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RESUMEN
Este proyecto se centro en la creacion de snacks destinados al personal con trabajos

forzosos en el Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil. El disefio del
producto se destacO por su crocancia y una balanceada relacion de dulzor y acidez. Ademas, se
tomo en cuenta para la investigacion la normativa NTE INEN 2561:2010, la cual establece los
requisitos que deben cumplir los bocaditos de productos vegetales en el Ecuador, con la cual se
comprobd los pardmetros bromatoldgicos, como grasas, humedad e indice de perdxidos del snack.

Siendo asi, que el analisis reveld que la manzana verde y la zanahoria blanca, debido a sus
altos niveles de pectinas y calcio, mantuvieron la firmeza esperada por los consumidores durante
el proceso de deshidratacion. Por otro lado, la salsa agridulce desempefié un papel crucial en la
aceptabilidad del snack. Aunque algunos compuestos volatiles pueden perderse durante procesos
térmicos como la deshidratacion, la temperatura moderada (60°C) aplicada en el proceso permitid
que el snack conservara su sabor caracteristico.

Los resultados concluyeron que el snack desarrollado, como alternativa "lista para
consumir”, saludable y funcional, present6 una mayor concentracion de fibra dietética, polifenoles
y capacidad antioxidante. La éptima integracién de sabores entre la zanahoria blanca, manzana
verde y salsa agridulce no solo lo hizo atractivo, sino que también lo convirtié en una opcién
nutricionalmente beneficiosa. Ademas, su facilidad de almacenamiento y la ausencia de residuos
al consumirlo fueron apreciadas por los consumidores.

Por ultimo, el proyecto identifico la relevancia de este snack en la alimentacion diaria,
destacando sus beneficios nutricionales en una dieta balanceada. Su alta aceptabilidad entre
personas con trabajos agotadores, gracias a su crocancia y sabor agridulce atractivo, lo posiciona
como una alternativa de alimentacion extra, fomentando el consumo de alimentos derivados de
frutas entre los trabajadores.

PALABRAS CLAVES: Snacks saludables, alimento funcional, zanahoria blanca, manzana verde.
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ABSTRACT

This project focused on creating snacks for personnel with strenuous jobs in the Costa
Sur Pipeline of the Army Engineering Corps in Guayaquil. The product design stood out for
its crispiness and a well-balanced combination of sweetness and acidity. Additionally, the
research took into account the NTE INEN 2561:2010 standard, which establishes the
requirements for vegetable-based snacks in Ecuador. This standard was used to verify
bromatological parameters, such as fats, moisture, and peroxide index in the snack.

The analysis revealed that green apples and white carrots, due to their high levels of
pectins and calcium, maintained the firmness expected by consumers during the dehydration
process. On the other hand, the sweet and sour sauce played a crucial role in the snack's
acceptability. Although some volatile compounds may be lost during thermal processes like
dehydration, the moderate temperature (60°C) applied in the process allowed the snack to retain
its characteristic flavor.

The results concluded that the developed snack, as a "ready-to-eat,” healthy, and
functional alternative, presented a higher concentration of dietary fiber, polyphenols, and
antioxidant capacity. The optimal integration of flavors among white carrots, green apples, and
sweet and sour sauce not only made it appealing but also turned it into a nutritionally beneficial
option. Furthermore, its ease of storage and the absence of residues when consumed were
appreciated by consumers.

Finally, the project identified the relevance of this snack in daily nutrition, highlighting
its nutritional benefits in a balanced diet. Its high acceptability among individuals with
demanding jobs, thanks to its crispiness and attractive sweet and sour taste, positions it as an
extra food option, promoting the consumption of fruit-derived foods among workers.

KEYWORDS: Healthy snacks, functional food, white carrots, green apples.
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INTRODUCCION

Existe una tendencia mundial hacia un mayor consumo de frutas y hortalizas, motivado
fundamentalmente por una creciente preocupacion por una dieta mas equilibrada, con menor
proporcidn de carbohidratos, grasas y aceites y con una mayor participacion de la fibra dietaria,
vitaminas y minerales. Esto se fundamenta, en parte, en las menores necesidades caloricas de

la vida moderna, caracterizada por un mayor confort y sedentarismo (Nieto, 2021).

Siendo asi, que los diferentes modelos de alimentacion y estilos de vida de la poblacién
mundial se han visto afectados durante las Gltimas décadas debido a las técnicas de
globalizacién y por el urbanismo. De tal forma que la poblacion se afronta a procesos de
transiciones epidemioldgicas y nutricionales, en donde aun cuando la desnutricion aqueja a
nifios y adultos, la presencia de corpulencia asociada a enfermedades cronicas es cada vez mas
frecuente, en tiempos tempranas de la vida y en la edad adulta sin distinguir el nivel

socioecondémico (Shaman, 2014).

Por esta razon la bajo ingesta de frutas y verduras es el causante del 31% de la
enfermedad isquémica cardiaca, y el 11% de los infartos en el mundo. Por lo que estas
asociaciones y la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura

(FAO) promueven el aumento, la produccion y la ingesta de frutas y verduras (Restrepo, 2014).

Ademas, como resultado, en 1983, el Comité de Seguridad Alimentaria Mundial,
agrego a la seguridad alimentaria “el acceso econdmico y fisico de todas las personas y en todo
momento a los alimentos. Posteriormente, en la década de los 90, se incorporaron a la seguridad
alimentaria los aspectos relativos a calidad alimentaria y preferencias culturales. Estos factores
dieron origen a una nueva y mas abarcadora concepcion de seguridad alimentaria en la Cumbre
Mundial sobre la Alimentacién en 1996, organizada por la FAO. Finalmente, el concepto

establecido en esta cumbre, y valido hasta la actualidad, asocia la seguridad alimentaria al
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acceso fisico y economico a suficientes alimentos, inocuos y nutritivos tomando en cuenta

preferencias culturales, a fin de llevar una vida activa y sana (Calero, 2011)

Por ello, se evidencia un consumo insuficiente de frutas y hortalizas que es uno de los
principales factores de tal falta de micronutrientes y en los ultimos afios investigaciones
cientificas han vinculado al aumento en la ingesta de frutas y verduras a un riesgo menor de
padecer mejoras en la salud y minoria de patologias en la salud de los seres humanos (Restrepo,

2014).

En la actualidad, un importante nimero de industrias, establecimientos de servicio
(gasolineras, por ejemplo), asi como hospitales y algunos negocios de hosteleria mantienen un
ritmo de trabajo que obliga a su personal a llevar a cabo un horario por turnos: de mafiana, tarde
y noche. Cuando son rotatorios y cambian cada semana, al trabajador le es muy dificil acoplarse
a cada uno de ellos. Los snacks de vegetales como la zanahoria y frutas como la manzana verde

gracias a su alto contenido en fibra previenen de enfermedades (Castro, 2016).

Ademas, de que estos vegetales se caracterizan porque calman las molestias gastricas y
el exceso de acidez, debido a sales minerales como el sodio, cloro, potasio y vitaminas del
complejo B por ello, son alimentos muy recomendables. Siendo asi que, la importancia de
establecer, la relacién entre consumo y salud reside en las conductas de consumo que favorecen

directa o indirectamente, a la salud de las personas (Shaman, 2014).

Por otro lado, la conducta de consumo es la expresion de una concepcion de la salud.
El universo de conductas que puede incluirse en esta categoria es bastante amplio, pues
materialmente cualquier acto de consumo podria tener un impacto mas o menos directo en el

bienestar individual e incluso colectivo.

