Yglesias & Tesén (2018) Las caracteristicas de los dos sexos son
significativas por el hecho que las emociones y la compra impulsiva se da en hombres y
mujeres, a su vez el sexo femenino opta con un comportamiento elocuente segun el entorno
social, ademas los estereotipos han influido a las decisiones de comportamiento, generando
una motivacion al optar por una alimentacién saludable, sin embargo, en el sexo masculino

presentan poco interés o preocupacion en la seleccion de los alimentos.

Evidentemente la importancia de conocer el tipo de sexo es entender el comportamiento del

consumidor tanto del hombre como el de la mujer puesto que presentan diversas cualidades,
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con el fin de establecer ciertas puntualidades que debe contar el producto, con la meta de:

plantear una oferta equilibrada que se adecue a las caracteristicas de los dos sexos.

¢) OCUPACION

OCUPACION

w» Estudiante

» Trabajador

Figura 4: Ocupacion
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Anadlisis

De acuerdo con los resultados que arroja el grafico se puede interpretar que existe un alto
nivel de estabilidad economica a causa de percibir un salario mensual, asegura una
alimentacion dentro de sus hogares, a su vez los integrantes menores de la familia dependen
de la economia de sus padres por ende la decision de compra va a depender de la autorizacion

de sus padres.

En general las personas constan con diversas necesidades donde la responsabilidad de la
economia es fundamental “[...] los alimentos se relacionan con los “estilos de vida
colectivos”, entendiendo que estos estilos, aunque se adoptan por decisiones individuales,
son influenciados por las oportunidades definidas por el medio social y econémico en el que
viven los sujetos. [...]” ( Moreno, Capraro, Panico, Silberman & Soto-Estrada, 2018, p. 41).

53



Pregunta 1.- En la escala del 1 al 5 que tan saludable y equilibrada es su alimentacién

ALIMENTACION SALUDABLE Y
EQUILIBRADA

@1
@:

94
@5

Figura 5: Alimentacién saludable y equilibrada
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Anadlisis

Es importante resaltar que: el nivel uno representa un déficit alimenticio y el nivel cinco

como una alimentacion equilibrada.

El mayor porcentaje con un nivel tres, afirman mantener una dieta promedio, con lo que
significa que la alimentacion de los usuarios es relativa y dependiente de los factores del
entorno diario, es decir la economia, cultura, costumbres, tradiciones, habitos alimenticios,

entre otros.

Seguido por los niveles cuatro y cinco en escala de los puntajes, confirman que mantienen
alimentacion equilibrada, por tanto, el consumo de los porcentajes adecuados de proteinas
vitaminas y minerales son los esenciales para generar la descarga necesaria de energia dentro
de sus actividades, por lo que se sobre entiende que llevan una dieta adecuada de acuerdo al

estilo de vida diaria.
El nivel dos refleja una insuficiencia alimenticia, por ende, pueden presentar valores bajos

en nutrientes esenciales, a su vez perjudicando a la salud con respecto al bienestar de cuerpo

y mentalidad,
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El porcentaje mas bajo como es el nivel uno, la poblacion ejemplifica que es una minima
cantidad de poblacién que lleva un déficit alimenticio como consecuencia deteriorandose la

salud por cada producto con carencias nutricionales.

Pregunta 2.- ; Con que frecuencia lee usted las etiquetas de los productos?

ETIQUETAS

@ Con frecuencia
® Rara vez

Nunca
@ De vez en nunca

Figura 6: Etiquetas
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracidn propia del autor

Andlisis

Referente a la lectura de las etiquetas es fundamental de acuerdo con los autores Flores &
Quispe (2021) “ El cliente experimenta a la hora de comprar un producto, procesamiento de
informacion, evaluacion y compra; determinado por una necesidad [...].” (p. 3), se
demuestra el impacto que existe en un producto al cliente final, de acuerdo a las estadisticas
la cantidad de usuarios si aplican una lectura informativa del alimento con el fin de verificar
el valor nutricional adecuado para el cuerpo humano. Un minimo porcentaje de la poblacion
presenta un desinterés sobre las etiquetas y su respectiva informacion, por lo tanto, puede
llevar a la ingesta de productos dafiinos para el organismo ademas de hacer un lado a los

alimentos con valor nutricional.
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Pregunta 3.- ; Qué tipo de cereal elaborado usted consume?

PREFERENCIA DEL CEREAL ELABORADO

» Granola

Barra energética

Cereales de sabores como:
chopapic

Galletas

u Otros

Figura 7: Preferencia del cereal elaborado
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracidn propia del autor

Anadlisis

Los cereales integrales son una fuente central de la nutricion, de acuerdo con la revista de
Investigaciones Altoandinas, el autor Apaza (2019) afirma que “Los granos andinos
constituyen una importante fuente de macronutrientes, vitaminas, minerales y especialmente
de proteinas.” por ende es necesario conocer la afluencia de demanda de los productos

aceptados en la sociedad.

De acuerdo a la tabulacién se analiza que, un alto porcentaje de la poblacion tiene afinidad
por las galletas por la facilidad de consumo, seguido por el porcentaje que indica sobre los
cereales industrializados como son los cereales procesados, presentan una fuerte acogida por
la exhibicién de sabores como; vainilla, chocolate y fresa, ademas de su llamativo
packaging.

Los encuestados manifiestan una gran aceptacion por la granola, ya que este alimento
contiene un alto valor nutricional contribuyendo grandes beneficios al cuerpo humano,
ademas su sabor y textura es adecuado para todo tipo de edad, el porcentaje mas bajo indica
que tienen una acogida por la barra energética a diferencia de los demas productos esta
cuenta con un alto valor energético, los mas propensos a consumirlas son personas que

realizan diversas actividades diarias.
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Pregunta 4.- ; Con que frecuencia consume cereales elaborados?

|  FRECUENCIA |

® Tres veces a la semana
@ Todos los dias

@ Cada dos semanas

@ Cada un mes

&

Figura 8: Frecuencia
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Andlisis

Los resultados arrojan que la poblacion opta por un consumo diario de cereales, siendo un
alimento que frecuentemente es parte de su alimentacion, convirtiéndose una fortaleza para
el proyecto, con lo que indica que el producto keto snack mix puede tener una acogida dentro
del mercado, por el hecho que es un alimento saludable para el consumidor ademas que su

ventaja es ofrecer diversos cereales y frutos andinos en un solo producto.

Pregunta 5.- ¢ De los siguientes cereales cuales son los alimentos que incluye en su dieta

a diario?

ALIMENTOS DE CONSUMO DIARIO

» Maiz
» Avena

» Trigo

\ | Amaranto
» Cebada
» Quinua

= Centeno

Figura 9: Alimentos de consumo diario
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracidn propia del autor
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Andlisis

De acuerdo a la alimentacion de los encuestados es variada y nutritiva, los ingredientes con
mayor consumo son; maiz, avena, trigo, cebada, quinua, frutos secos, con lo cual se aprecia
que son alimentos accesibles a cualquier tipo de recetas, ademas de contener un valor
nutritivo extenso, estos cereales previamente mencionados son conocidos por la cultura
gastronomica ecuatoriana que ha pasado entre generaciones, lo cual lleva a un consumo

frecuente en las dietas.

Pregunta 6.- ¢ Cual seria el sabor de su preferencia en un cereal elaborado?

| PREFERENCIA DE SABOR

@® Chocolate
@ Vainilla
MNaranja

m @ Otro

Figura 10: Preferencia de sabor
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Andlisis

De acuerdo a la tabulacion la mayor preferencia de sabor es el chocolate, ya que es utilizado
para distintas elaboraciones, ademas de tener una oferta y demanda amplia en el mercado
con la produccion de chocolate, a su vez el agradable sabor puede convertiste en adictivo,
convirtiéndose en el favorito de los consumidores, con lo que lleva a ser un producto con

gran potencial de explotacion.

Con respecto, el sabor de vainilla, mayormente es aplicado en diversas preparaciones,
ubicandose en los sabores con preferencia, sin embargo, el Ultimo sabor de naranja resulta

ser poco aceptado, ya que no es un sabor que normalmente tendria un cereal, ademas el
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citrico que contiene la fruta tiene que ser rectificada con el aumento del azlcar a su vez

cambiando el balance nutricional.

Pregunta 7.- ¢ A usted le gustaria adquirir un producto de alto valor nutritivo, rico y
saludable como; Keto snack mix elaborado a partir de quinua, granos integrales y

frutos andinos?

PRODUCTO KETO SNACK MIX

® si
® No

Tal vez

Figura 11: Producto Keto snack mix
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracidn propia del autor

Andlisis

Con los resultados obtenidos se analiza lo siguiente, el mayor porcentaje de la poblacion
encuestada abre la posibilidad del consumo del producto Keto snack mix, donde la acogida
de la oferta del proyecto es favorable, sin embargo, un alimento nuevo en el mercado debe
generar impacto con los beneficios que contiene ademas de su packaging para llamar la
atencion de aquella poblacion que tenga curiosidad en adquirir el alimento, existe una
minima cantidad de los encuestados donde no tiene interés, a pesar de ello los indicadores

son positivos para la oferta del producto.

Pregunta 8.- ;En que presentacion le gustaria que se oferte el producto de alto valor

nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos?
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PACKAGING

@ Empaques biodegradables
@ Envases plasticos

Empaquetado al vacio
@ Carton

Figura 12: Packaging
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Anadlisis

En esta gréafica se observa que el packaging de preferencia con el porcentaje mas alto es el
biodegradable, por lo tanto, el producto no solo puede ser saludable, sino que también debe
ser amigable con el medioambiente, lo cual ayudaria mucho para la comercializacion del
producto, hoy en dia la presentacion y el contenido va de la mano con el cuidado del planeta
y daria un plus positivo para la marca, ahora los porcentajes mas bajos prefieren empaques

a base de pléastico, lo que no es una opcion viable de acuerdo a los resultados.

Pregunta 9.- ¢Sl usted esta dispuesto a adquirir un producto con un alto valor
nutricional con grandes beneficios para el cuerpo humano, ¢cudl seria el motivo de

seguir consumiendo este tipo de alimento?

MOTIVO DE CONSUMO

@ Mantener una dieta para un fin
determinado

@ Iniciar una vida plena y saludable
Buen sabor y textura
@ Otros

Figura 13: Motivo de consumo
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

60



Andlisis

En la presente gréafica se puede apreciar el mayor porcentaje de los encuestados, mentalizan
iniciar una vida plena y saludable, lo que permite tomar en cuenta el comportamiento del
consumidor frente al producto, con el propdsito que el proyecto emplee estrategias de
mercadeo, por otro lado, el porcentaje que continua menciona que compraria el producto
para un fin determinado, lo que permite establecer la idea de expandir la versatilidad del
alimento, finalmente el Gltimo porcentaje arroja un resultado que complementa el producto

como lo es el sabor y la textura que estara siempre presente en cualquier variedad del mismo.

Pregunta 10.- ;Qué rango de precio estaria dispuesto a pagar por este producto; Keto

snack mix de 300gr?

RANGO DE PRECIOS

® 22582508
® 275%-3.008
3.258 - 4508

Figura 14: Rango de precio
Fuente: Encuestas noviembre 2020
Autor: Elaboracion propia del autor

Andlisis

Los resultados obtenidos en la presente grafica indican que la poblacion esta dispuesta a
adquirir el producto por un valor de $2,25 a $2,50 lo cual permite obtener una idea del
mercado financiero en el producto Keto snack mix va a ser comercializado, el porcentaje que
le sigue es de $2,75 a $3,00 con lo que indica que sigue siendo una cantidad accesible,
mientras que el ultimo porcentaje marca una diferencia en el precio siendo el valor més alto

y de menos preferencia con una cantidad de $3,25 a $4,50 por lo tanto, se puede posicionar
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y manejar el mercado con un rango de precios de $2,75 hasta $3,00 lo cual resulta factible

en cuanto a produccion y distribucion.

6.1.2 Analisis de resultados de las encuestas

La razén de la aplicacion del cuestionario fue conocer la situacion actual dentro de la
poblacién determinada respecto a la propuesta planteada, los resultados son positivos por el
hecho que se clasificd la edad apropiada para el tipo de andlisis prioritario, el cual es apto
entre los 14 a los 65 afios; obteniendo diversos criterios de acuerdo a la dieta que presentan
los usuarios. Con lo que se analiza que existe un gran porcentaje de aceptacion en las nuevas

ofertas gastronomicas basadas en la alimentacion y vida saludable.

Por otra parte, es importante resaltar que una gran cantidad de los ciudadanos se interesan
por el valor nutricional del producto, convirtiéndose asi un factor de relevancia con respecto
a la informacidn de la valorizacién nutricional y de los beneficios que otorgan al cuerpo
humano. Sin embargo, una minima poblacion presenta desapego con la alimentacién

saludable causando un desinterés por las etiquetas de los productos.

Los consumidores de productos saludables han indicado aficion a los cereales elaborados en
su mayoria sostienen las caracteristicas como; crujiente, sabor intenso, crocante y aroma,
tras el consumo de aperitivo o snack, con lo cual es ideal para cualquier tipo de horario, a su
vez la predominancia de sabores es de; chocolate puesto que la textura y aroma deleitan a
los sentidos siendo asi un ingrediente destacado, desde luego la utilizacion del ingrediente
como es la vainilla es de agrado de muchos posibles clientes, por lo contrario sabores como

naranja no son muy habituales por lo tanto no destacan como un ingrediente principal.

Es conveniente destacar los alimentos que el ciudadano ibarrefio incluye en su dieta a diaria,
los resultados arrojan que los cereales son utilizados en elaboraciones cotidianas, por lo
tanto, la mayoria de los encuestados tienen una alimentacion balanceada, de igual modo, los
frutos andinos poseen aceptacion de los usuarios favoreciendo a la investigacion, a diferencia

del amaranto siendo un producto poco conocido, sin embargo posee un alto valor nutricional
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que no es aprovechado en la dietas provocando una desvalorizacién del alimento, con lo que

Ileva a la poca distribucion y comercializacion del mismo.

Visto de esta forma, este trabajo de investigacion busca ser una oferta que demanda; salud,

bienestar, facilidad y comodidad para el consumidor por medio del producto de alto valor

nutricional “Keto shack mix”, cabe recalcar que el packaging se va a disefiar como

biodegradable con el objetivo de ser responsable con el medio ambiente con lo que influye

directamente con el costo del producto final este no debera disminuir de los 2.75%.

