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RESUMEN

Este estudio se enfocd en desarrollar un snack nutritivo y sostenible a base de cascara de banano, un subproducto comunmente des-
echado. El objetivo principal fue crear un alimento atractivo para el consumidor, aprovechando las propiedades nutricionales de la casca-
ra de banano y reduciendo el desperdicio alimentario. A través de un proceso de elaboracion que incluyé coccion y horneado, se combi-
né la cascara de banano con harina de trigo, almendras y coco rallado. Se realizaron pruebas sensoriales con un panel de consumidores
para evaluar las caracteristicas organolépticas del producto final. Los resultados indican que el producto desarrollado obtuvo una buena
aceptacion, destacando su sabor, textura y apariencia. Los analisis nutricionales revelaron un contenido significativo de carbohidratos,
proteinas, fibra y potasio, superando las expectativas iniciales. Estos resultados posicionan al snack a base de cascara de banano como
una opcion alimenticia saludable y nutritiva. Ademas, el producto cumplié con los estandares microbiolégicos establecidos, garantizando
su seguridad para el consumo. En conclusion, esta investigacion demuestra el potencial de la cascara de banano como materia prima
para la elaboracion de alimentos. El snack desarrollado no solo ofrece una alternativa saludable y deliciosa, sino que también contribuye
a la economia circular al reducir el desperdicio de alimentos. Se recomienda realizar estudios adicionales para evaluar la vida Util del
producto y explorar otras posibles aplicaciones de la cascara de banano en la industria alimentaria.

Palabras clave: Residuos alimentarios, Economia circular, Procesamiento de alimentos, Andlisis sensorial, Formulacién de alimentos.

ABSTRACT

This study focused on developing a nutritious and sustainable snack based on banana peel, a commonly discarded byproduct. The main
objective was to create a consumer-appealing food product, taking advantage of the nutritional properties of banana peel and reducing food
waste. Through a processing method involving cooking and baking, banana peel was combined with wheat flour, almonds, and shredded
coconut. Sensory tests were conducted with a consumer panel to evaluate the organoleptic characteristics of the final product. The results
indicate that the developed product was well-received, with its taste, texture, and appearance standing out. Nutritional analysis revealed a
significant content of carbohydrates, proteins, fiber, and potassium, exceeding initial expectations. These results position the banana peel-
-based snack as a healthy and nutritious food option. Additionally, the product met established microbiological standards, ensuring its safety
for consumption. In conclusion, this research demonstrates the potential of banana peel as a raw material for food production. The develo-
ped snack not only offers a healthy and delicious alternative but also contributes to the circular economy by reducing food waste. Further
studies are recommended to evaluate the product's shelf life and explore other potential applications of banana peel in the food industry.

Keywords: Food waste, Circular economy, Food processing, Sensory analysis, Food formulation.

RESUMO

Este estudo centrou-se no desenvolvimento de um snack nutritivo e sustentavel a base de casca de banana, um subproduto comum-
mente descartado. O principal objetivo era criar um produto alimentar apelativo para o consumidor, tirando partido das propriedades
nutricionais da casca de banana e reduzindo o desperdicio alimentar. Através de um método de processamento que envolve cozinhar
e assar, a casca de banana foi combinada com farinha de trigo, améndoas e coco ralado. Foram efectuados testes sensoriais com um
painel de consumidores para avaliar as carateristicas organolépticas do produto final. Os resultados indicam que o produto desenvolvido
foi bem recebido, destacando-se o sabor, a textura e o aspeto. A anélise nutricional revelou um teor significativo de hidratos de carbono,
proteinas, fibra e potassio, excedendo as expectativas iniciais. Estes resultados posicionam o snack a base de casca de banana como
uma opc¢ao alimentar saudavel e nutritiva. Para além disso, o produto cumpriu as normas microbiolégicas estabelecidas, garantindo a
sua segurancga para consumo. Em concluséo, esta investigacao demonstra o potencial da casca de banana como matéria-prima para
a producéo de alimentos. O snack desenvolvido ndo s6 oferece uma alternativa saudavel e deliciosa, como também contribui para a
economia circular ao reduzir o desperdicio alimentar. Recomenda-se a realizagdo de mais estudos para avaliar o prazo de validade do
produto e explorar outras potenciais aplicacdes da casca de banana na industria alimentar.