Sin embargo, por sus implicaciones obvias para la salud, el consumo de alimentos es

una de las areas mas desarrolladas para analizar e ilustrar el auge del consumo saludable y se
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tomo en consideracion la elaboracion de snacks de zanahoria blanca, manzana verde con salsa
agridulce como alimento funcional para el personal con trabajo forzosos del Poliducto Costa

Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército de la ciudad de Guayaquil.
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CAPITULOI
EL PROBLEMA

En el Ecuador, con la intervencion de la FAO, se han implementado politicas para
garantizar la seguridad alimentaria, en la aplicacion de programas, tales como el Plan Nacional
del Buen Vivir, el mismo que en ¢l objetivo 3 sostiene que, se debe “Mejorar la calidad de
vida de la poblacion”, refiriéndose que en la Constitucidn, en el articulo 66, se establece: “el
derecho a una vida digna, que asegure la salud, alimentacién y nutricion, agua potable,
vivienda, saneamiento ambiental, educacion, trabajo y empleo” ademas de la produccion
complementaria en la integracion regional, que permitan asegurar la soberania alimentaria,
incorporando valor agregado con eficiencia dentro de los limites biofisicos de la naturaleza
(Semplades, 2017).

Entre ellos, el alcanzar un consumo ideal de frutas, verduras con aceites agridulce,
ademas, que ayudan a crear sensacion de saciedad y a reducir la ingesta de calorias totales
(Jacoby, 2016), indica que la ingesta diaria de frutas y verduras ayuda a que la alimentacion
sea rica en micronutrientes beneficiando una vida saludable en las diferentes etapas de la vida
previniendo enfermedades, para asi lograr disminuir la tasa de mortalidad, mediante la
promocion de una alimentacién saludable.

En tales motivos, el propdsito de esta investigacion es dar a conocer mediante la
revision bibliografica existente, que el consumo en la cantidad recomendada de frutas y
verduras por medio de snack de zanahoria blanca, manzana verde con salsa agridulce sirve
como alimento funcional para personas con trabajo forzosos dirigido al personal que labora en
el poliducto costa sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército de Guayaquil y de esta manera
brindar informacion a la poblacion en general para mejorar asi sus habitos alimentarios.

El tener habitos de alimentacion saludable es una tendencia global difundida, la cual ha

conducido a modificaciones en la ingesta nutricional y cambios conductuales con respecto al
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tipo de alimentos a comer o evitar, para proteger o mejorar la salud (Dakduk, 2011)
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los diferentes modelos de alimentacidn y de los estilos de vida de la poblacion mundial,
se han visto afectados durante las ultimas décadas debido a las técnicas de globalizacion y por
el urbanismo. De tal forma que la poblacion se enfrenta a procesos de transiciones
epidemioldgicas y nutricionales, en donde aun cuando la desnutricion aqueja a nifios y adultos,
la presencia de corpulencia asociada a enfermedades cronicas es cada vez mas frecuente, en
tiempos tempranas de la vida y en la edad adulta sin distinguir el nivel socioeconémico
(Shaman, 2014).

Tal como ocurre con el personal laboral Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros
del Ejército Guayaquil el cual requiere de consumo de un productos tales como snacks de
zanahoria blanca, manzana verde con salsa agridulce como alimento funcional para su trabajo
forzoso, que les permitan tener un mejor accionar laboral, que en la actualidad no se les
proporciona e influye en su bajo rendimiento en las funciones que trabajan e incluso se deben
seguir los lineamientos que indica la Organizacion Mundial de la Salud, la cual sefiala que el
bajo ingesta de frutas y verduras ocasiona que existan un 31% de las enfermedades isquémicas
cardiacas, y el 11% de los infartos en el mundo (OMS, 2017).

Por otro lado, evidenciando, que el consumo insuficiente de frutas y hortalizas es uno
de los principales factores de tal falta de micronutrientes, lo manifiesta las Naciones Unidas
para la Alimentacién y la Agricultura, la cual sefiala que en los ultimos afios, se ha vinculado
al aumento en la ingesta de frutas y verduras a un riesgo menor de padecer enfermedades,
debido a la alta ingesta de fibra que se encuentra en verduras, frutas y el contenido de ciertos
fito-quimicos que ayudan a mejorar en rendimiento laboral. Como es el caso de los alimentos
de origen vegetal incluyen semillas (cereales, legumbres, frutos secos), tubérculos y raices, que

aportan gran cantidad de energia junto a nutrientes esenciales (FAO, 2021).
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Ademas, que desde el punto de vista quimico, las frutas y las hortalizas son productos
ricos en agua, pobres en proteinas (contenido en torno al 1-4 %, en general en hortalizas y algo
inferior en frutas) y lipidos generalmente menores del 0,5-0,6 %), y con diferencias entre ambos
tipos de vegetales en lo que a carbohidratos se refiere; en las frutas suelen encontrarse estos
altimos entre el 1 y el 8 %, aunque existen excepciones, con valores superiores al 10 % de
azucares totales (carbohidratos disponibles (Shaman, 2014).

Siendo asi, que permite que las personas que las consumen, puedan soportar en forma
normal las jornadas laborales que muchas veces les impiden una buena alimentacion, por esta
razon se adoptan proceso de alimentos como los snacks con base frutas y verduras y
acompafiamiento en salsa agridulce, los cuales son importantes nutrientes que aportan a la salud
y bienestar. En tal razén, se plantea la elaboracion de alimentos faciles y muy convenientes
para la salud como es el consumo de snacks de zanahoria blanca, manzana verde con salsa
agridulce como alimento funcional para personas al personal con trabajos forzosos en el
Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil que contribuyan a mejorar
sus actividades laborales donde se pueda adquirir de forma facil y se pueda digerir en horarios

de trabajo y de esta manera fomentar una excelente nutricion.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

La falta de elaboracion de snacks vegetales, con nutrientes esenciales, como los que
poseen la zanahoria blanca y la manzana verde, y que ademas son adicionados con salsa
agridulce, lo cual los convierte en un alimento funcional para el personal que labora en el
Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil, ya que les ayudara a
contrarrestar el bajo rendimiento y a mejorar la salud de los mismos, debido a que realizan

trabajos agotadores diariamente.
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1.3. OBJETIVOS.
1.3.1. Objetivos General

Elaborar snacks de zanahoria blanca y manzana verde con salsa agridulce como alimento
funcional para el personal con trabajo forzosos del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de

Ingenieros del Ejército Guayaquil.
1.3.2. Objetivos Especificos

e Disefiar un plan de produccion eficiente y seguro para la elaboracion del snack a base
de zanahoria blanca y manzana verde con salsa agridulce como alternativa de alimento
“listo para consumir”, saludable y funcional.

e Encontrar la mejor integracion de sabores entre la zanahoria blanca y la mazana verde
con salsa agridulce para la aceptabilidad sensorial del snack.

e Realizar una investigacion sobre la importancia del snack en la alimentacién diaria y

sus beneficios nutricionales en una alimentacién balanceada.
1.4. JUSTIFICACION

Este proyecto es realizado con la finalidad de crear una alternativa de nutricion
complementaria, debido a la falta de elaboracion de snacks vegetales con nutrientes esenciales,
entre ellos la zanahoria blanca y la manzana verde, ademas adicionarlos con salsa agridulce lo
cual convierte a este producto en un alimento funcional para personas con trabajo forzosos que
laboran en el Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército de la ciudad de

Guayaquil.

Por otro lado, se establece que la nutricion es esencial para mantener el estado funcional
y la calidad de vida de las personas con horarios extensos de trabajo, por lo cual la dieta presente
en este grupo de individuos debe incluir una variedad de alimentos nutritivos, proteicos y
ademas que sean naturales, los cuales brinden beneficios para la prevencion de enfermedades,
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y de esta manera mejoraren la calidad de vida (Garcia, 2018).