6.1.3 Resultados y analisis de las entrevistas

6.1.3.1 Datos de los entrevistados

Tabla 10
Datos de los entrevistados
o Fecha de la Nombre del .,
N ! . Profesion Cargo
entrevista entrevistado
Docente Investigadora
Ingeniera en de la  Universidad
g Técnica del Norte.
Alimentos. Master L
; . Facultad Ciencias de la
en Agroindustrias
. , g Salud. Carrera de
1 El Alejandra GOmez con mencion en o
. Nutricion y Dieteética.
Calidad y .
. Coordinadora de
Seguridad L
; . Investigacion de la
Alimentaria L
Carrera de Nutricién y
Dietética.
Chef  ejecutivo  del
2 E2 Juan Coloma Chef establecimiento
bandidos del paramo.
3 E3 Robert Elores Ingeplero Manejo de productos de
Agrénomo cereales.

Nota: Elaboracion propia del autor
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6.1.3.2  Transcripcion de las entrevistas

Entrevista N° 1.- Ingeniera Alejandra Gomez (E.1)

1. P1. ¢Desde su punto de vista que funcion cumplen los cereales en el cuerpo

humano?

R1.- Los cereales tienen diversas funciones dependiendo del tipo de cereal que se consuma.
Por lo general la mayoria de ellos estan compuestos de carbohidratos complejos, como el
almidon el cual aporta energia a largo plazo. También existen los pseudocereales, como la
quinua, amaranto, etc, los cuales, a mas de aportar almiddn, aportan proteina de alto valor
biolégico que debe ser bien administrado para completar todos los aminoacidos esenciales
que el cuerpo requiere para las funciones plasticas. A nivel molecular los glucidos aportan
a la nutricion celular causando muchos beneficios en el mismo. Ademaés, tienen un rico
aporte de fibra dependiendo como se los consuma, incluyen altos valores en vitaminas de

complejo B.

2. P2. ¢De acuerdo a su conocimiento existen épocas bajas en el consumo de

productos a base de cereales?

R2.- Epocas bajas de consumo si se refiere al tiempo de cosecha en el que se dan estos
productos pues no, de hecho, los cereales son la base de la dieta ecuatoriana y los obtenemos

de muchas fuentes en especial del arroz y trigo que se dan todo el afio.

3. P3. ¢Referente al uso de conservantes y saborizantes serian beneficiales para el

producto?

R3.- Depende de que producto este desarrollando, si es un producto para industrializacion el
uso de conservantes definitivamente ayudara a alargar el tiempo de vida atil del producto,
pero si por el contrario es una preparacion de consumo inmediato no haria falta agregar

conservantes a la preparacion
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4. P4. ¢Cuales serian estos conservantes y saborizantes?

R4.- Habria que revisar el producto final y que es lo que se quiere lograr. Basicamente los
conservantes que se utilizan para cereales son anti mohos como el propionato de calcio, sin
embargo, para determinar saborizantes y otros conservantes se debe revisar el proceso de

produccién y cual es el producto final ademas del empaque.

5. P5. De acuerdo a su experiencia ¢cudles serian los factores a tomar en cuenta
sobre el sabor que se puede afiadir al producto a base de cereales y frutos

andinos?

R5.- Los sabores que se agregaran estan determinados por el mercado, por experiencia podria
decir que el chocolate es un sabor muy aceptado en nuestro medio, ademas hay que tomar
en cuenta que un producto elaborado con cereales va a tener un sabor fuerte al que no
estamos acostumbrados en un mercado como el Ecuador, por lo tanto, hay que atenuar esos

sabores con ingredientes de sabores fuertes.

6. P6.¢Cudl serialaproporcion correctaen la integracion de todos los ingredientes

para no sobre cargar el valor nutricional?

R6.- Se necesita conocer muchos aspectos méas del desarrollo del producto para poder
contestar técnicamente. La proporcion va a depender de lo que se quiera lograr, del proceso

y del empaque del producto, ademas de otros aspectos.

7. P7. ¢Qué aspectos tendria que considerar al momento del procesamiento para

obtener un producto de calidad?

R7.-

e Buenas practicas de manufactura

e Procesos estandarizados
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e Tener un buen analisis de puntos criticos de control

e Contar con procedimientos operativos estandarizados

8. P8. ¢(Desde su punto de vista la quinua podria causar dificultades en la

transformacién del producto por su contextura delicada?

R8.- El amaranto es un producto delicado, pero con el uso correcto de la transformacién se

obtendra resultados deseados.

9. P9. ¢Qué otro ingrediente puede ser delicado en su transformacion?

R9.- Con referencia a la pérdida de nutrientes, pues los cereales en general casi no pierden

nutrientes en los procesos de produccion.

10. P10. ¢ A qué temperatura se debe procesar la quinua?

R10.- Nuevamente va a depender del producto que se quiera elaborar.

11. P11. ;De acuerdo a su consideracion cuales serian los mejores canales para la

distribucién del producto a base de cereales y frutos andinos?

R11.- Los canales de distribucion con mas ventas son tiendas de autoservicios, sin embargo,

en tiendas de barrios podria ser una buena opcién también.

12. P12. ¢Desde su punto de vista si la produccion nacional no abastece, cual

mercado seria apto para adquirir la materia prima?

R12.- Se deberia revisar proveedores de otros paises, en cuanto a la almendra, sin embargo,
los otros cereales si los tenemos en el pais y creo que mas bien hay que apoyar a que esa
produccién se dé aqui, en nuestro pais, ya que tenemos las mejores condiciones para su

cultivo.
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Entrevistado N°2.- Chef ejecutivo Juan Coloma (E.2)

1. P1. ¢Desde su punto de vista que funcion cumplen los cereales en el cuerpo

humano?

R1.- Cumplen una gran importancia tanto a la salud cdmo el metabolismo y equilibrio vital

del ser humano como es la ingesta de fibra, proteinas y minerales.

2. P2. ¢;De acuerdo a su conocimiento existen épocas bajas en el consumo de

productos a base de cereales?

R2.- Si, ya que en épocas no son participes de una dieta diaria alimenticia, al igual el

desconocimiento e importancia para el ser humano.

3. P3. (Referente al uso de conservantes y saborizantes serian beneficiosas para el

producto?

R3.- Depende del producto, de ser necesario si.

4. P4. ¢Cuales serian estos conservantes y saborizantes?

R4.- Sorbato de potasio, acido citrico, y saborizantes naturales secas (especias y hojas).

5. P5. De acuerdo a su experiencia ¢cuales serian los factores a tomar en cuenta

sobre el sabor que se puede afiadir al producto a base de cereales y frutos

andinos?

R5.- Sabores tradicionales con pequefios giros aromaticos o frutales.

6. P6.- ¢Cual seria la proporcion correcta en la integracion de todos los

ingredientes para no sobrecargar el valor nutricional?
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R6.- Fijarse principalmente en el cereal y su aporte, basicamente contar con una receta

estandarizada y un snack ideal para las personas.

7. P7. ¢Qué aspectos tendria que considerar al momento del procesamiento para
obtener un producto de calidad?

R7.- Mantener la naturaleza del producto y no manipular en exceso el producto.

8. P8. ¢(Desde su punto de vista la quinua podria causar dificultades en la
transformacion del producto por su contextura delicada?

R8.- No, la quinua es muy versatil.

9. P9. ¢{Qué otro ingrediente puede ser delicado en su transformacion?

R9.- Amaranto.

10. P10. ¢ A qué temperatura se debe procesar la quinua?

R10.- Una coccion extensa siempre hara que pierda sus propiedades nutricionales, mas que

la temperatura es el tiempo.

11. P11. ;De acuerdo a su consideracion cudles serian los mejores canales para la

distribucidn del producto a base de cereales y frutos andinos?

R11.- Minimarkets, supermercados, tiendas naturales, gimnasios y restaurantes enfocados
en la alimentacion (freshii, go green), sin embargo, actualmente por medios digitales todo
lo que es nuevo Yy saludable tiene una buena acogida, de ahi también puede ser pequefias

ferias de emprendedores de productos sostenibles.

12. P.12 (Desde su punto de vista si la produccion nacional no abastece, cuél

mercado seria apto para adquirir la materia prima?
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R12.- El Ecuador produce dependiendo el clima ya que existen temporadas exclusivas para
la produccidn, un factor negativo es el cambio climatico ya que impide la produccion masiva
es decir cuando no hay abastecimiento se opta por Bolivia, Perily Colombia, preferiblemente
por Perq.

Entrevistado N°3.- Ingeniero Roberto Flores (E.3)

1. P1. ¢;Desde su punto de vista que funcién cumplen los cereales en el cuerpo

humano?

R1.- Los cereales cumplen varias funciones en el organismo principalmente la limpieza del
sistema digestivo por su fibra y una nutricion mas saludable, por ende, los cereales como
principal funcion es brindar carbohidratos simples que aportan energia al cuerpo, por lo que

son esenciales en la dieta humana.

2. P2. ¢;De acuerdo a su conocimiento existen épocas bajas en el consumo de

productos a base de cereales?

R2.- No, ya que desde que los egipcios crearon subproductos de los cereales como el pan, la
harina, etc, las personas consumen de una u otra manera, con lo que lleva a un mercado que
por ser un buen alimento va en crecimiento, esto se nota, porque ahora ya se ve este tipo de

productos en las tiendas pequerias, antes solo en los supermercados.

3. P3. ¢(Referente al uso de conservantes y saborizantes serian beneficiales para el

producto keto snack mix?
R3.- Mientras mas natural es mejor, el cereal tiene la nobleza de poder ser consumido en

largos periodos, por lo menos tres meses eso es suficiente para comercializarlo.

4. P4. ¢ Cuales serian estos conservantes y saborizantes?
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R4.- En cereales se utiliza el propianato de calcio y los saborizantes seran dependiendo el
gusto de los consumidores de acuerdo a un analisis de sabores del pablico objetivo, una

opcion factible también es el &cido citrico para saborizar el producto.

5. P5. De acuerdo a su experiencia ¢cudles serian los factores a tomar en cuenta
sobre el sabor que se puede afiadir al producto keto snack mix a partir de

cereales y frutos andinos?

R5.- De acuerdo con la experiencia con la manipulacién de cereales, los resultados 6ptimos
fue la utilizacion de la panela y chocolates siendo sabores muy clasicos y comercializados
por distintos productos, siendo asi reconocidos al instante, otro factor son los consumidores
de ahi también es muy importante tomar en cuenta la opinion de un juez de analisis sensorial

de alimentos.

6. P6.¢Cual seriala proporcion correctaen la integracion de todos los ingredientes

para no sobre cargar el valor nutricional?

R6.- Se deberia hacer una tabla colocando cada producto con un mismo peso en masa, los

porcentajes de acuerdo a mi criterio serian:

60% Avena

20% Quinuay Amaranto
5%  Almendras

5%  Nuez

10% Pasas

Sin embargo, se necesita realizar las valorizaciones correctas con el peso en masa.

7. P7. ¢Qué aspectos tendria que considerar al momento del procesamiento para

obtener un producto de calidad?

70



R7.- Se debe tomar en cuenta la recepcion de la materia prima, también que en el proceso
no haya agentes patdgenos externos, que no haya contaminacion en cada uno de los

productos y tomar en cuenta las temperaturas en cada proceso hasta su empaque.

8. P8. ¢(Desde su punto de vista la quinua podria causar dificultades en la

transformacion del producto por su contextura delicada?
R8.- Si ya que al tener una estructura muy delicada no se la puede someter mucho a altas
temperaturas puesto que al tener una baja cantidad de agua esta es propensa a deshidratarse
y transformarse en harina, se debe manejar muy bien las temperaturas.

9. P9. ;Qué otro ingrediente puede ser delicado en su transformacién? ¢Por qué?
R9.- El amaranto porque su estructura es similar a la de la quinua y esta al igual se debe
controlar mucho la temperatura y el tiempo, por otro lado, las pasas pueden humedecer al
resto de productos.

10. P10. ¢ A qué temperatura se debe procesar la quinua?

R10.- La quinua se la podria procesar utilizando temperaturas de 35 ° C durante un breve

tiempo.

11. P11. ;De acuerdo a su consideracion cuales serian los mejores canales para la

distribucidn del producto keto snack mix a partir de cereales y frutos andinos?
R11.- Enfocado al publico objetivo de clase media en Supermercados, tiendas de productos
organicos, deportistas entre otros consumidores que buscan tener una dieta mas saludable y

confiable.

12. P12. ¢;Desde su punto de vista si la produccion nacional no abastece, cual

mercado seria apto para adquirir la materia prima?
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R12.- En caso de que no se obtenga la materia prima se debe optar por otras opciones como
importar de otros paises que se dedican a la comercializacion de dichos productos, sin

embargo, la quinua de Ecuador es dulce para el tipo de proyecto es ideal.

6.1.4 Analisis general de las entrevistas

Finalmente, con la obtencion de los respectivos conocimientos por parte de los entrevistados
expertos en cereales y procesamiento de los mismos, la informacidn proporcionada, indica
que la investigacion esta correctamente direccionada ya que los ecuatorianos mantienen una
alimentacion a base de los cereales lo que conlleva a una comercializacion constante y a su
vez con diversos sectores productivos involucrados como es la agricultura y gastronomos

trabajando conjuntamente.

De acuerdo con la funcion que cumplen los cereales en el cuerpo humano los sefiores
entrevistados E1, E2, E3 han englobado que los cereales son una fuente nutricional compleja
en; carbohidratos complejos, aminoacidos esenciales, proteinas, fibra, vitaminas de
complejo B,, entre otros, en definitiva los cereales aportan equilibrio vital al ser humano, sin
embargo, E1 recalca que depende mucho del tipo del cereal de consumo debido a lo que
existen los pseudocereales como es el caso de la quinua y el amaranto que contienen menor
porcentaje de almidon que otros cereales, ademas aportan proteinas de alto valor bioldgico

siendo alimentos complejos.