Palavras-chave: Desperdicio de alimentos, Economia circular, Processamento de alimentos, Andlise sensorial, Formulagédo de alimentos.
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Introduccion

La optimizacion de los procesos productivos
en la industria alimentaria se ha acentuado
en los Ultimos afios como una busqueda
para mejorar la eficiencia en los procesos,
la reduccion de los desperdicios y ajustarse
a la flexibilidad del mercado para lograr la
maxima rentabilidad posible.

Desde esa perspectiva, la reduccion de los
desechos a través del aprovechamiento de
los residuos generados como una oportu-
nidad de aportar a la preservacion del me-
dio ambiente. De esta forma la creacion e
investigacion de subproductos toman un
papel relevante en la industria alimentaria
como un medio para mitigar la generacion
de desechos y obtener un beneficio como
industria por el valor agregado a los nuevos
productos en el mercado.

Segun Preciado-Saldafa et al. (2022), estos
residuos son una fuente de componentes
bioactivos para la creacion de un subpro-
ducto alimenticio, los residuos como raices,
hojas, tallos, cascaras en productos cuya
materia prima principal proviene de las
plantas como el arroz, las papas, y espe-
cialmente el platano y banano.

De acuerdo a la asociacion de exportadores
de banano del Ecuador (AEBE, 2005), Ecua-
dor es el principal exportador de banano a
nivel internacional, esto es debido a la gran
cantidad de hectareas cultivadas en todo el
pais, a diferencia de otros cultivos el bana-
no se recoge en todo el ano, por lo general
semanalmente, las cifras muestran que en
2022 de enero a agosto exportd 62,53 millo-
nes de cajas de banano, en contraste con
el 2021 las exportaciones fueron 70,06 mi-
llones de cajas, claramente existe un decli-
ve del 10,76% pero sigue siendo el primer
productor de banano del mundo (pp. 32-34).

"Por un kilogramo de banano o platano se
puede obtener alrededor de 360 gramos de
cascara para 102 dias de crecimiento del
fruto, aproximadamente el tiempo de cose-
cha". (Dugue Quinaya, 2014, p. 15)
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El 95% de la cascara de banano no es uti-
lizada en abonos ya que su produccion se
enfoca en la comercializacion del fruto, de-
bido a que generalmente se consume solo
la pulpa del fruto, mientras que el sobran-
te es desechado produciendo un impacto
negativo, en el ecosistema dado que no
existe un lugar correcto que permita la reco-
leccion de los residuos organicos, estos al
ser desechados contribuyen al crecimiento
de microorganismos que atraen a plagas,
causan estancamientos de aguas y prolife-
racion de hongos o al ser transportado a los
rellenos sanitarios y al ser mezclada sin una
correcta clasificacion, generaran lixiviados,
olores, gases de efecto invernadero como
el metano (Cevallos et al., n.d.).

En la actualidad se acentua el cuidado del
medio ambiente, los residuos que son gene-
rados por la industria agricola, como es el ta-
llo, la cascara, hojas, raices, no cuentan con
utilidad mas alla de la fabricacion de com-
posta 0 abono, en gran parte de los casos
es desechada, por la falta de conocimiento
sobre el tratamiento de este tipo de residuo.

El consumo de la cascara del banano no se
encuentra asociado a ninguna dieta alimen-
taria actualmente en el Ecuador. Sin embar-
go, existen estudios donde sefalan que la
cascara de banano tiene usos alternativos
para la obtencion de subproductos, esto se
debe su aporte nutricional

El platano es un fruto tropical pertenecien-
te a la familia botanica de las Musaceas,
este género esta constituido por cuatro
especies: Australimusa, Callimusa, Musa
y Rhodochlam. El fruto es originario de la
India, en el siglo V A.C fue distribuidos a
Malasia, Madagascar, Japon y en los anos
1000 y 1500 llegd a Africa y afios después
llegé al Caribe y Latinoamérica con el des-
cubrimiento de América. El fruto es largo
y ligeramente curvado, su peso ronda los
100 — 200 gramos, mide 5- 6 centimetros de
anchoy 25 centimetros de largo, la cascara
amarilla es gruesa y facil de pelar, la pul-
pa es blanda y carnosa. Los racimos pue-
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den producir de 80 a 140 frutos. El ecuador
ofrece 3 variedades de banano: cavendish,
orito y rojo. El banano es consumido por ser
fuente de potasio y textura banda, siendo
ideal para nifios y adultos mayores (Roldan
et al., 2004).