Asi mismo, se pudo observar que mediante la investigacion planteada se debe tomar en
cuenta que las personas con trabajos forzosos del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros
del Ejército de la ciudad de Guayaquil, deben ingerir alimentos funcionales y proteicos como
cereales, tubérculos, frutas, verduras, entre otros. Donde los requerimientos nutricionales que
deben adaptar a su dieta diaria son alimentos con una proporcion adecuada para la salud, para
esto se sugiere tomar en cuenta que, deben realizar minimo 3 comidas diarias, las mismas que
deben constituirse por tres tipos de alimentos como son los formadores, energéticos y

protectores (Castro, 2016).

Siendo asi, que el grupo de alimentos formadores esta constituido por proteinas como:
carnes, huevos y lacteos, los mismos que son importantes ya que ayudan a que los musculos
no se debiliten facilmente. Por otra parte, estan los alimentos energéticos que son aquellos que
brindan la energia necesaria para realizar las actividades diarias a estos alimentos perteneces

las grasas, los tubérculos, harinas y cereales (FAO, 2021).

En la actualidad, el consumo de frutas y verduras no es tan frecuente debido a la
existencia de la comida poco saludable. El ser humano prefiere agregar a su dieta comida de
facil acceso como la comida rapida, a optar por opciones mas saludables como una ensalada,

esto se debe a la falta de tiempo para realizarla o por los malos habitos alimentarios.

Por otro lado, llevar a cabo un trabajo a turnos afecta de manera directa al tipo de vida
que han de llevar las personas, siendo asi, que sus horarios difieren respecto a gran parte de la
poblacién activa, por lo que se ve afectada tanto su vida social como sus horarios de suefio y
de comida. La dificultad para alimentarse de una forma sana y ordenada con este tipo de
horarios es uno de los mayores problemas con los que se encuentran los mismos lo cual

conlleva a relevantes consecuencias en su salud.
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Siendo asi, que las frutas y verduras en snhack son una sugerencia alimenticia
beneficiosa para las personas ante mencionadas, que por falta de tiempo no pueden preparar
sus alimentos, ademas, este tipo de alimento debido a sus ingredientes sugieren que las personas

que los ingieren tendran una mejora en sus habitos alimenticios.

Por ende, esta investigacion contiene informacidn del por qué es importante consumir
el snack que se ha elaborado, convirtiéndose en un estudio comparativo y experimental
detallado a través del marco tedrico, donde se establece su importancia, ademas, de la
descripcion de los aportes y beneficios, ya que este snack proporciona porciones adecuadas de
frutas y verduras que aportan vitaminas a la dieta diaria. Por otro lado, se realizara un analisis
descriptivo y correlacional, con el proposito de instaurar criterios definidos, apoyados en

fomentar una alimentacion saludable y mejorar los estilos de vida.

Ahora bien, se utilizaran las guias alimentarias para el desarrollo de esta investigacion,
las mismas que son una herramienta educativa elaborada con bases cientificas, que sirven de
referencia para el consumo de alimentos adecuados, reconociendo la importancia de la
diversidad cultural y alimentaria del Ecuador. De esta manera, partiendo desde un enfoque de
igualdad alimentaria el Ministerio de Salud Pablica y la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Alimentacion y la Agricultura, poseen una Guia Alimentaria Basada en Alimentos
Saludables del Ecuador, con el fin de mantener, respetar y promover buenas tradiciones y

culturas que viene arraigadas a la plurinacionalidad que tiene el pais (FAO, 2021).

En este orden de ideas, se han analizado las estrategias que puedan impactar y favorecer
de mejor manera a las personas con trabajos agotadores, ya que la elaboracion de menus
ciclicos representa un instrumento para transmitir informacién alimentaria clara y concreta

sobre los alimentos que debe incluir la dieta diaria.
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Por consiguiente, la presente investigacion se enfoca en la elaboracion de snacks de
zanahoria blanca y manzana verde con salsa agridulce, la misma que permitird aportar
conocimientos que mejoraran la alimentacion a través de un material facil de manejar y

comprender.
1.5. HIPOTESIS O IDEA A DEFENDER

En un contexto donde el bienestar y la salud de los trabajadores son cruciales, se
propone la implementacion de un proyecto enfocado en la elaboracion de snacks innovadores
y funcionales. La propuesta se centra especificamente en la creacion de shacks a base de
zanahoria blanca y manzana verde, complementados con una deliciosa salsa agridulce. Este
producto no solo busca satisfacer los gustos culinarios, sino también proporcionar beneficios
nutricionales fundamentales para el personal que desempefia trabajos forzosos y enfrenta

horarios laborales extensos en el Poliducto Costa Sur del Ejercito de la ciudad de Guayaquil.
1.6. COBERTURA

Los snacks de vegetales como la zanahoria blancas y frutas como la manzana verde
debido a su alto contenido en fibra previenen de enfermedades. Ademas, estos vegetales se
caracterizan porgue su ingesta previene molestias gastricas y el exceso de acidez debido a sales

minerales como el sodio, cloro, potasio y vitaminas del complejo B (Streit, 2020).

Estos alimentos utilizados en la elaboracién del snack, como la zanahoria blanca, que
es una raiz rica en carbohidratos y fibras y que, ademas, tiene un aporte muy nutritivo al
organismo. Por otro lado, es originaria de la region andina de América Latina, de acuerdo con
la region en la que se la cultive, se encuentra con diferentes nombres como zanahoria blanca,
racacha o apio criollo y se consume frecuentemente en paises como Brasil, Colombia, Ecuador,

Venezuela y Costa Rica (Jacoby, 2016).
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Ademas, es muy conocida y comun en la alimentacion de las personas, siendo una de
sus ventajas su bajo costo adquisitivo, lo que la convierte en un alimento que esta al alcance de
todos los consumidores. Siendo asi que uno de sus beneficios es que ayuda a mejorar la vista

debido a que es rica en vitamina A, antioxidantes y potasio.

Por otro lado, la manzana verde incluye vitamina B12, fésforo y magnesio, los cuales
regulan el funcionamiento del intestino y reducen el colesterol en la sangre. Ademas, por su
alto contenido en fibra y antioxidantes es rica en vitaminas Ay E. Asimismo, esta fruta contiene
cantidades significativas de antioxidante como el calcio, boro y potasio. Siendo asi, que
actividad antioxidante de la manzana se debe principalmente a su contenido en fenoles y
flavonoides. Por lo cual en varios estudios epidemioldgicos se ha demostrado que el consumo
de manzanas puede prevenir el desarrollo de ECV (infarto agudo de miocardio y enfermedad

cerebro vascular) y ciertos tipos de cancer (Savater, 2022).
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1. Antecedente Historicos
2.1.1. Zanahoria Blanca

Es considerada una de las plantas domesticadas mas antiguas de Ameérica en virtud de
su gran variabilidad y la existencia de formas silvestres. No hay vestigios que permitan
identificar el origen exacto de la especie, pero es probable que se encuentre en el area
septentrional, Ecuador, Colombia y Perd, por la presencia de especies silvestres afines

(Romero, 2018).

Es rica en vitamina C, vitamina K, fibra y potasio, y también contiene una serie de
antioxidantes beneficiosos. La vitamina C es un antioxidante importante que ayuda a proteger
el cuerpo contra el dafio celular y estimula el sistema inmunolégico. Se cultiva principalmente
por su raiz reservaste, de sabor agradable y de facil digestibilidad, ya que posee un almidon
muy fino, alto contenido de calcio y vitamina Ay niveles adecuados de niacina, acido ascorbico
y fosforo. Su principal inconveniente es su corta vida de almacenamiento y su vulnerabilidad
para sufrir dafios durante el transporte. Dado su valor nutricional el consumo de arracacha es
recomendado en la dieta alimenticia de nifios, ancianos y convalecientes. Aunque la arracacha
es mas conocida por sus raices, ninguna parte de esta planta queda sin aprovecharse, los tallos

y las hojas también son utilizados como alimento (Dansa, 2017)
2.1.2. Manzana verde

Es una de las frutas mas consumidas en todo el mundo, pues se consiguen en cualquier
parte, son econdmicas, tienen un delicioso sabor, son faciles de comer, combinan perfecto en
cualquier preparacién y lo mas importante, por su gran contenido nutricional al ser una fuente

de fibra, proteinas e hidratos de carbono (Savater, 2022).
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Por otro lado, forma parte de las frutas que se consumen frescas, enteras, con cascara o
deshidratadas con las que se puede hacer una infinidad de preparaciones como tortas, postres,
compotas, mermeladas, jugos, vinagres y sidras. Independientemente del color que se elija si
la roja o la verde, ambas son igual de importantes para una tener una alimentacién balanceada

ya gque poseen una gran cantidad de propiedades para nuestro organismo (Restrepo, 2014).