Con respecto a las épocas bajas en consumo E3 menciona que retrospectivamente el
consumo de los cereales se ha dado durante muchas generaciones, lo que significa que estan
dentro de un plan alimenticio frecuente, ain mas, cuando la sociedad busca alternativas de
alimentacion saludable a través de la seleccidn de cereales que contribuya con los propositos
deseados del consumidor. E1 destaca la produccion de los agricultores y la constante
comercializacién, sin embargo, E2 reitera que cierta cantidad de la poblacion presenta
desconocimiento sobre la importancia de los cereales, y cuales son los que se necesitan de

acuerdo a los objetivos deseados debido a la poca afluencia por temporadas.
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Con referencia al uso de conservantes E1 y E2 afirman que, si el producto necesita alargar
la vida util, es conveniente afiadir conservantes, es decir, que se va a comercializar en
grandes cantidades por un extenso tiempo, E3 sefiala que mientras mas natural mas
saludable, ademas, de que el producto final puede comercializarlo por tres meses. De este
modo, E1, E2, E3 consideran que si es netamente necesario se puede acudir a los

conservantes anti mohos como propionato de calcio, sorbato de potasio, &cido citrico.

Con la perspectiva de los sabores y aspectos a considerar E1 y E3 mencionan que el
chocolate es uno de los sabores que predominan el mercado y es muy aceptado por muchos
consumidores, cabe destacar que la panela es muy utilizada en granolas siendo un
ingrediente a considerar, E2 por lo contrario afirma que los pequefios giros aromaticos o

frutales pueden generar un toque diferente para el producto final.

De acuerdo la proporcion ideal para el snack E1 y E2, interpretan que es necesario realizar
una receta estandar, para saber que contenido nutricional aporta cada uno de los ingredientes
y asi llegar a un producto final con las cantidades correctas, E3 afirma que es necesario
realizar un célculo sobre peso y masa para obtener resultados 6ptimos. Es conveniente acotar
la perspectiva de E1 y E3 sobre las buenas practicas de manufactura y procesos
estandarizados ademas de llevar un control de todas las actividades, E2 menciona la
importancia del empaquetado, considerando que es un factor que puede ser nocivo para el

producto final.

En cuanto a las dificultades durante la transformacion E1 y E3 consideran que son
peculiares, los ingredientes como quinua y amaranto al ser delicados, se debe controlar la
temperatura a 35° y el tiempo por la baja cantidad de agua, cabe recalcar que la pasas pueden
humedecer al resto de componentes del producto final. E2 afirma que la quinua es muy

versatil, sin embargo, hay que controlar el tiempo para no eliminar nutrientes.

Evidentemente, cabe definir que los canales de distribucion son de gran relevancia para la
investigacion de acuerdo con E1, E2 y E3 mencionan que los minimarkets, supermercados,
tiendas naturales y gimnasios, sin embargo, E2 considera también enfocarse en restaurantes

en alimentacion freshii y go green, E3 considera la alternativa de ferias gastrondmicas para
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el reconocimiento del producto final. A su vez, la adquisicién de la materia prima tanto como
El, E2 y E3 mencionan que existen temporadas de produccion si los ingredientes estan

escasos es necesario importar de Bolivia, Colombia y Peru.
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6.1.5 Analisis sensorial

El presente documento fue disefiado para fines netamente académicos por esta razon es parte
de la investigacion, a su vez la informacion que se ha recolectado se utilizara para evidencia
del proyecto. A continuacion, se expone el analisis sensorial con el propésito de cumplir con
el objetivo nimero tres, en el cual consta; la validacion del producto a personas que estén

involucradas en dietas saludables, para obtener los resultados reales tras el consumo.

Ficha nimero 1: Analisis sensorial por Chirstopher Garcia estudiante de la Universidad
Técnica del Norte, cursando la carrera de entrenamiento deportivo, ademas, de ser un

deportista federado de Imbabura, con lo que lleva una dieta estricta.

ANALISIS SENSORIAL

Nombre: Christopher Garcia Ocupacion: Deportista federado
Fecha: 13 de marzo del 2021

GALLETA DE QUINUA

Calificacion: marque el casillero que crea conveniente, siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 como el
puntaje mas alto.

CARACTERISTICAS VALORIZACION OBSERVACIONES
Forma 1 2 3 4 5 Ninguna
Color 1 2 3 4 5 Ninguna
Aroma 1 2 3 4 5 Ninguna
Sabor 1 2 3 4 5 Ninguna
Textura 1 2 3 4 5 Ninguna
Calificacion: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcién)
¢Como catalogaria e_l sabor de la Malo Regular | Bueno Muy Excelente
galleta de quinua? bueno

Calificacion: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcién)

Me gusta mucho X

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderamente

En el consulo de los 150 g del producto, ¢que experiencia le dej6?
El consumo de las galletas fue después de mis entrenamientos, ya que al ser galletas pequefias
fueron muy cémodas para llevarlas como habio, me ayudo a saciar el hambre y seguir con mis
siguientes actividades.
Figura 15: Andlisis sensorial de la galleta de quinua

Autor: Elaboracion propia del autor
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Ficha nimero 2: Analisis sensorial por el sefior Andrés Farinango con una profesién de fisioterapia,

ademas, de llevar una alimentacion saludable.

ANALISIS SENSORIAL

Nombre: Andres Farinango Ocupacion: Fisioterapeuta
Fecha: 20 de abril del 2021

BARRA ENERGETICA

Calificacién: marque el casillero que crea conveniente, siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 como el
puntaje mas alto.

CARACTERISTICAS VALORIZACION OBSERVACIONES
Forma 1 2 3 4 5 Ninguna
Color 1 2 3 4 5 Ninguna
Aroma 1 2 3 4 5 Ninguna
Sabor 1 2 3 4 5 Ninguna
Textura 1 2 3 4 5 Ninguna
Calificacion: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcién)
,CO logaria el | M
¢Como catalogaria e_ sabor de la Malo | Regular | Bueno uy Excelente
galleta de quinua? bueno

Calificacion: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcion)

Me gusta mucho X

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderamente

En el consulo de los 150 g del producto, ¢que experiencia le dej6?

Las barras energéticas no son muy dulces como otras, por lo cual me gustaron, ademas de ser
deliciosas me aportar6n energia.

Figura 16: Analisis sensorial de la barra energética
Autor: Elaboracion propia del autor
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6.2 DISCUSION. -

El interés de realizar una investigacion donde abarque la importancia de la alimentacion a
su vez los aspectos nutricionales que puede brindar un determinado alimento, es la razén por
la que nace la propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos. Lo primordial del tema es

promover un snack que contribuya a una alimentacion sana.

Segln la conveniencia del proyecto se establecio como prioridad definir como objetivo
general: Desarrollar una propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo;
Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos con la finalidad de
valorizar su contenido nutricional, en efecto se necesita de objetivos especificos a

continuacion se detalla cada uno de ellos.

Con respecto a los objetivos especificos se plante6: Desarrollar una investigacion
documental que permita sentar las bases tedricas y cientificas de la elaboracion de un
producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos
andinos, a través del estado del arte. EI segundo objetivo especifico se refiere a: Disefiar un
producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos
andinos, con su respectiva valoracion nutricional. El tercer objetivo especifico corresponde
a: Validar un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos
integrales y frutos andinos, mediante una exposicion dirigida a profesionales gastrénomos.

Desde luego todos fueron cumplidos a cabalidad.

El objetivo general estd encaminado en la indagacion de documentos bibliograficos durante
el transcurso del desarrollo de la investigacion donde se detall6 el estado del arte cumpliendo
asi el primer objetivo especifico, en cuanto al segundo objetivo especifico sobre la propuesta
del disefio del producto denominado; keto snack mix mediante la experimentacion en el uso
de receta estandar y ficha de observacion se obtuvo el producto final, por Gltimo como tercer
objetivo especifico el cual trata sobre la validacion, fue necesario un instrumento que validé
el alimento, los encargados de llenar dicha ficha fueron profesionales gastronomos expertos

en el tema.
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Es conveniente destacar la pregunta de investigacion: ¢ De qué manera influye la elaboracion
de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales

y frutos andinos en la valoracion de su contenido nutricional?

De acuerdo con los autores Apréez et., (2017) “[...] Debido a que los granos de cereales son
ricos en nutrientes, los gérmenes de éstos son un componente valioso en la produccion de
alimentos funcionales [...]” (p. 15), antagonicamente, con referencia a la elaboracion y
oferta de alimentos, depende del objetivo del producto, ya que existen diversos cereales con
diferentes tipos de nutrientes con fines diferentes dentro de una alimentacion, a su vez, puede
inferir el tiempo y la temperatura que esta siendo procesado por el hecho que puede existir
pérdida de nutrientes, por esta razon es necesario definir una tabla donde detalle masa por
ingrediente, el autor Toscano et., (2020) afirma la densidad energética de los frutos andinos

coincidiendo el uso de la tabla.

Hannia Campos, Arianna Chacon, Keylin Granados Herrera y Antén Zamora, (2018) los
cereales refinados estan relacionados con el cardiometabdlico por ende, contiene un elevado
indice glicémico y minima cantidad de fibra y nutrientes. Contrastando con la informacion
obtenida, se puede decir que no todos los cereales aportan beneficios al cuerpo humano ya
que existen diversos cereales con valores nutricionales tanto como; bajos y altos para un
objetivo especifico diferente para cada uno de ellos, inclusive, existe cierto rango de la
poblacion que desconoce de los altos valores nutritivos, afirmando Valenzuela (2016) la
quinua ha sido un alimento con un gran potencial pero olvidado y poco valorado.

De acuerdo con el uso de los conservantes en el proceso de elaboracién, UNESCO (2017)
La tecnologia tiene la responsabilidad de crear productos que transmitan seguridad y
confianza de un producto que represente a la calidad, con relacion de la inquisicion de los
resultados se compara que la poblacion busca productos “naturales” o también conocidos
como “organicos”, pero cabe recalcar que los alimentos desde su siembra utilizan pesticidas

eliminando lo natural, ciertamente existen pocos alimentos fuera de quimicos.

Con referencia a los saborizantes predominantes, el autor Gutiérrez (2018) afirma que “La

industria del chocolate es un mercado con potencial de crecimiento en América Latina [...]”
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(p. 9), a diferencia de los sabores de acido citrico y giros aromaticos o frutales tomando en
cuenta la respuestas proporcionadas en las entrevistas, la poblacidn busca sabores fuertes en
el paladar, por este acontecimiento, los Gltimos afios el chocolate a dominado el mercado

con diversos ofertas de productos.

En cuanto a actividades sedentarias, problematica de la sociedad, segun los autores Mendoza
et al., (2019) “El sedentarismo es en la actualidad una de las principales fuentes de amenaza
para la salud de las personas como efecto de la inactividad fisica provocando los problemas
cardiovasculares [...]” (p. 33), no obstante acotando con las investigaciones, el sedentarismo
esta en un cambio constante, ya que la manera de vida y la mentalidad con respecto a las
nuevas tendencias de alimentacién en el tiempo actual han incrementado significativamente,

Ilevando a un cambio de salud y vida equilibrada.

De tal forma que el publico objetivo del producto, tomando en cuenta el impacto del
sedentarismo; keto snack mix “[...] un estilo de vida saludable existe un factor indispensable
que va ligado a una alimentacion adecuada y que debe ser inculcado del mismo modo desde
edades tempranas [...]” (Lizandra, 2020, p. 7). Si bien es cierto, la influencia de los habitos
alimenticios se inculca desde edades cortas, contraponiendo al autor con los resultados
obtenidos existe una acogida por personas adultas por el hecho que sostienen una economia
estable y una decision de libre albedrio en su alimentacion, en esta perspectiva el mercado

de segmentacién es amplio mas no limitante.

Tomando en cuenta el pablico objetivo, la comercializacion de acuerdo con Ramirez (2018)
“El entorno econdmico en Ecuador se caracteriza por tener regimenes comerciales
restrictivos y un entorno empresarial taxativo [...]” (p. 12), por otra parte, el ecuatoriano va
evolucionando con el tema de la sostenibilidad ya que muchas empresas imponen
caracteristicas especificas en sus productos, dado que la adaptacion de buenos habitos
influyen en las decisiones de los consumidores con lo que lleva a los canales de distribucion
mas Optimos de acuerdo al objetivo del producto final denominado keto snack mix con un

amplio mercado de alimentacion saludable.
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Como futura linea de investigacion se propone la indagacion de la dieta cetogénica y que
productos alimenticios ecuatorianos pueden contribuir, ademas de snacks que ayuden a la

ansiedad de la misma.
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6.3 PROPUESTA. -

En este apartado se detalla el contenido del tema central denominado como: Propuesta de
elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos
integrales y frutos andinos, con el fin de evidenciar un alimento que pueda cumplir ciertas
caracteristicas para mantener un equilibrio saludable dentro de una dieta, mediante el

consumao.

Tras la complejidad del valor nutritivo adecuado, fue necesario la distribucion de las
proporciones ideales para cada ingrediente, ademas que poseen una mision precisa que
contribuye con el funcionamiento del cuerpo humano, lo que conlleva a un analisis para la

explicacion de las propiedades que posee.

De tal modo, es imprescindible establecer una receta estandar con las cantidades de los
ingredientes bien balanceados, con el fin de idealizar un proceso de calidad, normas de
ejecucion establecidas para evitar errores, con lo que significa que es indispensable el disefio
de un flujograma en donde se planifica y organiza en orden jerarquico las actividades a
desarrollar, con la intencion de auditar de primera parte, es decir; el procedimiento interno y
contemplar ciertas falencias que se pueden presentar al momento de llevar a cabo la
transformacion de los cereales y frutos andinos que conforman el cereal procesado keto

snack mix.

En los siguientes flujogramas se refleja las acciones correspondientes del proceso de la
elaboracion del alimento, con la intencion de conocer el procedimiento adecuado para la
produccién eficiente del proyecto, una vez que se obtiene el resultado final, pasa a ser
consumido por personas que estan dentro de dietas saludables, con el propdésito de poner en
evaluacion sensorial al producto para la respectiva verificacion de calidad.

6.3.1 Conceptualizacion

La necesidad de la creacion de este tipo de snack nace a partir de mala alimentacion existente
dentro de la sociedad, ademas de la escasa informacion sobre las dietas cetogénicas y sus

aperitivos entre comidas, de acuerdo a estas circunstancias el proposito del proyecto es crear
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un alimento nutritivo que abarque a todas las necesidades de la persona que se encuentre en

una dieta saludable.