En estudios realizados por la FAO confirma-
ron que el platano y banana son considera-
dos como el cuarto cultivo mas importante
del mundo, después del arroz, el trigo y el
maiz. Los paises latinoamericanos y del ca-
ribe producen el 90% de todo el comercio
internacional (Roldan et al., 2004)

Segun el Instituto Ecuatoriano de Normaliza-
cion, (NTE.INEN 2570:2011), los bocaditos
también llamados snack, pasabocas o bo-
tanas, son productos alimenticios que per-
miten mitigar el hambre sin ser una comida
completa. Son productos de grano, cerea-
les, productos de origen vegetal o cuero y
derivados, ya sean estos fritos u horneados
gue se comercialicen envasados y enteros
(Enriquez Rosero & Almeida Pozo, 2014).

Entre los beneficios de consumir banano
encontramos que combate la anemia, por
el contenido de hierro que posee el fruto,
reduce la fatiga y el cansancio, promueve
la pérdida de peso por su alto contenido en
fibra, ayudando a saciar el apetito, ayuda
a personas con problemas intestinales de-
bido a la alta concentracion de taninos del
fruto, que actuan como astringentes. El ba-
nano ofrece una amplia variedad de bene-
ficios para la salud, desde la prevencion de
enfermedades hasta el apoyo del sistema
inmunolégico (Enriquez Rosero & Almeida
Pozo, 2014).

La cascara de banano conserva la mayoria
de sus componentes, como hierro, potasio,
vitaminas B, C y K, manganeso, fibra, an-
tioxidantes y cobre, incluso después de ser
hervida por 8 minutos a 100 °C. Sin embar-
go, es importante tener en cuenta que el ca-
lor puede afectar la estabilidad de algunas
vitaminas, como la vitamina C y algunas del
complejo B, lo que podria provocar una ligera
disminucion en su contenido (Enriquez Rose-
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ro & Almeida Pozo, 2014). A pesar de esto,
muchos de los nutrientes y compuestos be-
neficiosos presentes en la cascara de bana-
no siguen siendo aprovechables incluso des-
pués de ser expuesto a altas temperaturas.

Se logré obtener un producto a base de la
cascara de banano (Musa canvendishii), al-
mendras (Prunus dulcis) y coco rallado (Co-
cos nucifera L), que cumpla con los estanda-
res degustativos del consumidor. El presente
trabajo se pretende crear un producto ali-
menticio aprovechando los residuos de la
cascara del banano (Musa canvendishii)
mediante un proceso de coccion y hornea-
do, agregandole harina de trigo, almendras y
coco rallado, donde se analizara los aportes
nutricionales a la dieta del consumidor.

Metodologia

La investigacion se realizd en las instalacio-
nes del laboratorio de la universidad estatal
de Milagro. El trabajo se llevd a cabo duran-
te 4 meses: octubre, noviembre, diciembre
y enero del 2023 - 2024.

El producto elaborado es de consumo para
poblacion en general. El panel sensorial es-
tuvo conformado por 30 jueces no entrena-
dos de la Universidad estatal de Milagro.

El trabajo préactico experimental se enfoca
en el método exploratorio donde se abar-
cé investigaciones bibliogréficas, obtenidas
de tesis, revistas, normas legales, y para el
desarrollo de la parte experimental se utilizd
como base principal la cascara de banano,
almendras, coco rallado y harina de trigo
en diferentes concentraciones determinado
asi tres tratamientos para luego proceder a
realizar una prueba sensorial a jueces no
entrenados y asi poder determinar el trata-
miento ganador y de mayor aceptacion por
parte de los catadores, evaluando asi las
diversas caracteristicas del producto tales
como: color, olor, sabor, textura.

Variables

e Variable independiente:

RECIMUNDO VOL. 8 N°2 (2024)
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La formulacion del bocadito a base de cas-
cara de banano, almendras, harina de trigo
y coco rallado.

e Variable dependiente:

Las caracteristicas sensoriales del bocadito
(color, olor, sabor y textura).

El contenido microbiolégico del produc-
to (aerobios mesodfilos, coliformes totales,
Echerichia Coli).