Ademas, es una fruta que quita la sed al ser muy hidratante gracias a su alto contenido
de agua, pues corresponde casi un 80% de su contenido. Pero ademas de esto es una fruta rica

en vitaminas, fibra y oligoelementos de origen mineral (Dakduk, 2011).
2.1.3. Salsa agridulce

La salsa agridulce es originaria de China y es muy conocida en todo el mundo. Aunque
no se conoce el nombre de su inventor, procede, concretamente, de la region de Canton, donde
se origind también la famosa receta del cerdo agridulce se trata de un hiperonimo que se refiere

a diversos tipos de salsas que mezclan los sabores acido y dulce (Romero, M., 2018).

También reduce el riesgo de enfermedades del corazon, debido al accionar de la
proteina de la soja es buena para mejorar el nivel del colesterol. Ademas, a su poder
antioxidante, reduce el riesgo de padecer ataques cardiovasculares, previene el ataque de los
radicales libres y ayuda a prevenir la obesidad, el estrés, la hipertension o la diabetes.
Evidentemente, la salsa de soja no es milagrosa, pero pone su granito de arena si ademas

llevamos una vida sana y poco sedentaria (Castro, S., 2016).

Ademas, mejora la salud 6sea, debido a las isoflavonas, que contribuye a mantener una
buena salud 6sea, al ayudar en la retencion del calcio en los huesos. No obstante, el calcio se
debe adquirir a través de otros alimentos como los productos derivados de la leche, aunque no
son exclusivos, pues los esparragos, las espinacas o la borraja también son ricos en calcio, asi

como las sardinas, el salmon y el marisco (Calero, 2011).
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Por otro lado, es baja en grasas y no engorda por concentracion de calorias que la
convierten en un producto muy recomendable a la hora de ponerse a dieta, pues sirve como
sustituto perfecto para la sal, la cual siempre tiende a la retencién de liquidos, asi como para el

aceite, y ademas les da mucho sabor a nuestros productos con verduras (Castro, S., 2016).

Siendo asi, que es baja en grasas saturadas y rica en acidos grasos. Ademas, es una
fuente de proteina de excelente calidad y las vitaminas B y E, hierro, calcio, fésforo, potasio y
zinc. Un dato curioso de lo que contiene esta salsa agria, son las Isoflavonas que actian como

antioxidantes, ayudandote a eliminar toxinas de del cuerpo (Shaman, 2014).
2.1.4. Snacks Saludable

Se ha observado una marcada tendencia al aumento del consumo de snacks saludables
frente a los que cominmente se encontraban en el mercado, siendo asi que, los principales
atributos buscados por el consumidor son la ausencia de grasas trans, el bajo contenido de

calorias, azlcar y sodio y el aporte de vitaminas y minerales.

Por otro lado, en un estudio realizado sobre los snacks a base de ingredientes naturales
son calificados por el 45% de los consumidores como muy importantes. Siendo asi que, los
atributos incluidos en el estudio que tuvieron en cuenta los consumidores al momento de
responder fueron la ausencia de colorantes artificiales (44%), que no sean productos
genéticamente modificados (43%) y sin sabores artificiales (42%). Otro de los atributos
valorados por los consumidores de snacks es que preferiblemente su fuente de obtencion no

sean carbohidratos (Dakduk, 2011).

Ahora bien, el desarrollo de un snack saludable a base de zanahoria blanca se
fundamenta en la busqueda de alternativas nutritivas, saludables y faciles de consumir a la hora
de las colaciones para personas de todas las edades, incluidos vegetarianos y celiacos, al tiempo

que permite revalorizar un descarte cuantitativamente importante en la region (Romero, 2018).
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Por ende, un alimento de estas caracteristicas propicia el consumo de hortalizas ricas
en fibras, vitaminas y minerales, cuyos requerimientos nutricionales diarios generalmente no
se cubren en la mayoria de la poblacidn de nuestro pais. Donde nuevos productos derivados de
la zanahoria blanca son bienvenidos también por los productores, no solo por el valor
economico adicionado al vegetal sino también por la utilizacion de produccion que por sus
atributos fisicos usualmente seria dispuesta como desecho agricola o alimento para ganado

(Garcia, 2018)

Por lo tanto, un alimento de estas caracteristicas propicia el consumo de hortalizas ricas
en fibras, vitaminas y minerales, cuyos requerimientos nutricionales diarios generalmente no

se cubren en la mayoria de la poblacion de nuestro pais (Dakduk, 2011).
2.2. Anélisis Situacional

(Romero, 2018), en su articulo cientifico para la revista de investigacion académica de
la Universidad del Centro Educativo Latinoamericano ha observado que la demanda tiende a
este tipo de productos mas saludables, aunque sin resignar el buen sabor. Asi se manifiesta en
una encuesta global que abarc6 a méas de 30.000 consumidores de 60 paises, la cual revel6 que
el 45 % de los consumidores considera que la presencia de ingredientes naturales es un factor
muy importante para definir la compra, mientras que otro 32 % dijo que era moderadamente
importante. Estos datos se ven reflejados, por ejemplo, en el mercado de alfajores de arroz, que
crecio 20 % en 2015, mientras que el de los alfajores tradicionales no mostro casi variacion en

el mismo periodo.

(Higuera, 2013), en su tesis para obtencion del titulo de ingeniero agroindustrial sefiala
que la produccion de un snack de origen vegetales entre ellos de zanahoria blanca, implica
principalmente procesar la hortaliza de modo de disminuir su Aw y asi facilitar su

conservacion, manipulacion y posterior consumo. La actividad acuosa es uno de los parametros
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mas importantes para determinar el punto final de un proceso de deshidratacion. Es aceptado
que para que un producto deshidratado estable, donde las reacciones de degradacion ocurren a
muy baja velocidad y el desarrollo de microorganismos se ve impedido, el Aw debe ser de 0,6
0 menor. En el caso de la mayoria de las hortalizas el contenido de humedad para este Aw

oscilaentre 9y 14 %.

(Gavilanez, 2019), en su tesis para obtencién del titulo de magister en gerencia en
servicios de la salud, sefala que los consumidores globales gastaron $347 mil millones de
dolares en snacks entre 2013 y 2014, con un incremento de 2% anual. Mientras Europa
(USD$167 mil millones) y Norteamérica (USD $124 mil millones) suman la mayor cantidad
de ventas de snacks en todo el mundo, las ventas anuales estan creciendo mas rapido en las
grandes regiones en desarrollo. Asia Pacifico (USD $46 mil millones) y Latinoamérica (USD
$30 mil millones) incrementaron 4% y 9% respectivamente, mientras las ventas en Medio

Oriente/Africa ($7 mil millones) aumentaron 5%.