En el proceso de la experimentacion se aplico las sugerencias de los profesionales y expertos
en el procesamiento de cereales, en donde se cred y transformo varias recetas, por el hecho
que existian errores dentro de las mismas, lo que significa que fueron modificadas hasta

contemplar la textura y el sabor ideal del snack.

Ingredientes compatibles para el snack. —

Los granos integrales y los frutos andinos son alimentos de alto valor nutricional, por ende,
se ha seleccionado los ingredientes apropiados para la creacién de un alimento rico y
saludable. A continuacidn, se detallan los elementos para compactar y realzar el sabor, los
ingredientes son: coco rallado, jengibre, miel de agave, ciruelas, esencia de vainillay chispas

de chocolate.

A continuacién, se detallan las preparaciones que conforma el producto denominado Keto
snack mix, las elaboraciones que se han propuesto han sido seleccionadas de acuerdo a los
resultados que se obtuvo mediante la aplicacion de las dos herramientas como son: encuestas

y entrevistas.

Mini galletas. —

Se optd por este alimento por la gran comercializacion que existe, ademas de ser una comida
que abarca diferentes propdsitos. En el presente proyecto lo principal es ofertar galletas

nutritivas con el fin de ser accesibles para cualquier momento del dia.

La ventaja de las galletas es que su aporte energético es facilmente modulable.
Ello permite elegir la cantidad que se toma en cada momento. Por eso son
ideales en solas o combinadas con alimentos: leche, yogures, quesos frescos,

frutas, zumos, confituras o chocolate. (Pazmifio & Rivero, 2018, p. 7)
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Al ser un refrigerio que se adapta a diferentes circunstancias se convierte en un alimento

ideal para ser parte del Keto snack mix.

Mini barras energéticas. —

Una de las principales causas de la seleccion de las barras energéticas es que poseen una
fuente de energia, ademas de ser el snack ideal para remplazar los dulces. El autor Verdezoto
(2019) senala:

[...] Las barras energéticas son consumidas principalmente por deportistas y
personas que cuidan su salud que prefieren una alternativa diferente y con
gran valor nutricional en su dieta. Por lo cual, la tendencia de consumo de

barras energéticas en Ecuador esta en aumento. (p. 1)

Al ser un alimento con gran potencial de mercado se puede definir como una de las

elaboraciones del producto Keto snack mix.
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6.3.2 Experimentacion

Paso 1.- Flujogramas de proceso productivo

FLUJOGRAMA: PROCESO PRODUCTIVO

FECHA DE ELABORACION: 02-01-: ELABORADO POR: Maria José Guerra

CODIGO: PR.PR0O.001

VERSION: V.1

ESTUDIANTE

LISTADO DE PRODUCTOS

l

SELECCION Y
CLASIFICACION

|

COMPRA

|

RECEPCION

l

TRANSFORMACION
DE LOS
PRODUCTOS

|

VERIFICACION DE
CALIDAD

|

INVENTARIOS

|

DISTRIBUCION

i

MERCADO

Figura 17: Proceso productivo
Autor: Elaboracidn propia del autor
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Listado de productos: De acuerdo a la receta se realiza un listado de ingredientes

a utilizar.

Seleccion y clasificacion: Conjunto de ingredientes que han sido separados de

acuerdo a las especificaciones que desee.

Compra: Suceso de pagar un bien para fines determinados del comprador.

Recepcion: Area destinada para los alimentos, revision de calidad del producto,

ademas de la vida util del mismo.
Transformacion de productos: Mediante la receta estandar se procede a la
transformacion de los alimentos, es decir que la materia prima pasa a ser un

producto final.

Verificacion de calidad: Comprobacidn del uso correcto de la receta estandar,

verificaciones de errores dentro del proceso que afecte al producto final.

Inventarios: Es un documento que detalla los balances generales, ademas de sus
estados generales de la produccion.

Distribucion: Area que se encarga de dispersar el producto final a lugares

determinados, permite la adquisicion al consumidor.

Mercado: Punto de venta del producto final.
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FLUJOGRAMA: ELABORACION DE PRODUCTOS

Figura 18: Elaboracidon de productos
Autor: Elaboracion propia del autor

DESINFECCION

|

RECETARIO

A,

MISEN EN PLACE

PREPARACION

l

PESO FINAL DE LA
MASA

l

PESO POR PORCIONES
DEL PRODUCTO

MOLDEO DEL
PRODUCTO

l

TRANSFORMACION A
TEMPERATURA

|

PESO DEL PRODUCTO

l

PACKAGING

l

PRODUCTO
FINAL

. . N CODIGO:
FECHA DE ELABORACION: 02-01-: ELABORADO POR: Maria José Guerra AR ROR
VERSION: V.1
ESTUDIANTE
LIMPIEZA Y
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Limpieza y desinfeccion: La zona de trabajo limpia y desinfectada para evitar
posibles contagios bioldgicos o quimicos.

Recetario: Procesos de elaboracion de productos con cantidades exactas para

obtener alimentos equilibrados.

Mise en place: Las cantidades de cada ingrediente seran pesadas de acuerdo a las

instrucciones del recetario, ademas de preparar la lista de materiales a utilizar.

Preparacién: Al contar con los ingredientes previamente pesados se procede a

mezclar hasta formar una masa homogénea.

Peso final de la masa: Tomar el peso de la masa para obtener un porcentaje exacto

para realizar el balance nutricional.

Peso por porciones del producto: Es importante tomar el peso por porciones para

saber cuantas unidades se puede sacar de la masa inicial.

Moldeo del producto: Se procede a realizar figuras con la respectiva masa con el

fin de obtener igualdad en la presentacion.

Transformacion a temperatura: Una vez que las figuras estén listas afiadir al horno

o al tipo de coccidn necesite de acuerdo al producto.

Peso del producto: Pesar los gramos establecidos del producto y colocar en su

respectivo empaque.
Packaging: De acuerdo con la responsabilidad ambiental y social, se determina que

un empaque biodegradable beneficia equitativamente. De igual forma un producto

gue cuente con un etiquetado realza su importancia frente al consumidor.
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e Producto final: Al seguir con los procedimientos anteriores se obtendré el producto

final listo para entregar.
Para el desarrollo de la experimentacion, es crucial contar con los materiales de cocina para
no dificultar los procedimientos, por ende, se cuenta con los siguientes implementos en el

area de cocina.

Paso 2.- Ficha de herramientas de experimentacion

Tabla 11
Ficha de implementos
NOMBRE CANTIDAD
Balanza lu
Tazones 3u
Platos 4u
Moldes 2u
Cucharas 3u
Cacerola lu
Sartén lu
Lata lu
Cuchara de palo lu
Cuchara pastelera lu
Bowl lu

EQUIPOS DE COCINA

Horno lu
Cocina lu

MATERIALES DE COCINA

Fundas silpax lu
Papel encerado lu
Nota: Elaboracién propia del autor

Durante la experimentacion fue necesario contar con todas las herramientas para poder
transformar cada uno de los productos y no afectar todo el proceso, como inconveniente fue
el horno puesto que su temperatura era baja, por causa de este acontecimiento provocoé que
los alimentos no obtengan la textura adecuada, ademas de impedir que el sabor se impregne
mejor, realmente el problema se agravé por el hecho que los alimentos no sean aptos para el

consumo, con lo que se decidio buscar una solucién, de acuerdo con la ubicacion donde se
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desarrolla la investigacion, se tomo la iniciativa de ejecutar la experimentacion en una nueva

cocina que ha sido prestada, aquella se encuentra en el misma localidad.

Una vez que se ejecuto la experimentacion en una nueva cocina en las mejores condiciones,
los resultados cambiaron y fueron mejorando tras la practica, se ha registrado todas las
elaboraciones con sus respectivos procedimientos, donde se podra a preciar durante el

transcurso de la lectura del documento.
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Paso 3.- Ficha de experimentacion

EXPERIMENTACION NUMERO UNO

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |[FECHA: 24 de febrero de 2021

LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Mantequilla sin sal 115¢g
Az(car morena 100 g
Az(car blanca 7549
Huevo lu
Esencia de vainilla 0,05 ml
Harina de quinua 2259
Harina de trigo 149
Polvo de hornear 30g
Sal 59
Almendras 3049
Nueces 304¢
Chocolate 3049

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Cremar la mantequilla y azlcar

3.- Realizar un volcéan de harina de quinua, sal, polvo de hornear y harina de trigo.
4.- Mezclar todos los ingredientes anteriores mas el huevo y la esencia de vainilla.
5.- Amasar hasta obtener una masa homogénea.

6.- Agregar trozos de frutos andinos y chispas de chocolate.

7.- Incorporar muy bien todos los ingredientes.

8.- Llevar al horno durante 40 minutos a 155°.

GALLETA DE QUINUA

PESO DE MASA 690 gramos
PESO DE GALLETAS 30 gramos
TOTAL DE GALLETAS 23 unidades

OBSERVACIONES

1.- La cantidad de los dos tipos de azlcar no presentaban equilibrio, provocando exceso de dulce.

2.- Existia una cantidad excesa en mantequilla.

3.- Los frutos andinos al igual que el chocolate era muy poco, ademas que sus trozos eran
demasiado grandes.

4.- El tamafio de la galleta era muy grande.

Figura 19: Experimentacion uno galletas de quinua
Autor: Elaboracion propia del autor
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EXPERIMENTACION NUMERO DOS

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |FECHA: 25 de febrero de 2021

LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Mantequilla sin sal 90g
Azlcar morena 759
Huevo lu
Esencia de vainilla 0,05 ml
Harina de quinua 2259
Harina de trigo 30g
Polvo de hornear 30g
Sal 59
Almendras 50 ¢
Nueces 504¢g
Chocolate 50 g

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Cremar la mantequilla y azucar

3.- Realizar un volcan de harina de quinua, sal, polvo de hornear y harina de trigo.
4.- Mezclar todos los ingredientes anteriores mas el huevo y la esencia de vainilla.
5.- Amasar hasta obtener una masa homogénea.

6.- Agregar trozos de frutos secos y chispas de chocolate.

7.- Incorporar muy bien todos los ingredientes.

8.- Llevar al horno durante 40 minutos a 155°.

GALLETA DE QUINUA

PESO DE MASA 620 gramos
PESO DE GALLETAS 20 gramos
TOTAL DE GALLETAS 31 unidades

OBSERVACIONES

1.- La masa al momento de moldear era inestable.
2.- Los trozos de frutos andinos y de chocolate siguen demasiado grandes.
3.- El sabor de los frutos andinos era muy fuerte para la galleta.

Figura 20: Experimentacion dos galletas de quinua
Autor: Elaboracidn propia del autor
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EXPERIMENTACION NUMERO TRES

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |[FECHA: 10 de marzo de 2021

LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Mantequilla sin sal 100 g
Azlcar morena 50 g
Huevo lu
Esencia de vainilla 0,05 mi
Harina de quinua 2259
Harina de trigo 40 g
Polvo de hornear 30g
Sal 5¢9
Almendras 40 ¢
Nueces 40 ¢
Chocolate 50 g

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Cremar la mantequilla y azdcar

3.- Realizar un volcan de harina de quinua, sal, polvo de hornear y harina de trigo.
4.- Mezclar todos los ingredientes anteriores mas el huevo y la esencia de vainilla.
5.- Amasar hasta obtener una masa homogeénea.

6.- Agregar trozos de frutos secos y chispas de chocolate.

7.- Incorporar muy bien todos los ingredientes.

8.- Llevar al horno durante 40 minutos a 155°.

GALLETA DE QUINUA

PESO DE MASA 613 gramos
PESO DE GALLETAS 10 gramos
TOTAL DE GALLETAS 55 unidades

OBSERVACIONES

1.- La masa al momento de moldear seguia inestable.

Figura 21: Experimentacion tres galletas de quinua
Autor: Elaboracidn propia del autor
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EXPERIMENTACION NUMERO CUATRO

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |FECHA: 11 de marzo de 2021

LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Mantequilla sin sal 145¢g "
Azlcar morena 50 ¢
Huevo lu
Esencia de vainilla 0,05 ml
Harina de quinua 2259
Harina de trigo 40 g
Polvo de hornear 30g
Sal 5¢
Almendras 40 g
Nueces 40 ¢
Chocolate 50 ¢

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Cremar la mantequilla y azucar

3.- Realizar un volcan de harina de quinua, sal, polvo de hornear y harina de trigo.
4.- Mezclar todos los ingredientes anteriores mas el huevo y la esencia de vainilla.
5.- Amasar hasta obtener una masa homogénea.

6.- Agregar trozos de frutos secos y chispas de chocolate.

7.- Incorporar muy bien todos los ingredientes.

8.- Llevar al horno durante 40 minutos a 155°.

GALLETA DE QUINUA

PESO DE MASA 648 gramos
PESO DE GALLETAS 10 gramos
TOTAL DE GALLETAS 62 unidades

OBSERVACIONES

1.- El endulzante no es tan saludable.
2.- Las chispas de chocolate no se visualizan en la presentacion

Figura 22: Experimentacion cuatro galletas de quinua
Autor: Elaboracién propia del autor
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EXPERIMENTACION NUMERO CINCO

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |FECHA: 12 de marzo de 2021

LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Mantequilla sin sal 145¢
Stevia 45¢
Huevo lu
Esencia de vainilla 0,05 ml
Harina de quinua 225 g
Harina de trigo 409
Polvo de hornear 30¢
Sal 5¢
Almendras 40 ¢
Nueces 40¢g
Chocolate 60 g

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Cremar la mantequilla y azlcar

3.- Realizar un volcan de harina de quinua, sal, polvo de hornear y harina de trigo.
4.- Mezclar todos los ingredientes anteriores mas el huevo y la esencia de vanilla.
5.- Amasar hasta obtener una masa homogénea.

6.- Agregar trozos de frutos secos y chispas de chocolate.

7.- Incorporar muy bien todos los ingredientes.

8.- Llevar al horno durante 40 minutos a 155°.