Para el desarrollo del bocadito de cascara de
banano se contdé con materia prima e instru-
mentos que seran detallados a continuacion.

Materia prima:

Céascara de banano, almendras, harina de
trigo y coco rallado.

Utensilios y equipos:

Balanza, recipientes, horno, ollas, mesa,
cocina, termodmetro, licuadora.

Resultados

Se realizaron diversas pruebas exploratorias
para lograr obtener tres formulaciones que
vayan en relacion los tratamientos acordes a
las caracteristicas deseadas en la investiga-
cion, donde el enfoque principal es controlar
el color, sabor y textura que nos ofrece la cas-
cara de la banana, a continuacion, se pre-
senta en la tabla 1 los tratamientos definidos:

Tabla 1. Formulacion de los tratamientos

Ingredientes Tratamiento 1

(%)

Ciéscara de platano 26
Coco rallado 28
Almendras 24
Harina de trigo 20
Esencia de vainilla 1

Azicar/ sal 1

En el transcurso del diseno del bocadito se
desarrolld la formulacion de tres tratamien-
tos definidos en la tabla 1, las cuales fue-
ron distribuidas por un panel sensorial de
30 jueces no entrenados para evaluar sus
caracteristicas sensoriales, quienes fueron
el medio primordial para definir la formula-
cion final, luego se realizé un disefo expe-
rimental de bloques al azar para verificar
los resultados obtenido y posteriormente se
realizo analisis microbiologicos y bromato-
l6gicos en un laboratorio certificado.

Descripcion del proceso

Recepcion: En esta etapa se recibe la ma-
teria prima e ingredientes, se evalla el esta-
do de la cascara, se descarta las cascaras

RECIMUNDO VOL. 8 N°2 (2024)

Tratamiento 2 Tratamiento 3

(%) (%)

39 40
28 28
17 10
20 20
1 1

1 1

en tonalidad por completo oscuras o en es-
tado de descomposicion.

Lavado: Las cascaras aceptadas seran
lavadas y posteriormente es hervidas en
agua limpia durante 10 min a temperatura
de ebullicion 100°C, con el fin de extraer el
ligero sabor acido de la cascara cruda,

Troceado: Posteriormente la céascara de
banano sera troceada en pequefias porcio-
nes no superiores a 1 cm.

Horneado I: Sobre una bandeja forrada de
papel vegetal se extenderan los trozos de
cascara para ser introducidos en el horno
previamente calentado a 150°c, durante 5 0
8 minutos con la finalidad de extraer hume-
dad de las pieles, sin llegar a tostarlas.
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Pesado: posteriormente sera pesado junto
con los demas ingredientes de acuerdo con
las cantidades establecidas en los trata-
mientos definidos en la tabla 1.

Molido: En esta etapa se muelen las al-
mendras y la céascara hasta obtener una
textura uniforme.

Mezclado: Posteriormente se incorpora la
harina de trigo, azucar, sal y esencia de vai-
nillas a la mezcla de cascara de banano y
almendras luego se van formando las ba-
rritas envolviéndolas de coco rallado todas
del mismo tamano, 8 gramos cada una.

Horneado IlI: Con el horno precalentado a
150°C, se colocan las barritas en una ban-
deja para hornear forrado con papel vege-
tal, durante 15 a 20 minutos.

Prueba de Calidad: Posteriormente los boca-
ditos se retiraran del horno y se dejaran enfriar
a temperatura ambiente por 10 min. El boca-
dito ya frio pasara por pruebas sensoriales,
para verificar el sabor, color, olor y textura.

Empaquetado: Luego de pasar por la prue-
ba de calidad los bocaditos seran envasa-
dos al vacio en empaques flexibles de po-
lipropileno con la finalidad de extender la
vida util del producto.

Técnicas empleadas (variables a medir)

En el presente trabajo se evaluaron las si-
guientes variables para la elaboracion del
bocadito:

Caracteristicas sensoriales: Para medir
las caracteristicas sensoriales de olor, sa-
bor, color y textura se utilizé una escala de
valoracion de 5 puntos, la misma que se
describe a continuacion:

e 5 me gusta mucho
e 4 me gusta

¢ 3 me gusta poco

e 2 nome gusta

e 1 me disgusta

Para la cata se entregd 8 g. de cada tra-
tamiento del bocadito a cada juez acom-
pafiado de un formulario donde se encon-
traba descrito de forma clara y sencilla los
parametros a evaluar usando como escala
hedonica de 1 al 5 que representaba tex-
tualmente desde no me gusta con la pun-
tuacion minima y me gusté mucho con la
puntuacion maxima.