(Restrepo, 2014), en su articulo cientifico, para la revista académica de investigacion
Perspectivas En Nutricion Humana, los snacks de frutas se perciben como alimentos sanos, al
igual que las frutas naturales, pero con la ventaja de incluir otros aspectos valorados por los
consumidores como el sabor, la textura, el color y la facilidad para almacenarlos. Teniendo en
cuenta lo anteriormente expuesto la elaboracién de alimentos de tipo snack de bajo contenido
graso a partir de frutas como la manzana puede ser una alternativa mas saludable respecto a los
snacks tradicionales existentes. Un claro ejemplo de alimento funcional es la avena, cereal que
contiene un tipo de fibra denominada beta glucano que, segun estudios cientificos recogidos en
la base de datos de los Institutos Nacionales de Salud de los EE. UU, contribuye a mejorar la

funcién inmunoldgica y cardiaca en los consumidores.
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De la misma manera, las frutas y verduras también son alimentos funcionales que contienen
antioxidantes naturales, por lo que ayudan para protegerse de ciertas enfermedades. Por lo que
recomienda la ingesta minima de 400g diarios de frutas y verduras, mientras que, para
alimentos, nutricion, actividad fisica y la prevencion de cancer, una perspectiva mundial de
ingesta de hortalizas no feculentas y frutas por parte de la poblacion indica que debe ser por lo
menos de 600g diarios o consumir al menos 5 porciones diarias de una variedad de hortalizas
no feculentas y frutas. Donde se logra identificar las recomendaciones normales de las frutas y
verduras tienen una semejanza en la ingesta diaria recomendada debido a que al aumentar su
consumo, mayor seran los beneficios en la salud, por lo que es importante conocer que existen

diferentes tipos de prescripciones en las cantidades recomendadas diarias de frutas y verduras.
2.3. Marco Legal.

Para la investigacion fue tomada como referencia la NTE INEN 2561:2010 en donde
se comprobo los parametros bromatolédgicos, como grasas, humedad e indice de perdxidos al

snack de mayor aceptacion, los parametros se presentan (MSP, 2018)

Tabla 1: Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010

Requisitos Max Meétodo de ensayo
Grasa, % 40 NTE INEN 523
Humedad, % 5 NTE INEN 518

Fuente: INEN, 2022

Nota: Requisitos bromatoldgicos de los snacks INEN, 2022
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Tabla 2: Norma técnica ecuatoriana INEN 2561:2010.

Requisitos n C m M C Método de ensayo
Mohos ufc/g 5 2 10 10? 2 NTE INEN 1 529-10
E. coli ufc/g 5 0 <10 - 0 NTE INEN 1 529-7

Fuente: INEN, 2022
Nota: Requisitos microbioldgicos de los snacks INEN, 2022

Tabla 3: Normas técnicas

Normas Técnicas Especificaciones

Norma general para los aditivos
CODEX STAN 192-1995 ) )
alimentarios

Fuente: FAO, 2022

Nota: Especificaciones generales de las normas técnicas Codex, 2022
2.4. Marco Conceptual

2.4.1. Caracteristicas de la manzana

La manzana verde, contiene acido fendlico y flavonoides, que contribuyen a reparar el

dafio celular del organismo, pero es la que tiene menor nimero de calorias y mayor numero de

vitaminas, posee caracteristicas importantes desde el punto de vista dietético y funcional. Es

reconocida por ser un alimento estimulante de la funcién intestinal debido a su elevado

contenido de pectina, fibra y acido malico; ademas se considera antioxidante debido a que

posee gran cantidad de flavonoides. Algunas investigaciones han indicado que las manzanas

contienen niveles elevados de compuestos bioldgicamente activos que pueden ayudar a

proporcionar proteccién contra el cancer Garcia et al., (2018).
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Por lo tanto, el contenido y la composicion de los polifenoles presentes en las manzanas
son importantes ya que contribuyen a la calidad sensorial de la fruta fresca y de los productos
procesados de manzana. Es ademas fuente discreta de vitamina E o tocoferol y aporta una
escasa cantidad de vitamina C. siendo asi que, un 85% de la composicion de la manzana es
agua, ademas de los 9 azlcares, la mayor parte es fructosa y en menor proporcion, glucosa y

sacarosa, son los nutrientes méas abundantes (FAO, 2021).
2.4.2. Cosecha y Postcosecha de la manzana verde

La manzana verde (Malus domestica) es una fruta ampliamente cultivada y consumida
en todo el mundo. La etapa de cosecha y postcosecha es crucial para preservar su calidad, sabor
y valor nutricional. Siendo asi que, la determinacion del momento de cosecha es esencial para
garantizar la calidad de la manzana verde. Este suele ser cuando alcanza su madurez fisioldgica,
caracterizada por el cambio de color, firmezay desarrollo de sabores. Sin embargo, el momento

exacto puede variar segun la variedad y las condiciones climaticas.

Por ende, la cosecha de la manzana verde requiere cuidado para evitar dafios fisicos que
puedan afectar su integridad. Se emplean técnicas como la recoleccion manual o el uso de
herramientas especificas para evitar golpes y magulladuras en la fruta. Tras la cosecha, las
manzanas verdes deben someterse a un almacenamiento preliminar para minimizar pérdidas de
calidad. Esto puede incluir la reduccion de la temperatura y la aplicacion de técnicas de control

atmosfeérico para ralentizar los procesos de maduracion.

Por otro lado, en la postcosecha las manzanas verdes se someten a procesos de
clasificacion y seleccion para eliminar aquellas con defectos visibles o dafios. Estas
operaciones se llevan a cabo manualmente o mediante sistemas automaticos, asegurando la

homogeneidad del lote.
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Siendo asi, que la utilizaciéon de sistemas de control de atmdsfera y temperatura es
esencial en la postcosecha para prolongar la vida atil de las manzanas verdes. El
almacenamiento en condiciones controladas ayuda a prevenir la pérdida de firmeza, reducir la

respiracion y minimizar el desarrollo de enfermedades postcosecha.

Finalmente, se aplican diversos tratamientos postcosecha, como la cera para mejorar la
apariencia y reducir la deshidratacion, asi como fungicidas y bactericidas para prevenir
enfermedades. Estos procesos son fundamentales para mantener la calidad durante el transporte

y almacenamiento.
2.4.3. Caracteristicas de la zanahoria

Por otro lado, la zanahoria es una hortaliza rica en vitaminas y minerales, ya que entre
sus grupos de nutrientes se destacan significativamente los carbohidratos, por su contenido de
fibras y de azucares solubles como sacarosa, glucosa y fructosa. Estas raices estan formadas
principalmente de floema, cuyo parénquima contiene el almidén, observandose cerca del
cambium, células llenas de pigmentos morados que lo delimitan claramente; asi como muchos
canales de aceite, cuyo aroma le da un gusto especial, caracteristico de la misma. Su xilema o
parte central esta formado por el parénquima con mucho almidon. Ademas, el color externo de
la raiz tuberosa varia desde el blanco, crema, amarillo, grisaceo y en muchos de ellos con
moteados violaceos, rosados o manchas violaceas; el color intenso puede ser blanco, crema o
amarillo encendido y en algunos clones se presentan anillos y rayos medulares de color pdrpura

y asimismo el color de la médula varia del blanco al amarillo.

Combinando diferentes métodos de deshidratacion: osmética y térmica, fue posible
desarrollar un snack natural a base de zanahoria, nutricionalmente saludable y sensorialmente
aceptable, apto para celiacos y vegetarianos, que podria ser rotulado como alimento funcional

por su elevado contenido de fibra (Benalcazar, 2011).
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2.4.4. Cultivo de la zanahoria Blanca

Se reproduce vegetativamente a través de colinos o propagulos (hijuelos) que se
seleccionan de la parte media y costados de la cepa de la planta. Los colinos se siembran a 0.5
m entre si y en surcos distanciados entre 0,8 y 1.1 m, con una densidad aproximada de 20.000

plantas/ha (REA, 2018).