GALLETA DE QUINUA

PESO DE MASA 648 gramos
PESO DE GALLETAS 10 gramos
TOTAL DE GALLETAS 62 unidades

OBSERVACIONES

1.- Ninguna

Figura 23: Experimentacion cinco galletas de quinua
Autor: Elaboracion propia del autor
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EXPERIMENTACION NUMERO UNO

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |FECHA: 15 de abril de 2021
LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL
NOMBRE DE LA PREPARACION: BARRAS ENERGETICAS

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Dulce Agave 91g
Miel de abeja 20 g

Amaranto 30g
Avena 51¢g
Ciruelas 30g
Agua 200 ml
Coco 109
Glucosa 59
Jengibre 49
Goma xantana 40 ¢

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Mezclar el dulce de agave con la miel de abeja, jengibre, glucosa, pimiento dulce, canela y agua,
colocar en una olla a fuego lento, luego afiadir goma xantana hidratada.

3.- Colocar en un sartén la avena para tostar.

4.- Cortar las ciruelas en pequefios trozos.

5.- Integrar el amaranto,avena, ciruelas y coco con el dulce previamente realizado, para incorporar y
formar una masa homogénea.

6.- Colocar en el molde y llevarlo al horno durante 10 minutos a 130°

7.- Sacar del molde y cortar en cuadritos.

BARRA ENERGETICA

PESO DE MASA 480 gramos
PESO DE BARRAS ENERGETICAS 10 gramos
TOTAL DE BARRAS ENERGETICAS 48 unidades

OBSERVACIONES

1.- Sabor muy intenso.

Figura 24: Experimentacion uno barras energéticas
Autor: Elaboracion propia del autor



EXPERIMENTACION NUMERO DOS

DATOS INFORMATIVOS

NOMBRE Y APELLIDO: Maria José Guerra |[FECHA: 18 de abril de 2021
LUGAR DE EXPERIMENTACION: Bellavista de Caranqui / lugar de residencia de la estudiante

DATOS DE LA ACTIVIDAD EXPERIMENTAL
NOMBRE DE LA PREPARACION: BARRAS ENERGETICAS

INGREDIENTES CANTIDAD FOTO
Dulce Agave 90 g
Miel de abeja 20 g

Amaranto 309¢g
Avena 51¢g
Ciruelas 50 g
Agua 200 ml
Coco 10g
Glucosa 59
Jengibre 30g
Goma xantana 0,02
Canela 1lg
Pimienta dulce 24

PROCEDIMIENTO

1.- Limpiar y desinfectar la zona de trabajo.

2.- Mezclar el dulce de agave con la miel de abeja, jengibre, glucosa, agua, pimienta dulce y canela
colocar en una olla a fuego lento, luego afiadir goma xantana hidratada.

3.- Colocar en un sartén la avena para tostar.

4.- Cortar las ciruelas en pequefios trozos.

5.- Integrar el amaranto,avena, ciruelas y coco con el dulce previamente realizado, para incorporar y
formar una masa homogeénea.

6.- Colocar en el molde y llevarlo al horno durante 10 minutos a 130°

7.- Sacar del molde y cortar en cuadritos.

BARRA ENERGETICA

PESO DE MASA 480 gramos
PESO DE BARRAS ENERGETICAS 10 gramos
TOTAL DE BARRAS ENERGETICAS 48 unidades
OBSERVACIONES

1.- Ninguna

Figura 25: Experimentacion dos barras energéticas
Autor: Elaboracion propia del autor
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Paso 4.- Ficha de observacién

FICHA DE OBSERVACION

PRODUCTO

MESES DE VIDA UTIL

FOTO TOMADA EN FEBRERO 2021

FOTO TOMADA EN ABRIL 2021

OBSERVACIIONES

Galleta de quinua TRES MESES

7

Pérdida de sabor y textura

Barra energética TRES MESES

Pérdida de brillo, textura y color

Figura 26: Ficha de observacién
Autor: Elaboracién propia del autor

Paso 5.- Informacidn nutricional galleta de quinua

Tabla 12
Tabla de formulacion galleta de quinua
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
%
Mantequilla sin sal 145 21,23
Stevia 45 6,59
Huevo 53 7,76
Esencia de vainilla 0,05 0,01
Harina de quinua 225 32,94
Harina de trigo 40 5,86
Polvo de hornear 30 4,39
Sal 5 0,73
Almendras 40 5,86
Nueces 40 5,86
Chocolate 60 8,78
TOTAL 683,05 100

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 13

Grasas por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Mantequilla sin sal 80 0,12
Stevia 0 0,00
Huevo 9,7 0,01
Esencia de vainilla 0,1 0,00
Harina de quinua 0,3 0,00
Harina de trigo 2,5 0,00
Polvo de hornear 0 0,00
Sal 0 0,00
Almendras 13,8 0,02
Nueces 65 0,10
Chocolate 31 0,05

Nota: Elaboracién propia del autor

Tabla 14
Grasa total
PORCENTAJE DE PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS GALLETA Q DE GRASAS
Mantequilla sin sal 145 21,23 2,49
Stevia 45 6,59 0,00
Huevo 53 7,76 0,11
Esencia de vainilla 0,05 0,01 0,00
Harina de quinua 225 32,94 0,01
Harina de trigo 40 5,86 0,02
Polvo de hornear 30 4,39 0,00
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,12
Nueces 40 5,86 0,56
Chocolate 60 8,78 0,40
GRASA TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 3,71

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 15
Carbohidratos por 100 g

INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Mantequilla sin sal 4 0,01
Stevia 0 0,00
Huevo 0,38 0,00
Esencia de vainilla 12,7 0,02
Harina de quinua 64,2 0,09
Harina de trigo 68 0,10
Polvo de hornear 3 0,00
Sal 0 0,00
Almendras 5,7 0,01
Nueces 9,6 0,01
Chocolate 8,7 0,01

Nota: Elaboracién propia del autor

Tabla 16
Carbohidrato total

PORCENTAJE PORCENTAJE DE
INGREDIENTES GRAMOS DE GALLETA CARBOHIDRATOS
QUINUA

Mantequilla sin sal 145 21,23 0,12
Stevia 45 6,59 0,00
Huevo 53 7,76 0,00
Esencia de vainilla 0,05 0,001 0,00
Harina de quinua 225 32,94 3,09
Harina de trigo 40 5,86 0,58
Polvo de hornear 30 4,39 0,02
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,05
Nueces 40 5,86 0,08
Chocolate 60 8,78 0,11
CARBOHIDRATO TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 4,07

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 17
Proteinas por 100 g

INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Mantequilla sin sal 0 0,00
Stevia 9 0,01
Huevo 14 0,02
Esencia de vainilla 0,01 0,00
Harina de quinua 16,5 0,03
Harina de trigo 13,21 0,02
Polvo de hornear 0 0,00
Sal 0 0,00
Almendras 18.7 0,02
Nueces 14.4 0,02
Chocolate 23 0,04
Nota: Elaboracién propia del autor
Tabla 18
Proteina total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS DE GALLETA PosggTNgﬁ\fstE
QUINUA
Mantequilla sin sal 145 21,23 0,00
Stevia 50 6,59 0,09
Huevo 53 7,76 0,17
Esencia de vainilla 0,05 0,01 0,00
Harina de quinua 225 32,94 0,84
Harina de trigo 40 5,86 0,12
Polvo de hornear 30 4,39 0,00
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,12
Nueces 40 5,86 0,12
Chocolate 50 8,78 0,31
PROTEINA TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 1,76

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 19

Sal por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Mantequilla sin sal 0,011 0,00
Stevia 0 0,00
Huevo 0,36 0,00
Esencia de vainilla 0,2 0,00
Harina de quinua 0,005 0,00
Harina de trigo 0,002 0,00
Polvo de hornear 1,26 0,00
Sal 0,25 0,00
Almendras 0 0,00
Nueces 0 0,00
Chocolate 0,2 0,00

Nota: Elaboracién propia del autor

Tabla 20
Sal total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS DE GALLETA PORCESI\'IATLAJE DE
QUINUA
Mantequilla sin sal 145 21,23 0,00
Stevia 50 6,59 0,00
Huevo 53 7,76 0,00
Esencia de vainilla 0,05 0,01 0,00
Harina de quinua 225 32,94 0,00
Harina de trigo 40 5,86 0,00
Polvo de hornear 30 4,39 0,01
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,00
Nueces 40 5,86 0,00
Chocolate 50 8,78 0,00
SAL TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 0,02

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 21

Azucar por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Mantequilla sin sal 1 0,00
Stevia 0 0,00
Huevo 0,12 0,00
Esencia de vainilla 0,012 0,00
Harina de quinua 0 0,00
Harina de trigo 0,3 0,00
Polvo de hornear 0,22 0,00
Sal 0 0,00
Almendras 0,06 0,00
Nueces 2,61 0,00
Chocolate 51,5 0,08

Nota: Elaboracién propia del autor

Tabla 22
Azlcar total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS DE GALLETA PORS\EB‘gﬁ‘éE DE
QUINUA
Mantequilla sin sal 145 21,23 0,03
Stevia 50 6,59 0,00
Huevo 53 7,76 0,00
Esencia de vainilla 0,05 0,001 0,00
Harina de quinua 225 32,94 0,00
Harina de trigo 40 5,86 0,00
Polvo de hornear 30 4,39 0,00
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,00
Nueces 40 5,86 0,00
Chocolate 50 8,78 0,70
AZUCAR TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 0,74

Nota: Elaboracién propia del autor
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Tabla 23
Fibra por 100 g

INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE

Mantequilla sin sal 0 0,00
Stevia 6 0,01
Huevo 0 0,00
Esencia de vainilla 0 0,00
Harina de quinua 7 0,01
Harina de trigo 2,7 0,00
Polvo de hornear 0 0,00
Sal 0 0,00
Almendras 9,9 0,02
Nueces 6,8 0,01
Chocolate 8 0,01
Nota: Elaboracién propia del autor
Tabla 24
Fibra total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS DE GALLETA PORCS';EAAJE DE
QUINUA
Mantequilla sin sal 145 21,23 0,00
Stevia 50 6,59 0,06
Huevo 53 7,76 0,00
Esencia de vainilla 0,05 0,01 0,00
Harina de quinua 225 32,94 0,36
Harina de trigo 40 5,86 0,02
Polvo de hornear 30 4,39 0,00
Sal 5 0,73 0,00
Almendras 40 5,86 0,12
Nueces 40 5,86 0,06
Chocolate 50 8,78 0,11
FIBRA TOTAL DE GALLETA DE QUINUA 0,73

Nota: Elaboracién propia del autor
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INFORMACION NUTRICIONAL

COMPONENTES G VDR % VDR
Grasas totales (gr) 3,71 65 8,554
Carbohidratos (gr) 4,07 300 2,034
Proteinas (gr) 1,76 50 5,290
Azlcar (gr) 0,00 25 0,000
Fibra (g) 0,73 25 4,352
Sal (gr) 0,02 2 1,235
Total Kcal 58,166

Figura 27: Informacion nutricional galleta de quinua
Autor: Elaboracién propia del autor
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Paso 5.- Informacion nutricional barra energética

Tabla 25

Formulacidén barra energética

INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
%
Dulce Agave 90 18,52
Miel de abeja 20 4,12
Amaranto 30 6,17
Avena 51 10,49
Ciruelas 50 10,29
Agua 200 41,15
Coco 10 2,06
Glucosa 5 1,03
Jengibre 30 6,17
Goma xantana 0,02 0,00
Pimienta dulce 2 0,41
Canela 1 0,21
TOTAL 486,02 100
Nota: Elaboracion propia del autor
Tabla 26
Grasas por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Dulce Agave 0 0,00
Miel de abeja 0 0,00
Amaranto 6,51 0,01
Avena 6,9 0,01
Ciruelas 0,03 0,00
Agua 0 0,00
Coco 10 0,02
Glucosa 0 0,00
Jengibre 0 0,00
Goma xantana 0 0,00
Pimienta dulce 0 0,00
Canela 3,19 0,01

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 27

Grasa total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA PORgERNA-g'X‘éE DE
ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,52 0,00
Miel de abeja 20 4,12 0,00
Amaranto 30 6,17 0,08
Avena 51 10,49 0,15
Ciruelas 50 10,29 0,00
Agua 200 41,15 0,00
Coco 10 2,06 0,04
Glucosa 5 1,03 0,00
Jengibre 30 6,17 0,00
Goma xantana 0,02 0,00 0,00
Pimienta dulce 2 0,41 0,00
Canela 1 0,21 0,00
GRASA TOTAL DE BARRA ENERGETICA 0,28

Nota: Elaboracién propia del autor

Tabla 28

Carbohidratos por 100 g

INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE
Dulce Agave 76,4 0,16
Miel de abeja 17,25 0,04

Amaranto 66,17 0,14
Avena 66,2 0,14
Ciruelas 5,37 0,01
Agua 0 0,00
Coco 4 0,01
Glucosa 99,8 0,21
Jengibre 0,36 0,00
Goma xantana 7 0,01
Pimienta dulce 64 0,13
Canela 80,6 1,05

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 29
Carbohidrato total

PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA C :F?BROCI—IEII\IIDTR':J‘FOS

ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,52 2,91
Miel de abeja 20 4,12 0,15
Amaranto 30 6,17 0,84
Avena 51 10,60 1,44
Ciruelas 50 6,24 0,07
Agua 200 41,58 0,00
Coco 10 2,08 0,02
Glucosa 5 1,04 0,21
Jengibre 30 0,83 0,00
Goma xantana 0,02 8,32 0,12
Pimienta dulce 2 0,21 0,03
Canela 1 0,21 0,22
CARBOHIDRATO TOTAL BARRA ENERGETICA 5,76

Nota: Elaboracion propia del autor

Tabla 30
Proteinas por 100 g

INGREDIENTES

GRAMOS PORCENTAJE
Dulce Agave 0 0,00
Miel de abeja 0,3 0,00
Amaranto 14,45 0,03
Avena 11,7 0,02
Ciruelas 0 0,00
Agua 0 0,00
Coco 3,33 0,01
Glucosa 0 0,00
Jengibre 1,82 0,00
Goma xantana 7 0,01
Pimienta dulce 10,39 0,02
Canela 3,99 0,01

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 31
Proteina total

PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA  "ORCERTAVEDE

ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,92 0,00
Miel de abeja 20 4,16 0,00
Amaranto 30 6,24 0,19
Avena 51 10,60 0,26
Ciruelas 50 6,24 0,00
Agua 200 41,58 0,00
Coco 10 2,08 0,01
Glucosa 5 1,04 0,00
Jengibre 30 0,93 0,00
Goma xantana 0,02 8,32 0,12
Pimienta dulce 2 0,21 0,00
Canela 1 0,21 0,00
PROTEINA TOTAL BARRA ENERGETICA 0,58