Contenido microbiolégico: Se realizd un
analisis microbiologico al tratamiento con
mayor agrado sensorial para determinar
las condiciones ¢ptimas del producto, esta-
blecidos por las directrices de la normativa
(NTE.INEN. 2570:2011).

La tabla 2 muestra los requisitos que debe
cumplir el bocadito de cascara de banano
segun la normativa ya mencionada:

Tabla 2. Requisitos microbiol6gicos

Requisitos n c

Recuento estandar en placas 5 2

ufc/g
Mohos y levaduras ufc/g 5 2
E.Coli ufc/g 5 0

m M Métodos de ensayo
10° 10* INEN 1529-5

10 10? INEN 1529-10

<10  ----- INEN 1529-7

Nota. Requisito para determinar vida util m: limite permisibles M: limite de rechazo (NTE.
INEN. 2570:2011) (Enriquez Rosero & Almeida Pozo, 2014)
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Método de recuento en placas de mi-
croorganismos coliformes segun INEN
1529-7: 2013. El objetivo de este método
es determinar el grado de higiene del pro-
ducto, mediante el recuento de placas por
siembra en medio soélido o liquido, a una
temperatura ambiente o controlada entre
1°C a 30°C, en un tiempo promedio de 2 a
24 horas. Las placas a utilizar deben ser de
agar Cristal violeta-rojo neutro bilis (VRB) o
similar, que permiten el crecimiento de los
microorganismos coliformes, posteriormen-
te, se distribuira las muestras en las placas
de manera homogénea, asegurando que
los microorganismos se distribuyan unifor-
memente en las placas.

Las placas con las muestras se incuban a
una temperatura de 37°C durante 48 horas,
lo que permite que los microorganismos
crezcan y se multipliquen. Después de la
incubacion, se observan y cuantifican las
colonias en las placas. Estas colonias se
cuentan manualmente o mediante equipos
automatizados para determinar la cantidad
de microorganismos coliformes presentes
en las muestras. (INEN 1529-7, 2013).

Método de recuento en placas de hongos
y levaduras segun INEN 1529-10: 2013.
Esta normativa establece las caracteristicas
que debe aplicarse para realizar recuento
del numero de colonias propagadoras de
mohos y levaduras presentes en la muestra
de un gramo o centimetro cubico, se incu-
bar las placas a una temperatura entre 22°C
y 25°C durante un periodo de tiempo deter-
minado, generalmente alrededor de 5 a 7
dias, para permitir que los hongos y levadu-
ras crezcan y se multipliquen. Este método
se utiliza para la deteccion y cuantificacion
de especies como Aspergillus nidulans,
Candida albicans, Rhizopus staphylocyti-
cus (INEN1529-10, 2013).

Contenido Bromatoldgico: Se realizara
analisis de perfil bromatolégico a los boca-
ditos, evaluando los componentes principa-
les utilizados en su elaboracion.

RECIMUNDO VOL. 8 N°2 (2024)

Los parametros a analizar incluyeron las si-
guientes caracteristicas: potasio, carbohi-
dratos, proteinas, fibra.

Métodos Optimos para aislar y analizar el
contenido de fibra y carbohidrato. Se han
desarrollado tres tipos principales de cate-
gorias para aislar y analizar la fibra en los
alimentos: métodos gravimétricos, métodos
colorimétricos y métodos cromatograficos.

Los métodos colorimétricos y croma-
tograficos. Son utilizados para medir los
componentes individuales de la fibra en los
alimentos. Estos métodos implican someter
el material a un tratamiento enzimatico para
eliminar el almidon y dividirlo en fracciones
solubles e insolubles. Luego, estas fraccio-
nes se someten a hidroélisis acida selectiva
para liberar los azucares de los polisacari-
dos no celulésicos y de la celulosa.