Por otro lado, lo que corresponde a la etapa de fertilizacion se aplica a la siembra 50-
60 kg/ha de N, 150-210 kg/ha de P205 .0 y 50-60 kg/ha de K20, de acuerdo con la fertilidad
y analisis quimico del suelo. Ademas, se deben efectuar deshierbas de acuerdo a la incidencia
de las malezas, recomendandose dar el primer aporque a los 60 dias después de la plantacion y
el segundo a 30 a 60 dias después del primero; en el caso de estar asociada con papa se da un
tercer aporque una vez concluida la cosecha del cultivo mayor. Ademas, el control de malezas
debe ser a través de labores manuales, las mismas que deben se cuidadosas para no herir y
causar lesiones a las raices por cuanto no existe aln un registro de los herbicidas que pueden

ser utilizados en el cultivo de la zanahoria blanca (Salazar, 2017).

En general, la zanahoria blanca es resistente a plagas y enfermedades, pudiendo ser
susceptible a virus. En ocasiones pueden causar problemas los acaros (Tetranychus spp.),
afidos (Aphis spp.), pudriciones causadas por Ascochyta sp., Erwinia s.p., Rhyzoctonia sp.,
Septoria sp., entre otros. También se reportan dafios de nematodos de los géneros Meloidogyne

& Pratylenchu (Reyes, 2013).
2.4.5. Cosecha y Postcosecha de la zanahoria blanca

En la regién andina se observa que en afios de sequia o de heladas en las zonas altas, la
papa escasea en los mercados de las ciudades. Es reemplazada por arracacha, yuca, camote,
gualusa (Xanthosoma sagittifolium), papa japonesa (Colocasia esculenta), yacén y ajipas

(Pachyrrhizus spp.) Las raices se cosechan a partir del cuarto mes, segun el cultivar y la region.
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Se consumen hervidas o como ingrediente en sopas y guisos, también en puré, asadas y fritas
en rodajas. El follaje se prepara al estilo del apio en ensaladas crudas o cocidas, de ahi proviene
el nombre de apio criollo en Venezuela. Después de un periodo de 2-3 meses de
almacenamiento aumenta el contenido de azlcares en las raices, por la trasformacion parcial
de los almidones. EI mejor indice de madurez es el amarillamiento del follaje, pudiéndose
determinar también mediante un muestreo para observar si sus raices estdn maduras. Al
friccionar con los dedos no se produce desprendimiento de la piel. Los rendimientos varian
entre 5 y 15 t/ha; experimentalmente se han logrado hasta 40 t/h. Una planta puede producir
hasta 2 La cepa o corona de las raices con cerca de 9 por ciento de proteina es utilizada en la
alimentacion del ganado lechero. El tallo y la hoja de la planta se utilizan como forraje en la
alimentacion animal. Del follaje desecado se pueden elaborar harinas, igualmente para la

alimentacion animal (Salazar, 2017).

Ademas, el sabor agradable y la facil digestibilidad de la arracacha son reconocidos
universalmente, y se explican por el complejo de almidones, aceites y sales minerales. El
contenido de almidon varia entre 10 y 25 por ciento. Los granos son finos, parecidos a los de
la yuca. Es una buena fuente de minerales y vitaminas. Por otro lado, las raices comestibles son
altamente perecederas, pudiendo ser consumida hasta después de una semana de la cosecha.
Una adecuada proteccion contra la transpiracion (almacenar a bajas temperaturas en envases

de polietileno) puede incrementar significativamente la vida atil de las raices (Meza, 2019).
2.4.6. Operaciones unitarias

Las reacciones quimicas durante la elaboracion de snacks y los cambios dependientes
de los tratamientos de tiempo y temperatura a que son sometidos los alimentos tanto durante
su produccion como en el almacenamiento tienen importancia nutricional y son criticos para

definir la aceptabilidad sensorial por parte de los consumidores (Savater, 2022).

34



Siendo asi, que la reaccion de Maillard, la caramelizacién y la oxidacion del &cido
ascorbico son algunos de los cambios quimicos que llevan a la formacion de una variedad de
compuestos que incluyen sabores, aromas y colores que son de importancia fundamental en la
calidad de los alimentos, en especial, los snacks. Estas reacciones permiten que los
consumidores perciban el sabor y el color dorado tipico de los productos de este tipo (Jacoby,

2016).

En cierta forma estas reacciones pueden traer ventajas y/o desventajas a nivel
nutricional. Por ejemplo, algunos productos que se forman de la reacciéon de Maillard han sido
asociados a efectos nocivos para la salud (furfural) y otros pueden tener efectos benéficos como
por ejemplo capacidad antioxidante. Cuando se calientan aztcares puros en forma anhidra o en
solucion, estos se descomponen formando un pigmento pardo de naturaleza polimérica,

conocido como caramelo (Romero, 2018).

Ademas, los azlcares reductores, los lipidos insaturados, el acido ascorbico y los
compuestos fendlicos pueden considerarse como los reactivos primarios. La oxidacion del
acido ascorbico para formar furfural y sus productos de polimerizacion es catalizada por bajo
pH y altas temperaturas, se acelera por la presencia de oxigeno y el pardeamiento es

acomparfiado por la pérdida de valor nutritivo al destruirse la vitamina C (Calero, 2011).

Sin embargo, generalmente para determinar el grado de pardeamiento se pueden
realizar diversos andlisis que van desde el seguimiento de productos de la reaccion de Maillard
en etapas iniciales o intermedias de la reaccion hasta la medida del grado de pardeamiento que
se basa en la medida objetiva del color. De los sistemas propuestos el méas difundido es el de
CIE (Commision Internationale de L"Eclairage) en el cual el color es indicado por tres variables
X, Y, Z conocidas como los valores tri estimulo y que representan los colores primarios

imaginarios (Romero, 2018).
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En el caso, de los snacks, el color es muy importante para la percepcion del consumidor,
por lo tanto, cuando se aplican tratamientos térmicos es necesario establecer limites o escalas
de percepcion en las cuales el alimento tenga las caracteristicas deseadas por el consumidor sin

detrimento de su calidad nutricional (Jacoby, 2016).

Asi mismo, entre los factores de calidad asociados a los alimentos que influyen en la
preferencia del consumidor pueden encontrarse la apariencia, la combinacion de sabor y
aromas, la textura y el valor nutricional. Esto es especialmente importante en alimentos de
caracteristicas crujientes o crocantes como los snacks. La aplicacion del término textura viene
de Matz (1962), quien la define como “la experiencia compleja que se deriva de las sensaciones
de la piel de la boca, después de la ingestion de alimentos, y esta relacionada con la densidad,
viscosidad, superficie, tension y otras propiedades fisicas del material que constituye la

muestra” (Streit, 2020).

Es mas, la textura puede definirse como una variedad de propiedades mecéanicas,
acusticas y estructurales que percibe el ser humano, como una caracteristica fisica distintiva de
los alimentos. Esta propiedad depende por completo de la composicion y disposicion de los
elementos que constituyen al alimento. La textura se puede evaluar a partir de métodos
quimicos (contenido de almiddn, relacion grados Brix/acidez en frutas para determinar el grado
de maduracion), visuales y estructurales (forma, tamafio y distribucion de particulas por

microscopia), instrumentales (acusticos y mecanicos) (Restrepo, 2014).

Ahora bien, en el caso de los alimentos tipo shack, la textura esta asociada al ruido, a
la fractura (fragil, quebradizo) a las caracteristicas fisicas (seco, no compacto, no gomoso) y a
la frescura (cocinado en su punto). Ademas, para medir el caracter crujiente se pueden realizar
pruebas sensoriales o instrumentales. El test de ruptura ha resultado ser una prueba altamente

eficaz en la determinacién de la crocancia (Savater, 2022).
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No obstante, un alimento crocante se caracteriza por el comportamiento fragil durante
la fractura, la cual se produce a bajas fuerzas de ruptura y con multiples eventos de fractura
distinguibles. Por ultimo, las propiedades sensoriales cumplen un rol determinante en el
desarrollo de un producto. El consumidor es el principal encargado de establecer la calidad
final a través de la aceptabilidad que este tenga sobre el mismo. Las pruebas de evaluacion
sensorial permiten en el desarrollo de nuevos productos establecer las caracteristicas “ideales”,
en este caso de un snack a base de fruta para que pueda ser consumido con alto grado de

satisfaccion (Romero, 2018).