Nota: Elaboracion propia del autor

Tabla 32
Sal por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE

Dulce Agave 0,004 0,00
Miel de abeja 0,004 0,00
Amaranto 0,021 0,00
Avena 0,002 0,00
Ciruelas 0 0,00
Agua 0 0,00
Coco 0,02 0,00
Glucosa 0 0,00
Jengibre 0,013 0,00
Goma xantana 0,35 0,00
Pimienta dulce 20 0,04
Canela 10 0,02

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 33

Sal total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA PORCES'T'ATLAJE DE
ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,92 0,00
Miel de abeja 20 4,16 0,00
Amaranto 30 6,24 0,00
Avena 51 10,60 0,00
Ciruelas 50 6,24 0,00
Agua 200 41,58 0,00
Coco 10 2,08 0,00
Glucosa 5 1,04 0,00
Jengibre 30 0,93 0,00
Goma xantana 0,02 8,32 0,01
Pimienta dulce 2 0,21 0,01
Canela 1 0,21 0,00
SAL TOTAL DE BARRA ENERGETICA 0,01

Nota: Elaboracion propia del autor

Tabla 34
Azlcar por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE

Dulce Agave 0,068 0,00
Miel de abeja 16 0,03
Amaranto 0,001 0,00
Avena 0 0,00
Ciruelas 3,2 0,01
Agua 0 0,00
Coco 0,7 0,00
Glucosa 0 0,00
Jengibre 0,03 0,00
Goma xantana 0 0,00
Pimienta dulce 0,2 0,00
Canela 0 0,00

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 35
AzUcar total

PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA POREEBIZQ‘EQE DE

ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,92 0,00
Miel de abeja 20 4,16 0,14
Amaranto 30 6,24 0,00
Avena 51 10,60 0,00
Ciruelas 50 6,24 0,04
Agua 200 41,58 0,00
Coco 10 2,08 0,00
Glucosa 5 1,04 0,00
Jengibre 30 0,93 0,00
Goma xantana 0,02 8,32 0,00
Pimienta dulce 2 0,21 0,00
Canela 1 0,21 0,00
AZUCAR TOTAL BARRA ENERGETICA 0,18

Nota: Elaboracion propia del autor

Tabla 36
Fibra por 100 g
INGREDIENTES GRAMOS PORCENTAJE

Dulce Agave 0 0,00
Miel de abeja 0,2 0,00
Amaranto 6,7 0,01
Avena 10,6 0,02
Ciruelas 3,8 0,01
Agua 0 0,00
Coco 13,7 0,03
Glucosa 0 0,00
Jengibre 2 0,00
Goma xantana 73 0,15
Pimienta dulce 22 0,05
Canela 53 0,11

Nota: Elaboracion propia del autor
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Tabla 37

Fibra total
PORCENTAJE
INGREDIENTES GRAMOS BARRA PORCFEI';TRAAJE DE
ENERGETICA
Dulce Agave 90 18,92 0,00
Miel de abeja 20 4,16 0,00
Amaranto 30 6,24 0,09
Avena 51 10,60 0,23
Ciruelas 50 6,24 0,05
Agua 200 41,58 0,00
Coco 10 2,08 0,06
Glucosa 5 1,04 0,00
Jengibre 30 0,93 0,00
Goma xantana 0,02 8,32 1,25
Pimienta dulce 2 0,21 0,01
Canela 1 0,21 0,02
FIBRA TOTAL DE BARRA ENERGETICA 1,68

Nota: Elaboracion propia del autor

INFORMACION NUTRICIONAL

COMPONENTES G VDR % VDR
Grasas totales (gr) 0,28 65 0,424
Carbohidratos (gr) 5,76 300 1,920
Proteinas (gr) 0,58 50 1,162
Azlcar (gr) 0,00 25 0,000
Fibra (g) 1,68 25 6,719
Sal (gr) 0,01 2 0,330
Total Kcal 31,224

Figura 28: Informacidn nutricional barra energética
Autor: Elaboracion propia del autor
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Paso 6.-

Costos

NOMBRE DE LA PREPARACION: GALLETAS DE QUINUA Porci6n Estandar (g.): 10 No-PAX: 62
CANTIDAD U:/::g%:e PRODUCTO Costo Uni. |Costo Total FOTO
145 g Mantequilla sin sal 0,0069 0,3197
45 g Stevia 0,0433 0,1755
63 g Huevo 0,0024 0,1500
0,05 ml Esencia de vainilla 0,0400 0,0000
225 g Harina de quinua 0,0117 1,4850
40 g Harina de trigo 0,0200 0,0882
30 g Polvo de hornear 0,0583 0,5250
5 g Sal 0,2000 0,0100
40 g Almendras 0,1250 0,4410
40 g Nueces 0,1250 0,4410
60 g Chocolate 0,0250 0,1500
I COSTO TOTAL: 3,7854
| cosTO PORCION: 0,0611

Figura 29: Costos galletas de quinua
Autor: Elaboracién propia del autor

NOMBRE DE LA PREPARACION: BARRA ENERGETICA Porcion Estandar (g.): 10 No-PAX: 48
CANTIDAD u:/:gg%ge PRODUCTO Costo Uni. |Costo Total FOTO
90 g Dulce Agave 0,0111 0,1818
20 g Miel de abeja 0,0500 0,0200
30 g Amaranto 0,0417 0,0826
51 g Avena 0,0196 0,1123
50 g Ciruelas 0,0250 0,2765
200 ml Agua 0,0000 0,0000
10 g Coco 0,1250 0,1106
5 g Glucosa 0,3600 0,0090
30 g Jengibre 0,0083 0,0250
0,02 g Goma xantana 0,0200 0,0000
1 g Canela 0,5000 0,0167
2 g Pimienta dulce 0,2500 0,0400
[ COSTO TOTAL: 0,8346
I COSTO PORCION: 0,0174

Figura 30: Costos barras energeéticas
Autor: Elaboracion propia del autor

CANTIDAD COSTO DEL PACKAGING Costo Uni. |Costo Total
100 Empaque biodegradable 0,27 0,81
COSTO TOTAL: 0,81
COSTO U: 0,27

Figura 31: Costo del packaging
Autor: Elaboracién propia del autor

[COSTO AL CONSUMIDOR FINAL]_ $2,50

Figura 32: Costo al consumidor final
Autor: Elaboracién propia del autor
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Paso 7.- Packaging

De acuerdo con el autor Ornella (2019) ““[...] permitira brindarles a los clientes un valor
agregado mediante un envase biodegradable, que identifique a la marca con el cuidado de
medioambiente y sustentabilidad, conceptos claves en la sociedad actual.” (p. 6), la
importancia de presentar un envase bien disefiado, ademéas de contar con un material de
calidad que sea amigable con el medio ambiente, lo que conlleva a ser responsable con la

sociedad y ofertar un producto que cumpla las expectativas de entorno social y ambiental.

El presente packaging del proyecto abre la posibilidad de ampliar futuras investigaciones,
por el hecho que los alimentos bajos en gluten y altos en fibra son consumidos en la
actualidad, por los beneficios que aportan a las dietas de alto valor nutricional. Por ende, este
disefio incentiva a los sefiores futuros investigadores a verificar la oportunidad de mercado

que tienen estos tipos de productos basados en la dieta keto.

Asi concluye con la investigacion del proyecto cumpliendo todos los objetivos planteados,
ademas con la iniciativa de la creacion del packaging, con el fin de seguir con la indagacion

proyecto para la comercializacién del mismo.

Figura 33: Packaging
Autor: Elaboracion propia del autor
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7. CONCLUSIONES. -

e Dentro de un analisis sobre la propuesta de elaboracion de un producto de alto valor
nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos con la
finalidad de valorizar su contenido nutricional. Se deduce que lo fundamental es ofertar
un snack que brinde una opcién de alimentacién saludable y beneficios al cuerpo

humano, ademas de poner en valor a los productos en una nueva presentacion.

e Frente a la evidencia recaudada, una investigacion documental permitid sentar las bases
teoricas y cientificas de la elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, a través del estado del arte. Lo
mas relevante fue recolectar suficiente informacion sobre las diferentes partes del objeto
de estudio, con lo que ayuda a sentar bases cientificas, siendo lo més dificil encontrar

teoria sobre snacks keto ya que solo se enfoca en dietas.

e De este modo se disefié un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de
quinua, granos integrales y frutos andinos, con su respectiva valoracién nutricional. Lo
que resulté importante durante la experimentacion, por lo que fue necesario realizar una
tabla de acuerdo al peso de cada ingrediente de la receta por cada 100 gramos y obtener

el respectivo valor nutricional, lo mas dificil en la elaboracidn fue la textura adecuada.

e Considerando las anteriores teorias se determind validar un producto de alto valor
nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, mediante
un analisis sensorial a personas que son parte de dietas saludables. Lo mas relevante en
la validacion fue determinar ciertas caracteristicas del producto ademas de su aporte tras

el consumo.

e Finalmente, tras los argumentos que se han mencionado se disefié un packaging, con el
propdsito de incentivar a futuros investigadores sobre los shacks ketos y sus
posibilidades dentro de un mercado, este tipo de investigaciones de productos de alto
valor nutritivo pueden ser muy beneficios para diversas personas con diferentes

objetivos.
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8. RECOMENDACIONES. -

Durante el transcurso de la investigacion ha surgido temas para posibles estudios, lo que
conlleva que en este apartado se enfoque en los puntos méas importantes, por lo que se ha

visto necesario enumerar las recomendaciones pertinentes para las futuras investigaciones.

1.- Capacitaciones de seguridad alimentaria con los productos nacionales con la finalidad de
ofertar nuevas elaboraciones y poner en valor los productos ecuatorianos, a su vez generar
nuevas alianzas estratégicas que se enfoquen en las tendencias de alimentacién y vida

saludable.

2.- Investigaciones profundas sobre la manipulacién de ciertos productos, a su vez buscar
las diversas variedades que pueden existir de la quinua y cuéles son las areas que usualmente

se siembra con sus respectivas temporadas.
3.- Iniciar una profunda investigacion sobre los productos ketos, por el hecho que no existe
una variedad extensa en estos alimentos, ademas de fundamentar que tipo de snack puede

ser participe dentro y fuera de una dieta cetogénica.

4.- Seguir con la presente investigacion y retomar desde el packaging ya que existen amplios
puntos que deben ser analizados para la posible comercializacion.
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1. PROBLEMA. -

La alimentacion ha ido evolucionando al punto que la gastronomia se ha industrializado, la
sociedad busca la manera méas réapida de adquirir los alimentos es decir comer y beber
alimentos altamente procesados, como es el claro ejemplo de los cereales, deteriorando la
salud por si mismos, ademas de estar predispuestos a diferentes tipos de enfermedades, los
problemas alimenticios inician en edades muy cortas en la ciudad de lbarra. Segun
la Encuesta nacional de salud y nutricion [INEGI] (2018) “Prevalencia de sobrepeso y
obesidad en la poblacion de 5 a 11 afios de edad” (p. 38). Tener sobre peso es condenar al

cuerpo con un mal funcionamiento.

La preocupacion por la seguridad de la salud que nunca acabard, por el hecho que se esta en
constante peligro de una sociedad que ha convertido la gastronomia en un ciclo rutinario de
una mala alimentacion, inicia desde el despertar con la comida méas importante del dia, el
desayuno estd pre dispuesto con cereales refinados. William (2016) afirma que “Las
amenazas contra nuestra seguridad no estan circunscritas a limites, por lo que tampoco puede
estarlo nuestra forma de pensar. Si queremos proteger nuestra salud, tenemos que pensar
fuera de los limites de lo que creemos conocido” (p. xiv), claramente nuestra sociedad y la

cultura necesita conocer las nuevas alternativas.

En la actualidad por lo general los habitantes de la ciudad de Ibarra estan acostumbrados a
la invasion publicitaria de los alimentos a tal punto que lo relevante son las apariencias y no
el contenido. “El refinamiento, blanqueo y pulido de los granos y cereales les ha quitado su
valor nutricional, convirtiéndolos de carbohidratos complejos de lenta digestion a
carbohidratos simples de rapida absorcion [...]” (Chamas, 2015, p. 42), la insuficiencia de
nutrientes en los cereales que se encuentran en el mercado es perjudicial para la salud con
una infinidad de consecuencias, deteriorando al ser humano. La comida ha perdido su rumbo

como eje de vida y se ha convertido en malas costumbres alimenticias rutinarias e insensatas.

La falta de conocimientos sobre los alimentos en las tierras ecuatorianas con lleva a que los
agronomos no aprovechan el potencial de cada producto al momento de la transformacion.

es un buen alimento, Aragon, Galindo y Vargas (2018) “[...] es conveniente para una
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alimentacion balanceada y tiene nutrientes esenciales que necesitan las personas para
completar una alimentacion saludable” (p. 10), por ende la quinua considerado un alimento
altamente nutritivo pese que no es valorado por la sociedad por la mala informacién que se
ha generado tras los afios, la mayoria de las personas no tienen el conocimiento de los
beneficios que posee, des aprovechando el valor que tiene este producto ademas de dejarlo

poco a poco en el olvido y con las mismas costumbres de siempre.
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2. JUSTIFICACION. -

La ciudad de Ibarra también conocida como San Miguel de Ibarra esta ubicada en la region
andina al norte del Ecuador con una poblacion de 181.175 habitantes, Instituto Ecuatoriano
de Estadisticas y Censos [INEC] (2010) de los cuales el 45.3% son hombres y el 45.6% son

mujeres. Uno de los principales problemas es la mala alimentacion.

La propuesta planteada de la elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, con el objetivo de ofertar un
producto con valores nutricionales equilibrados, este alimento tiene como finalidad ser un
distintivo positivo entre los demas cereales comunes, ya que esta centrado primordialmente
en los ingredientes que compondran el cereal por ende las cualidades y caracteristicas
influiran en el resultado final. William (2018) ““[...] estos alimentos influyen sobre todos y
cada uno de los aspectos de nuestro bienestar [...]” (p. xvi), el presente trabajo de
investigacién tiene como objetivo exponer resultados Optimos de acuerdo con lo

mencionado.