La cantidad de azucares liberados se pue-
de determinar mediante métodos cromato-
graficos, como el Método de Englyst, Méto-
do de Theander o Método Upsala. Ademas,
para medir los acidos uronicos presentes
en pectinas y ciertos espesantes, se requie-
re el uso de métodos colorimétricos. Estos
métodos son fundamentales para la cuanti-
ficacion de componentes especificos de la
fibra y son utilizados en la investigacion y
analisis de alimentos.

Los métodos gravimétricos, se basan en
la determinacion directa de la masa de pro-
teinas deshidratadas y en la preparacion de
soluciones valoradas.

Existen dos técnicas para la determinacion
del contenido de agua en alimentos, el in-
directo que implica una pérdida de peso y
el directo que comprende un aumento de
peso. Ademas, la gravimetria incluye todos
los procedimientos analiticos en los que la
sefal analitica es una medicion de masa
0 un cambio de masa. Estas técnicas son
fundamentales para determinar la cantidad
de proteinas en los alimentos, lo que es
esencial para evaluar su calidad nutricio-
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nal, aungue son Menos precisos que otros
procedimientos, como los métodos enzima-
tico-quimicos, pero son mas rapidos y sen-
cillos de aplicar.

Método 6ptimo para analizar el contenido
de potasio en el bocadito, existen varios
métodos para medir la cantidad de potasio
en un alimento, uno de los métodos mas co-
munes es el analisis de los alimentos en un
laboratorio, donde se determina la concen-
tracion idnica de potasio en una muestra de
alimento utilizando un medidor de iones de
potasio. Este equipo proporciona una forma
rapida de registrar la calidad de los alimen-
tos y estimar la concentracion de potasio en
ellos. Este enfoque innovador y eficiente ana-

liza en fracciones de segundos los alimentos,
ofreciendo resultados 6ptimos y convirtién-
dose en una herramienta ideal para investi-
gaciones en el ambito alimentario. Ademas,
el uso de medidores de iones de potasio
proporciona informacion relevante para es-
guemas nutricionales y la implementacion de
parametros de control de alimentos.

Analisis estadistico

Para el presente trabajo se realiz6 un esta-
distico de analisis de varianza (anova) para
verificar diferencias significativas en el mo-
delo usado se lo indica en la siguiente ta-
bla. Las medidas fueron analizadas por una
prueba de tukey (p<0.05).

Tabla 3. Analisis de varianza para las variables cualitativas a evaluar

Fuente de variacion Grado de libertad
Total 90

Tratamientos 3

Repeticiones (Jueces) 30

Error experimental 57

Analisis de resultados

Determinacion del mejor tratamiento me-
diante un analisis sensorial

En la tabla 4 presentamos los resultados
obtenidos de la prueba sensorial donde re-
flejamos las medias de los tres tratamien-

tos en el cual obtuvimos como respuesta
de mayor aceptacion al tratamiento 2 (39%
cascara de banano, 17% almendras, 28%
coco rallado y 20% harina) siendo el mejor
calificado por parte de los jueces para cada
atributo usando una escala del 1 al 5.

Tabla 4. Promedio de analisis sensorial

# Descripcion Color Olor Sabor Textura
T1 C 26%, A 24%, Cr 28%, H 20% 2,87 3,13 2,83 3,10
T2 C 39%, A 17%, Cr 28%, H 20% 3,03 3,50 4,10 3,43

382 RECIMUNDO VOL. 8 N°2 (2024)



ELABORACION DE UN BOCADITO DE CASCARA DE BANANO, HARINA DE TRIGO, ALMENDRAS Y COCO

RALLADO

T3 C 40%, A 10%, Cr 28%, H 20%

Coeficiente de variacion (%)

2,80

36,45

3,50 2,93 2,93

30,52 26,63 28,82

Nota. C: cascara de banano, A: almendras, Cr: coco rallado, H:harina de trigo

En la cualidad de color el T2 tuvo la me-
jor puntuacién, aungque esto no representa
una diferencia significativa obtuvieron un
coeficiente de variacion de 36,45%. En la
caracteristica de olor el tratamiento T2 y T3
mostraron datos exactos, donde estadis-
ticamente nos resultd ser los tratamientos
con similitud parecia, con un coeficiente de
variacion de 30,52%.

En el atributo de sabor el tratamiento con
mayor aceptacion fue el T2, obtuvo un coe-
ficiente de variacion de 26,63%. Para la ul-
tima caracteristica el mejor tratamiento pun-
tuado con una media de 3,43% reflejo el T2
al tratamiento (T1) y T3 con un coeficiente
variacion de 28,82.