Por otro lado, el color y la apariencia son el primer contacto que tiene el consumidor
con un alimento, condicionado por sus preferencias e influyendo en su eleccion de aceptar o
rechazar el alimento. Existen distintos niveles de entrenamiento de los sujetos que llevan a cabo
las mediciones sensoriales. La utilidad de las pruebas sensoriales depende del resultado que se

busque o el tipo de prueba que se necesita realizar (Shaman, 2014).

Siendo asi que, en el desarrollo de nuevos productos son ideales los paneles de
consumidores ya que estos se eligen entre la poblacion teniendo en cuenta que sean
consumidores del producto que se va a evaluar. Son ideales para estimar la aceptabilidad de un
producto y la intensidad de los atributos en escalas simples siguiendo determinadas consignas
en la elaboracion del formulario. Ademas, El disefio de la prueba debe ser lo suficientemente
claro y ajustado para disminuir el nimero de repeticiones. La interpretacion de los resultados
debe realizarse mediante pruebas estadisticas que permitan obtener el grado de aceptacion de

los consumidores ante lo que estan evaluando (Calero, 2011).

Ademas, para el desarrollo adecuado de productos innovadores es necesario tener en
cuenta las caracteristicas de los materiales a emplear y factores como la materia prima, los
ingredientes de la formulacion del producto y las transformaciones dinamicas a las que los
mismos son sometidos durante el proceso de elaboracion y/o almacenamiento. Por otra parte,
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la caracterizacion de los cambios fisicos y quimicos que ocurren en las distintas etapas de los
procesos de elaboracion y/o durante el almacenamiento permiten controlar adecuadamente los

sistemas con el fin de optimizar el desarrollo de este (Dakduk, 2011).

Por Gltimo, lo antes mencionado podria causar impacto en la industria de productos tipo
snacks y se orienta a aumentar el valor agregado de materias primas de origen nacional con
impacto sobre la salud de los consumidores, gracias a la incorporacion de materias primas y
formulaciones destinadas a proveer efectos benéficos en la salud de quienes consuman estos

productos (Gavilanez, 2019).
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

3.1. Técnicas de Investigacion
Materia prima e insumos

= Zanahoria blanca
= Manzana verde
= Cloruro de calcio
= Sacarosa

= Aceite de girasol

Materiales y equipos

Equipos:
= Bafio maria,
» Balanza infrarroja
» gramara
= Termdémetro

= Hornomicroondas

Materiales:

= vasos de precipitados
= probeta 500ml

= balon volumétrico

= Tabla de pléastico

= Pelador

= Cuchillo

= Cucharas

= Bandejas de plastico
= Coladores de plastico
= Papel absorbente

= Recipientes de plastico

= Fundas con cierre hermético.
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3.2. Ensayos de Formulacion

Se realizaron ensayos con manzana verde variedad Fuji y zanahoria blanca obtenidas de
los descartes de calibre de fruta de exportacion y salsa agridulce. Previo al deshidratado las frutas
se lavaron y se cortaron en rodelas de £ 5 mm de espesor manteniendo el corazon. La piel de la
fruta no se elimind. Se sumergieron en una solucion acuosa de acido citrico (15 g/L) y antioxidante
(0,7 g/L), por 10 minutos. El proceso de secado se realizd en un tanel con circulacion de aire
caliente forzado a una temperatura de 60°C durante 4 horas. Los productos seran envasados en

bolsas de polipropileno y se almacenaron a temperatura ambiente hasta su evaluacion.
3.3. Evaluaciones Sensoriales
Analisis de Resultados test Sensoriales

Para determinar la aceptabilidad del snack de zanahoria blanca con manzana verde en salsa
agridulce de manzana se trabajé con el personal de trabajo forzosos y horarios laborales extensos
del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil en edades entre 18 a 25

afos en esta entidad.

Una vez comprobado que los snacks son seguros para su consumo y cumplieron con los
parametros establecidos en la normativa ya mencionada, se realiz6 el analisis sensorial con el
objetivo de determinar el mejor tratamiento de los seis que se presentaran a los panelistas, este
proceso se llevara a cabo en el laboratorio del Instituto Superior Tecnoldgico Ecuatoriano de
productividad. Se empled una prueba de aceptacion con escala hedonica de 5 puntos, siendo 5 me
gusta mucho, 4 me gusta, 3 no me gusta ni me disgusta, 2 me disgusta, 1 me disgusta mucho (Ver
Anexo 1). Esta prueba se realiz6 a 50 catadores no entrenados, los cuales evaluaron los atributos

color, olor, sabor y crujencia.
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3.4. Analisis de Aceptabilidad

Se realiz0 esta prueba, donde se tomaron participantes en edades de 18 a 25 afios en delante,
se aplico un puntaje de 5 me gusta mucho; 4 me gusta; 3 no me gusta; 2 me disgusta y 1 me
disgusta mucho. Ademas de aprecio su color, olor sabor, crujencia y aceptabilidad segun el codigo

580, 635y 478 del INEN (Anexo 2).
3.5. Poblacién y Muestra
Poblacion
50 participantes en edades entre 18 a 25 afios.
Muestra

Por ser pequeria la poblacion no se aplico formula de muestreo y se tomé en forma aleatoria
a 25 personas en las edades comprendidas del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del

Ejército Guayaquil.
Encuesta de aceptacion de mercado

De acuerdo con los resultados se esperd la aceptacion del mercado objetivo que fue

personal del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil.
Tabulacién de resultados.

Posterior a la tabulacion de las encuestas de mercado se procedié a tabular los resultados
obtenidos y seran sometidos al programa SPSS 25 y sus resultados fueron expresados en cuadros

y gréficos con su respectivo analisis e interpretacion.
Las fortalezas del producto

El éxito logrado en el disefio del producto se fundamento en su crocanciay en la equilibrada
y acentuada relacion dulzor y acidez. Las manzanas de la variedad Fuji y la Zanahoria blanca

presentaron altos niveles mas altos de pectinas y mas calcio unido a los sitios de enlace que otras
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variedades lo que les otorga mas firmeza, gracias a lo que al deshidratarlas mantienen la firmeza

esperada por los consumidores.

Tambien el sabor de la salsa agria jugo un rol importante en la aceptabilidad de alimentos,
en el personal de trabajo forzosos y horarios laborales extensos del Poliducto Costa Sur del Cuerpo
de Ingenieros del Ejército Guayaquil pero los compuestos volatiles que forman el sabor se pierden
por volatilizacién, se degradan u oxidan durante procesos térmicos como la deshidratacion, pero
la temperatura aplicada en el proceso (60°C) no fue extremadamente alta y el snack mantendra el

sabor caracteristico.
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CAPITULO IV

PROPUESTA

Elaboracion de snacks de zanahoria blanca, manzana verde en salsa agridulce como alimento

funcional para el personal de trabajo forzosos y horarios laborales extensos del Poliducto Costa

Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil.

4.1. Estudio técnico de produccion

4.1.1.