El producto a partir de cereales integrales y frutos andinos, deparara una vida plena llena de
vitalidad por los grandes beneficios que abarca, asimismo contribuira a los Objetivos
Desarrollo Sostenible [ODS] (2015) estara encaminada a cumplir a cabalidad el objetivo
numero tres donde refleja lo siguiente; “Garantizar una vida saludable y promover el
bienestar para todos y todas las edades”, a través de la optimizacion de los recursos
necesarios que se contemplan en la elaboracion del cereal y a su vez afianzar un alimento

nutritivo.

Los beneficiarios directos uno, de la presente investigacion son los pequefios agricultores
que aportaran con la produccion de la materia prima y gastronomos con la elaboracion del
producto a partir de quinua, los beneficiarios directos dos, va dirigida a los habitantes de
todas las edades ya sea para nifios, jovenes, adultos y ancianos, como beneficiarios indirectos
son los comerciantes ya que se encargaran de la propagacion del cereal. Por consiguiente, se

promueve asi una alimentacion plena y trabajo para todas las areas. “Una dieta adecuada
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proporciona el balance 6ptimo de la quimica del cuerpo, que a su vez producira un estado de

salud impecable, quiza hasta las Gltimas instancias de la vida” segin (Chamas, 2015, p. 152).
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3. ESTADO DEL ARTE. -

En la indagacion de conocimientos de conveniencia de acuerdo al trabajo de investigacion
titulado como: Propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, se compagino series de situaciones
que se han ido suscitando a través de los afios, recopilando informacién ademas de su
respectiva revision de documentos referentes al tema planteado con una base de datos de
articulos, proyectos, investigaciones entre otros que benefician con sélidas teorias para
desarrollar un idéneo trabajo a su vez terminar el proyecto con resultados véalidos para el

aporte de futuras investigaciones.

Uno de los documentos mas relevantes para la investigacion en los aspectos referentes de la

historia de la quinua donde se contempla detalles que marcan pautas de interés.

Segun La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y Alimentacion [FAO],
(2000) “[...] la quinua es considerada como el Unico alimento del reino vegetal que provee
todos los amino&cidos esenciales, que se encuentran extremadamente cerca de los estandares

de nutricion humana establecidos por la FAO [...]” (p. 7).

De lo citado se puede apreciar que la quinua es un alimento enriquecido por varias cualidades
como las diversas vitaminas, minerales y proteinas que posee a su vez trae diferentes
beneficios que aporta energia a la persona. A su vez los granos integrales se convierten en
un elemento central de la nutricidn de las personas de acuerdo a el consumo de la quinua y
de granos integrales mantiene al cuerpo fuerte y atlético gracias a las fuentes de fibra que
absorbe el cuerpo humano. En esta direccidn el esfuerzo se orientara a la propuesta planteada
por los aspectos nutricionales que aportara el producto a partir de quinua con una base clara

de los beneficios que contendra el alimento final.

De acuerdo con la cita de Valenzuela (2016) la quinua ha sido un alimento con un gran
potencial pero olvidado y poco valorado, durante los ultimos afios se han visto interesados
por su valor nutricional a su vez se convierte en un alimento positivo para el diario consumo,

de esta manera tomando en consideracién lo antes expuesto, el producto como la quinua
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requiere de diversos involucrados ante su proceso, a su vez se convierte en una fuente llena
de beneficios para los mismos ya que las familias ecuatorianas tienen la oportunidad de

generar empleos como agricolas y gastronémicos.

De esta manera el proyecto que se pretende realizar tiene como fin generar trabajo y una vez
que conjuntamente interactden entre agricola y gastronomo podran ejecutar todos los
procedimientos con un debido control organico con el fin de concretar un producto de

calidad.

La alimentacion de las nuevas generaciones se ve afectada por la manera de vivir de la
sociedad actual, ya que el mundo gira deprisa con lo cuente el ser humano busca ir mas

rapido y la comida se convierten en snacks o comida rapida.

Actualmente es bien conocida la influencia de los habitos alimentarios en
factores de riesgo cardiovascular principales como son la obesidad, la
hipertension arterial, los lipidos en sangre, la glucemia elevada, o el estrés
oxidativol. La epidemiologia nutricional se centra cada vez mas en estudiar
los patrones dietéticos completos, ya que la poblacién no consume alimentos
aislados. Ademas, esta estrategia permite la evaluacion de posibles sinergias
entre alimentos y previene el problema de factores de confusion nutricionales
[...]. (Bes-Rastrollo, 2017, p. 32)

De acuerdo con el autor, las enfermedades estan presentes en la alimentacidn que se consume
a diario, es decir si se ingiere una alimentacion mala como comida chatarra el cuerpo
reaccionara a través del tiempo presentando molestias con respecto a la salud, por lo tanto,
cuando el ser humano lleva una dieta equilibrada con productos sanos la salud del
consumidor estara estable. Esta situacion abri6 paso al tema planteado ofertar un producto
de calidad.

[...] el Amaranto posee un alto valor nutricional y la capacidad de cubrir las
necesidades de proteina de una persona; ademas de poseer fibra que ayuda al

sistema digestivo y cardiovascular, es rico en vitaminas: D y C, algunas del
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complejo B y minerales como calcio, magnesio y hierro. Al compararlo con
otros cereales destaca su cultivo, tiene una alta tasa de supervivencia frente a
los demas cereales. EI Amaranto, no tiene colesterol, tiene un bajo contenido
de grasa y sodio; no posee gluten lo que hace ideal para personas con alergias
o intolerancias al gluten [...]. (Pombosa, 2016, p. 8)

Sobre dicha base, el amaranto es un producto que enriquece a la salud humana por los
componentes nutricionales, deja muy claro que el amaranto contribuird de manera sustancial
a la vida de las personas. De acuerdo con el proyecto citado sugiere realizar un analisis sobre
todos los entornos que abarca el producto como; entrevistas, encuestas, elaboracion,
experimentacion, valoracién nutricional entre otras con lo siguiente he determinado que es

fundamental realizar una investigacion optima.

Segun Sanchez (2019) desde las edades muy cortas se contraen problemas de salud por falta
de nutrientes que necesita el cuerpo, para no caer en una malnutricién, por ende ingerir
alimentos nutricionales influyen al buen desarrollo de los nifios por lo tanto una buena
alimentacidn es crucial, los cereales es una opcion optima. Esta es la razon del planteamiento
de tema ya que involucra a varios ingredientes del producto y uno de ellos es la avena rica

en nutrientes.

Las nueces son un alimento extraordinario ya que permite el crecimiento del cerebro gracias

a su valor nutritivo.

[...] las semillas y nueces son excelentes nutrientes para el crecimiento de
nifios y bocadillos saludables para adultos. Debido a su alto contenido en
vitaminas B y E, las nueces y semillas también presentan efectos de
antienvejecimiento. Cambios recientes en patrones de dietas y medidas para
elevar la calidad de vida han sido asociados con incidencia en la obesidad,
enfermedades cardiovasculares, diabetes, cancer y otros tipos de
enfermedades [...]. (Toscano, Garcia, Gomez, Beltran, Espinoza & Galvéz
2020, p. 5)
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De esta manera, tomando en consideracion es necesario conocer el aspecto fisico-quimico
para determinar el valor nutritivo, por lo tanto, el presente articulo leido aporta con
porcentajes de aspectos nutricional ademas de sus beneficios y se determina que las nueces
es un alimento que debe permanecer en una dieta equilibrada como es el caso del producto
con el porcentaje moderado del mismo por el hecho que posee alta densidad energética.

De acuerdo a Candendo (2018):

Son ricos en fosforo, contiene un alto contenido de vitamina E, B2 y B7,
ademés de vitaminas A, B1, B3, B5, B6, B7, B9, B12, C, D y K. Posee
aminoéacidos y acidos grasos esenciales (Omega 6 y 9), que, entre otras cosas,
protegen el sistema cardiovascular. Regula la presién arterial, gracias a su
contenido en potasio, y se recomienda en los casos de hipertension, ademas
es imprescindible para cuidar nuestro corazon. Resulta muy beneficiosa para
personas diabéticas con dificultades para regular sus niveles de glucosa en

sangre. (p. 3)

De esta manera, tomando en consideracién mediante a dar lectura al presente documento que
fue previamente citado concluyo que es primordial evaluar los ingredientes y cuales son los
beneficios dentro de una dieta, es por ellos que las almendras tienen la capacidad de generar
saciedad en el cuerpo humano por el contenido nutricional, a su vez cuenta con grasas buenas

al igual que el aguacate.

De acuerdo a Laborde, Barreto & Pagano (2015):

La deshidratacion de la uva permite prolongar su vida atil (ya que es
altamente perecedera y susceptible de diversas alteraciones microbioldgicas
y bioquimicas), reducir el peso y volumen (con el consecuente ahorro en
costos de transporte, almacenamiento y envasado), y facilitar la
disponibilidad de producto en toda época del afo. (p. 18)
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De acuerdo con el autor la importancia de la deshidratacion de uva es fundamental ya que
permite una mejor conservacion, por lo tanto, este alimento es un complemento del producto

a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, donde permitira realzar el sabor con

un toque dulce.
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3.1 Matriz del Estado Del Arte

A continuacion, se presenta la figura 1 que contiene la documentacion que sirve como base

de datos para el desarrollo Del Estado de Arte.

No. IDENTIFICACION OBJETIVO CATEGORIAS TECNICAS RESULTADOS
GENERAL /VARIABLFS INSTRUMENTOS
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Figura 1: Matriz del Estado del Arte
Fuente: Asignatura de trabajo de titulacion |
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4. OBJETIVOS. -

4.1 OBJETIVO GENERAL. -

e Desarrollar una propuesta de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto
snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos con la finalidad de

valorizar su contenido nutricional.

4.2 OBJETIVO ESPECIFICO. -

e Desarrollar una investigacion documental que permita sentar las bases tedricas y
cientificas de la elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a
partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, a través del estado del arte.

¢ Disefiar un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos
integrales y frutos andinos, con su respectiva valoracion nutricional.

¢ Validar un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos
integrales y frutos andinos, mediante un analisis sensorial a personas que son parte

de dietas saludables.

5. PREGUNTA DE INVESTIGACION. -

¢De qué manera influye la elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack
mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos en la valoracion de su contenido
nutricional?

5.1 Variable Independiente:

Investigacion y utilizacion de la quinua, granos integrales y frutos andinos.

5.2 Variable dependiente

Propuesta de elaboracion y valoracion nutricional de un producto.
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6. METODOLOGIA Y DELIMITACION ESPACIAL. -

6.1 Metodologia. -

6.1.1 Meétodo. -

La presente investigacion acoge la siguiente metodologia donde refleja que es necesario
realizar la aplicacion de los siguientes métodos: inductivo-deductivo y analitico-sintético,
con el fin de que la propuesta planteada tenga buenos fundamentos, para que el estudio se
direccione al beneficio de la poblacion con los resultados previamente obtenidos y a su vez

cumplir con los objetivos propuestos dentro del mismo proyecto.

6.1.2 Enfoque y tipo de investigacion. -

Este estudio desde un enfoque cuantitativo y cualitativo, admite cuatro tipos de

investigacion:

a) Investigacion documental. — A través de dar lectura a los documentos bibliograficos
que presenten concordancia, se analizard todos los aspectos que abarcan el tema
investigado para asi llegar a conclusiones y obtener un Estado de Arte bien desarrollo.

b) Investigacién experimental. — Realizar experimentos o pruebas con el objeto de
estudio con respecto a proceso de transformacion, vida Gtil del producto, valoracion
nutricional entre otras, tendra como finalidad verificar resultados mediante una base
de datos con informacion recopilada a su vez detallar los aspectos negativos y
positivos.

c) Investigacion explicativa. — Describir los acontecimientos que influyen en el entorno
con respecto al comportamiento de la sociedad y como el objeto de estudio puede ser

acogido en el mismo, determinar todos los aspectos que pueden relacionarse entre si.
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6.1.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS. —

6.1.3.1 Técnicas. —

La presente investigacion acoge las siguientes técnicas para el adecuado desarrollo del

estudio:

a) Encuesta. — Se aplicara a los habitantes de la ciudad de Ibarra para obtener datos
fundamentales que aporte a la realizacion de un analisis.

b) Entrevista. — Se aplicara un cuestionario que contenga 10 preguntas abiertas, las
personas encargadas de responder serdn; chefs especializados con el tema,
empresarios gastrondémicos y docentes.

c) Observacion. — Se empleard la observacion para describir las peculiaridades y
caracteristicas del entorno que gira alrededor del objeto de estudio.

d) Experimental. — Se detallard los resultados y avances durante el proceso de

experimentacion.

6.1.3.2 Instrumentos. —

e Cuestionario: 10 preguntas cerradas
e Guia de entrevista: 12 preguntas abiertas
e Ficha de observacion: Estandarizada por la PUCESI, formato Word.

e Ficha de resultados y avances.

6.2 Delimitacion espacial y temporal. -
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El presente trabajo de estudio se desarrollara en la ciudad de Ibarra también conocida como
San Miguel Ibarra, pais del Ecuador, como parte de la asignatura Trabajo de Grado de la
Pontificia Universidad Catolica del Ecuador Sede Ibarra, previo a la obtencion del titulo de

Licenciatura en Gastronomia.

La ciudad de Ibarra estd ubicada en la region andina del Ecuador su nombre popular es “La
ciudad blanca”, Ibarra es la capital de la provincia de Imbabura cuenta con una poblacion de
181.175 habitantes (INEC, 2010), su gente se caracteriza por ser amable y carismatica,
cuenta con una altitud de 2. 192 metros. La calidad de vida de los ibarrefios es saludable ya
que los estandares de salud se ven reflejados en la cantidad de actividades deportivas que

practican por ende se cuidan en la alimentacion.

En la ciudad de Ibarra cuenta con diversos establecimientos gastrondmicos donde ofertan
cereales a si mismo favorece la propuesta de elaboracion de un producto de alto valor
nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos, donde se
tiene la ideologia de obtener la quinua en materia prima en la ciudad de el angel provincia
del Carchi y los demés ingredientes por diversos proveedores, por ende es fundamental
diagnosticar la acogida que puede presentar el objeto de estudio en la sociedad.

Este estudio se desarrollara durante el periodo académico: Octubre 2020 — Marzo 2021.