Procesos
Recepcién de materia prima:

Para la elaboracion de los snacks se utilizaron rodajas de zanahoria blanca con manzana

verde, aditivos (sal, acido citrico) y aceite de oliva.
Seleccion y lavado:

Se lavaron tres veces las rodajas de zanahoria blanca con manzana verde con abundante
agua con el fin de retirar impurezas, polvo, piedrecillas, pajillas y cualquier cuerpo

extrafio que pueda afectar la calidad del producto final.
Coccion:

Se colocaron las rodajas de zanahoria blanca con manzana verde en agua hirviendo (93

°C), durante 10 min y 15 min.
Filtracion:

Se filtraron para desechar el agua del proceso de coccion que se realiz6 anteriormente,

con el fin de escurrir.
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. Tostado:

se tostaron las rodajas de zanahoria blanca con manzana verde 40 min hasta presentaron

un color marrén claro y que desprenda su olor caracteristico y se sienta crujiente.
. Pesado y saborizado:

Se procedio a pesar los aditivos y se colocaron en las rodajas zanahoria blanca con
manzana verde tostada, para facilitar la adherencia de la mezcla se roci6 40 ml de aceite

vegetal en 100 g de producto.
. Pesado:

Se pesaron 30 g de snack de rodajas de zanahoria blanca con manzana verde tostada.
. Empacado y sellado:

El producto final se empaco en fundas de polipropileno y se realiz6 un sellado de

manera hermética.
. Almacenado:

Una vez sellado el snack de rodajas de zanahoria blanca con manzana verde quinua y

salsa agria se lo almacen6 en un lugar limpio y fresco, sin exhibiciones a la luz.
4.1.2. Flujograma

Flujograma de procesos para la elaboracion snacks de zanahoria blanca con manzana verde

en salsa agridulce.
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Agua Potable

Coccion en

aceite de oliva

Sal y Ac.

citrico

Snacks de zanahoria
blanca y manzana
verde tostada y
fundas de
polipropileno
metalizadas

—

Recepcion de

materia prima

Seleccién y
lavado

Coccioén

10 miny 15 min

Filtracién

Tostado 40 min a
103°C

Pesado vy
saborizado

Empacado y
sellado

Almacenado

—» Impurezas

— Snacks Tostados

llustracion 1: Diagrama de flujo

Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lizbeth
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4.1.3. Producto terminado

Las condiciones que se aplicaron en la investigacién y conservaron el contenido de
proteinas, fibra y minerales en las hojuelas de zanahoria blanca y manzana verde presentando un
aumento en la concentracion debido a los cambios de pérdida de humedad tanto en la
deshidratacion osmdtica.

A partir de los resultados encontrados, se acepto la hipétesis alternativa la cual establecio
que el proceso de coccidn afecta a las caracteristicas fisicoquimicas de snacks de zanahoria blanca

con manzana verde en salsa agridulce, la cual se encuentra dentro de las normas establecidas.
4.2. Capacidad Instalada

Es el célculo de la méaxima productividad del negocio, se utilizé toda la maquinaria
disponible las 24 horas del dia (1440 minutos por dia) sin ninguna interrupcién, paraque este
proyecto se lo realice acorde a la oferta y demanda del producto segin los resultados de su

aceptabilidad y nivel sensorial.
4.2.1. Costo unitario de produccion

El costo unitario de produccion esta disefiado mediante la suma de diversos costos y es

dividida por la cantidad méaxima de produccion. Estos gastos involucran:

. Mano de obra
. Gastos Operativos
. Costos de Materia Prima

Mano de obra
Las personas que se encuentran presentes durante todo el proceso productivo se lo consideran

como mano de obra. El costo es calculado bajo el sueldo de cada uno de los trabajadores:
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Tabla 4: Costos de Mano de Obra

Costo de M.O. Sueldo D. Tercero D. Cuarto IESS Vacaciones
Operador 1 $450 $37,50 $37,50 $90 $15
Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023.
Gastos operativos
Rubros que no tiene contacto directo con el producto.
Tabla 5: Descripcién de gastos operativos
Costos
Luz $10
Agua $40
Teléfono $20
Total $90
Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023.
Materia prima
Tabla 6: Descripcion de costos de materia prima
Descripcion Costo M.P. Unidad
Zanahoria blanca $0,50 LB
Manzana verde $1,00 UND
Frutilla $1,00 LB
Mora $1,00 LB
Azlcar $1,00 LB
Total $4,50 LB
Para ventas $0,45 10 FUNDAS

Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023.
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Tabla 7: Costos producto final

Producto Costo de Venta Unidad Costo de venta
Zanahoria
Snacks $1,00 1 $0,71

Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lisbeth, 2023.

Tabla 8: Costos Utilidad de producto

Producto Costo Unitario Utilidad Utilidad Neta Costo de
deseada Venta
Snacks $0,45 30% $0,13 $0,71

Elaborado por: Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones.

Al desarrollar snacks a partir de la formulacion seleccionada como alimento funcional
como alternativa de alimento “listo para consumir” saludable y funcional para personas con
trabajo forzosos en el Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil,
presentd una mayor concentracion de fibra dietética, polifenoles y capacidad antioxidante.

Ademas, se determin6 que la mejor integracion de sabores entre la zanahoria blanca y
mazana verde y verde con salsa agridulce como alimento funcional para crear un snack atrayente
y gustoso aparte de nutricional y este tipo de snack es facil de almacenar y al consumirlo no se
deben eliminar residuos, lo que constituye una ventaja bien apreciada por los consumidores.

Finalmente, se identificd la importancia del shack en la alimentacion diaria y sus
beneficios nutricionales en una alimentacion balanceada, para personas con trabajos agotadores
goza de alta aceptabilidad, puesto que es un producto crocante, con sabor agridulce atractivo,
por lo tanto, se constituye en una alternativa de alimentacion extra, incentivando asi el consumo

de alimentos derivados de frutas en trabajadores.
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5.2. Recomendaciones.

Para posteriores estudios y experimentos se recomienda utilizar otros agentes osmoticos
que aceleren la velocidad de transferencia de masa y pérdida de agua del alimento, asi como

analizar el efecto de la agitacion constante, para reducir el tiempo de deshidratacion.

Asi mismo, se recomienda estudiar rangos mas extensos de temperatura de
deshidratacién osmética a los planteados en la presente investigacion, ya que se conoce que este

factor puede generar mejores resultados.
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ANEXOS VII
Anexo 1. llustraciones del proceso

llustracién 2: Corte de la zanahoria blanca

—

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).

llustracién 3: Pelado de la manzana verde

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).
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llustracion 4: Corte de la manzana verde

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).

llustracion 5: Rodajas del componente

\ -‘.‘ = 7L,‘ Ok

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).
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llustracién 6: Deshidratacion y secado del producto

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).

llustracién 7: Producto final

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).
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llustracion 8: Presentacion en fundas selladas

Fuente: (Alava Kevin y Coo Lizbeth, 2023).

Anexo 2: Ficha de cata

Modelo de hoja de cata para snacks de zanahoria blanca con manzana verde en salsa agridulce
como alimento funcional para el personal de trabajo forzosos y horarios laborales extensos del

Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros del Ejército Guayaquil.

INSTITUTO SUPERIOR TECNOLOGICO ECUATORANODE PRODUCTIVIDAD
TECNOLOGIA SUPERIOR EN ALIMENTOS

TEMA:
Elaboracion de snacks de zanahoria blanca, manzana verde con salsa agridulce como alimento

funcional para el personal con trabajo forzosos del Poliducto Costa Sur del Cuerpo de Ingenieros

del Ejército Guayaquil
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Género: Edad:

INSTRUCCIONES

Frente a usted se presentan 6 muestras. Por favor, observe y pruebe cada una de ellas

e indique el grado en que le gusta o le disgusta para cada atributo de las muestras.

Nota: Es importante que después de probar cada muestra tome agua.

Puntaje Categoria

5 Me gusta mucho
4 Me gusta
3 No me gusta
2 Me disgusta
1 Me disgusta mucho
Cddigo
Atributos 580 635 478
Color
Olor
Sabor
Crujencia
Aceptabilidad

De acuerdo a la evaluacion realizada indique que muestra fue de su mayor agrado

Observaciones:
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Anexo 3: Norma INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qe - Ecundor

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 561:2010

BOCADITOS DE PRODUCTOS VEGETALES., REQUISITOS.

Primera Ediciin

SHACKES BLOUREMENTS

Fira Edtion
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