@i » e
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f Parque Pedro Moncayo @ MiguelArcangel

3 Estacion del
Ibarra  Ferrocarril Ibarra

___ @ Loma de Guayabillas
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Figura 2: Mapa de Ibarra
Fuente: Tomado de Google maps

135



7. RECURSOS. -

En las siguientes tablas se presenta los costos que se proyectara en el transcurso de la

presente investigacion.

7.1 Materiales de oficina

Tabla 1
Materiales de oficina
Descripcion Cantidad. U V. Unitario V. Total
Computadora 1 - -
Impresora 1 - -
Resma de papel 1 $5,00 $5,00
Esferos 1 $3,60 $3,60
Lapices 1 $3,50 $3,50
Borrador 1 S0,20 S0,20
Transporte 1 $6,00 $6,00
Subtotal $18,30

Nota: se detalla los materiales a utilizar en el proceso de investigacion

7.2 Materia prima

Tabla 2
Materia prima
Descripcion Unlda.d de Cantidad V. Unitario V. Total
medida

Quinua g 1000 0,0022 2,2
Amaranto g 800 0,0013 1,04
Avena g 400 0,0037 1,48
Nueces g 200 0,0173 3,46
Almendras g 200 0,0173 3,46
Pasas g 200 0,0013 0,26
Miel ml 600 0,001 0,6
Panela g 200 0,0005 0,1
Dulce g 200 0,0005 0,1
Subtotal 12,7

Nota: Ingredientes del producto a elaborar
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7.3 Utensilios

Tabla 3
Utensilios
Descripcién Cantlljdad. V. Unitario V. Total
Bowls 3 $5,00 $15,00
Cuchara de palo 2 $2,50 $5,00
Cuchara sopera 2 $0,35 $0,70
Sartén 1 $9,00 $9,00
Pyrex 1 $12,00 $12,00
Subtotal $41,70
Nota: implementos de cocina para la transformacion del producto
7.4 Materiales para el proceso de elaboracién
Tabla 4
Materiales para el proceso de elaboracion
Materiales para e! ,proceso de Cantidad. V. Unitario V. Total
elaboracién U
Papel film 1 $1,60 $1,60
Funda silpax 1 $2,60 $2,60
Balanza 1 $25,00 $25,00
Subtotal $29,20

Nota: implementos que influyen en el producto

7.5 Costos Generales

Tabla 5
Costos generales
COSTOS GENERALES
Subtotal general $171.2
Imprevistos $20,00
TOTAL $191.2

Nota: los costos generales durante el proceso de la investigacion

7.6 Grupos de investigacion en el que se desenvuelve el trabajo de titulacion:

El presente trabajo de estudio esta relacionado directamente con los establecimientos

gastronomicos que ofrecen cereales nutritivos.
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7.7 Financiamiento:

Los costos que necesita el presente trabajo de estudio durante su desarrollo seran
administrados por el investigador en su totalidad, cabe recalcar que el estudiante no cuenta
con ninguna beca que otorga la Universidad.

7.8 Estadisticas Programadas en centros de investigacion:

Las estadias del presente trabajo serdn nacionales fuera de las instalaciones de la Pontificia

Universidad del Ecuador, tendrd una duracién de seis meses durante el periodo académico:
Octubre 2020 — Marzo 2021.
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8. RELEVANCIA SOCIO ECONOMICA. -

El presente trabajo de investigacion tiene la finalidad de cumplir con el objetivo nimero tres
de la ODS de la UNESCO que menciona lo siguiente; Garantizar una vida saludable y
promover el bienestar para todos y todas las edades, con lo siguiente al elaborar un producto
contempla varios procedimientos de los cuales se presentan beneficiarios directos e

indirectos.

Beneficiario directo 1: La mano de obra es el primordial beneficiario en este proyecto, tras
el desarrollo del mismo la persona que ejecutara es mi persona con la aplicacién de técnicas

y métodos para la elaboracion y valoracion nutricional del producto.

Beneficiario directo 2: El cultivo de la quinua a cargo de un estudiante de agronomia de la
Universidad Zamorano con la finalidad de aplicar a profundidad el denominado proyecto.

Beneficiario directo 3: La poblacién sera un principal beneficiario ya que tendran la
oportunidad de consumir de una nueva oferta de cereal que tiene como proposito satisfacer
a las necesidades de alimentacion y como beneficiario indirecto: Los comerciantes que
deseen contribuir con la propagacion del cereal en la poblacion seran los beneficiarios

indirectos.

139



9. PLANIFICACION TEMPORAL. —

A continuacion, se detalla graficamente el tiempo previsto para el desarrollo de actividades

del trabajo de titulacion, de acuerdo al Art. 21 del Reglamento de Régimen Académico

codificado al 22 de marzo 2017.

9.1 Cronograma de actividades

Octubre Noviemb
2020 2020

Diciembre
2020

Enero 2021

Febrero
2021

Marzo
2021

BFDU')V’('Dg

ACTIVIDAD

1.- Resumeny
palabras clave

2.- Abstract

3.- Introduccidn

4.- Estado del arte X| X| X

5.- Materiales y
métodos X| X

5.2 Tabulacion de
datos X

5.3 Andlisis de datos

6.- Resultados

7.- Conclusiones

7.1 Recomendaciones

8.- Referencias
bibliograficas

Figura 3: Cronograma de actividades
Fuente: Asignatura de trabajo de titulacién 1
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ANEXO 11

OBJETIVO DE LA ENCUESTA

La presente encuesta ha sido disefiada por una estudiante de la Pontificia Universidad
Catolica Ecuador, Sede Ibarra, con el fin de conocer la aceptacion que tendria la propuesta
de elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua,
granos integrales y frutos andinos. La informacién obtenida sera de uso exclusivamente
academico, puesto que serviria para el desarrollo del Informe Final de Investigacion, previo

a la obtencion del titulo de licenciatura en administracion de empresas gastronémicas.

DATOS GENERALES

a) Edad:
b) Sexo:

¢) Ocupacion:

CUESTIONARIO

Pregunta 1.- En la escala del 1 al 5 que tan saludable y equilibrada es su alimentacién

o 1
o 2
e 3
o 4
e 5

Pregunta 2.- ; Con que frecuencia lee usted las etiquetas de los productos?

e Con frecuencia
e Raravez
e Nunca

e De vez en nunca
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Pregunta 3.- ; Qué tipo de cereal elaborado usted consume?

e Granola

e Barra energética

e Cereales de sabores como: chocapic
e Galletas

e Otros

Pregunta 4.- ; Con que frecuencia consume cereales elaborados?

e Tres veces a la semana
e Todos los dias
e (Cada dos semanas

e (Cada un mes

Pregunta 5.- ¢ De los siguientes cereales cuales son los alimentos que incluye en su

dieta a diario?

e Maiz

e Avena

e Trigo

e Amaranto
e Cebada

e Quinua

e Centeno

Pregunta 6.- ¢ Cual seria el sabor de su preferencia en un cereal elaborado?
e Chocolate
e Vainilla

e Naranja
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Pregunta 7.- ¢ A usted le gustaria adquirir un producto de alto valor nutritivo, rico y
saludable como; Keto snack mix elaborado a partir de quinua, granos integrales y

frutos andinos?

e §j
e No
e Talvez

Pregunta 8.- ¢ En qué presentacion le gustaria que se oferte el producto de alto valor

nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos integrales y frutos andinos?

e Empaques biodegradables
e Envases plasticos
e Empaquetado al vacio

e Carton

Pregunta 9.- Sl usted esta dispuesto a adquirir un producto con un alto valor
nutricional con grandes beneficios para el cuerpo humano, ¢cual seria el motivo de

seguir consumiendo este tipo de alimento

e Mantener una dieta para un fin determinado
¢ Iniciar una vida plena y saludable
e Buen sabor y textura

e Otros

Pregunta 10.- ; Qué rango de precio estaria dispuesto a pagar por este producto; Keto
snack mix de 300gr?
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o 2.25%-2.50%
e 2.75%-3.00$
o 3.25$-4.50%
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ANEXO 11

OBJETIVO DE LA ENTREVISTA

La presente encuesta ha sido disefiada por una estudiante de la Pontificia Universidad
Catolica Ecuador, Sede Ibarra, con el fin de conocer la aceptacion que tendria propuesta de
elaboracion de un producto de alto valor nutritivo; Keto snack mix a partir de quinua, granos
integrales y frutos andinos. La informacion obtenida sera de uso exclusivamente académico,
puesto que serviria para el desarrollo del Informe Final de Investigacion, previo a la

obtencion del titulo de licenciatura en administracion de empresas gastronémicas.

DATOS GENERALES

a) Nombre:
b) Profesion:

c¢) Cargo:

CUESTIONARIO

1. P1.;Desde su punto de vista que funcion cumplen los cereales en el cuerpo humano?

2. P2.;De acuerdo a su conocimiento existen épocas bajas en el consumo de productos
a base de cereales?

3. P3. ;{Referente al uso de conservantes y saborizantes serian beneficiales para el
producto keto snack mix?

4. P4. ;Cudles serian estos conservantes y saborizantes?

5. P5. De acuerdo a su experiencia ¢cuales serian los factores a tomar en cuenta sobre
el sabor que se puede afiadir al producto keto snack mix a partir de cereales y frutos
andinos?

6. P6. ¢;Cual seria la proporcion correcta en la integracion de todos los ingredientes para
no sobre cargar el valor nutricional?

7. P7.¢Qué aspectos tendria que considerar al momento del procesamiento para obtener

un producto de calidad?
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8. P8. ;Desde su punto de vista la quinua podria causar dificultades en la

transformacion del producto por su contextura delicada?
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9. P9. ;Qué otro ingrediente puede ser delicado en su transformacion? ¢Por que?

10. P10. ¢ A qué temperatura se debe procesar la quinua?

11. P11. (De acuerdo a su consideracion cuales serian los mejores canales para la
distribucion del producto keto snack mix a partir de cereales y frutos andinos?

12. P12. ;Desde su punto de vista si la produccion nacional no abastece, cual mercado

seria apto para adquirir la materia prima?
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ANEXO IV

Figura 34: chispas de chocolate
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 35: harina de quinua y trigo con pizca de sal y polvo de hornear
Autor: Elaboracién propia del autor

” 'Fi‘gura 36: Stevia
Autor: Elaboracion propia del autor
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&
Figura 37: almendras y nueces
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 38: Mantequilla sin sal
Autor: Elaboracién propia del autor

Figura 39: Masa de galleta
Autor: Elaboracion propia del autor
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Figura 40: galletas de quinua
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 41: materia prima de barra energética
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 42: miel de agave
Autor: Elaboracion propia del autor
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R by R
Figura 43: Barra energética
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 4 as
Autor: Elaboracion propia del autor
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Figura 45: Barras energéticas
Autor: Elaboracion propia del autor

Figura 46: Barras energéticas
Autor: Elaboracién propia del autor

Figura 47: Barras energéticas
Autor: Elaboracion propia del autor
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Figura 48: Barras energéticas
Autor: Elaboracién propia del autor

FUNDAS VENTAS DESD|
KRAFT [ IMPRESAS 1FUNDA

100 fundas papel kraft +
100 stickers 5 cm diametro personalizados

100 fundas papel kraft
sublimado un color

100 fundas papel kraft con haladera +
100 stickers 5 cm didmetro personalizados

Figura 49: Fundas impresas
Autor: Elaboracion propia del autor
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ANEXO V

ANALISIS SENSORIAL

Nombre: Ocupacién:
Fecha:

Calificacion: marque el casillero que crea conveniente, siendo 1 el puntaje mas bajo y 5 como el
puntaje mas alto.

CARACTERISTICAS VALORIZACION OBSERVACIONES
Forma 1 2 3 4 5
Color 1 2 3 4 5
Aroma 1 2 3 4 5
Sabor 1 2 3 4 5
Textura 1 2 3 4 5
Calificacion: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcion)
¢Cémo catalogaria e_I sabor de la Malo Regular | Bueno Muy Excelente
galleta de quinua? bueno

Calificacién: marque el casillero que crea conveniente. (Una opcion)

Me gusta mucho

Me gusta ligeramente

Ni me gusta ni me disgusta

Me disgusta moderamente

En el consulo de los 150 g del producto, ¢que experiencia le dejo?

Figura 50: Evaluacion sensorial
Autor: Elaboracion propia del autor
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ANEXO VI

GLOSARIO

Snack keto: Alimentos bajos en hidratos de carbono alto en grasas y proteinas.
Dieta: es un comportamiento nutricional que parte desde el estilo de vida por lo tanto

depende de los habitos que tiene la persona.

Dieta cetogénica: Es una dieta especial alta en grasa, baja en carbohidratos y moderada en
proteina, cuidadosamente controlada.

Gluten: Se obtiene de los productos tubérculos y este elemento nutricional permite

elasticidad en las masas.

Cereales integrales: Son un grupo de plantas herbaceas que se cultivan por su grano, el cual
se puede consumir directamente o molerse para obtener harinas y otros derivados con los

que se elaboran numerosos alimentos, por ejemplo: pastas, panes y bolleria.

Frutos andinos: Carecen de liquido ademas de ser altos en niveles de grasa y proteinasy en

muchos casos en vitaminas del grupo B.

Miel de agave: Edulcorante natural obtenido de la extraccion de los azucares del agave azul

0 mayor conocido en ecuador como la planta penco.

Glucosa: Es el compuesto que sirve de fuente de energia para los seres vivos. Normalmente

la conocemos como azlicar o monosacarido.

Goma xantana: El uso de la goma xantana en alimentacion se ha investigado ampliamente,
la FDA (Food and Drug Administration) lo autoriza como aditivo sin limitaciones
especificas de cantidad y no es toxico. Aparece en la lista de emulsionantes/estabilizadores

como E-415.
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Stevia: Es un endulzante natural alternativo al azucar y a los endulzantes artificiales.
Calorias: Las calorias representan una unidad de medida para la energia que los seres
humanos incorporamos a través de alimentos y bebidas. Las calorias indican la cantidad de

energia almacenada en los enlaces quimicos de aquello que se ingiere.

VDR: Indica la cantidad necesaria de nutrientes para llevar una dieta saludable, y establecen

las recomendaciones de consumo de alimentos para ayudar a prevenir enfermedades.

Packaging: También conocido como empaquetado es un conjunto de caracteristicas que

tiene como proposito obtener la atencion del consumidor final.
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