Para elegir al tratamiento ganador o de
mayor aceptacion se realizé una suma de
medias de todos los atributos evaluados
en la prueba sensorial donde el valor mejor
puntuado ante toda la sumatoria fue el tra-
tamiento (T2).

Analisis del contenido bromatolégico al
tratamiento de mayor aceptacion sensorial

La Tabla 5 muestra los resultados del anali-
sis bromatolégico realizado al tratamiento 2,
que consiste en un 39% cascara de banano
y un 17% almendras, siendo este tratamien-
to el preferido segun la evaluacion hedoni-
ca del panel sensorial.

Tabla 5. Contenido bromatoldgico a la formula de mayor aceptacion

Parametros Resultados
Proteina 15,61 %
Carbohidratos Totales 28,96 %
Fibra 3,83 %
Potasio (K) 0,33 %
Humedad 8,12 %

Nuestros resultados demuestran que el con-
tenido de carbohidratos en nuestro produc-
to es altamente satisfactorio, alcanzando
un 28.96%. De manera similar, la cantidad
de proteina es también adecuada, llegan-
do al 15,61%. realizando una comparacion
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con un trabajo similar realizado por Hua-
man (2020), que consistia en galletas ela-
boradas a partir de la harina de la cascara
de banano y harina de trigo obteniendo un
resultado en el parametro de proteinas de
10,4% demostrando que nuestra materia

383




AUCANCELA SANCHEZ, S. P,, CORTEZ TUNJA, D. A, & ALFARO RIOFRIO, Y.

prima (cascara de banano) aporto mucho
mas valor de proteina por sus atributos nu-
tricionales propios del alimento. Estos valo-
res son el resultado directo del contenido
nutricional de nuestras materias primas, las
cuales proporcionan estos nutrientes de for-
ma natural y en las cantidades recomenda-
das para las porciones adecuadas.

Analisis microbiolégico a la férmula de
mayor aceptacion sensorial

En la tabla 6, se presentan los resultados
microbiolégicos obtenidos de la matriz se-
leccionada por el panel sensorial. Para es-
tos analisis, se consideraron las referencias
establecidas en la norma INEN 2570:2011.

Tabla 6. Parametros microbioldgicos al tratamiento ganador

Parametros

Resultados

Aerobios mesofilos

E. Coli

Hongos

Moho y levaduras

2.0x 102 UFClg
<10 UFC/g
2.0 x 102 UFC/g

<10 UFC/g

En latabla 6, podemos apreciar los datos mi-
crobiologicos obtenidos de los resultados de
los analisis realizados y compararlos con los
limites permisibles establecidos en la nor-

ma INEN 2570:2011, donde menciona que
el limite permitido de E. Coli y levaduras o
mohos es de <10 y observamos que nuestro
producto esta dentro del rango permitido.

Tabla 7. Comparacion entre los datos obtenidos de los analisis y las normativas INEN

apropiadas
Parametros Resultados de Nivel minimo — Método de
los analisis maximo de aceptacion ensayo
realizados segiin las normativas
INEN
E. Coli <10 UFC/g <10 - - INEN
2570:2011
Hongos y levaduras <10 UFC/g <10-102 INEN
2570:2011
indice de peréxidos meq 1.60 UFC/g --10 INEN
O2/kg (em la grasa 2570:2011
extraida)
Humedad 8.12% --10.0 INEN
2085:2005
Proteinas 15.61 % 3.0-- INEN
2085:2005
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Es importante destacar que este producto
es innovador en el pais y aungue no cuen-
ta con una normativa especifica podemos
basarnos en sus ingredientes para deter-
minar el tipo de analisis y asi determinar
las normativas a la que corresponderia su
rango de aceptacion, en este caso por su
contenido de harina de trigo podemos ba-
sarnos en la normativa INEN 2085:2005 que
nos indica el rango maximo de humedad
que debe contener un producto de harina
de trigo, también esta normativa nos indica
la cantidad minima de proteinas que debe
contener el bocadito.

En la tabla 7 podemos observar que nuestro
producto se encuentra dentro de los rangos
de la normativa demostrando asi su fiabilidad.

Conclusiones

e Se desarrolld la mezcla de la céascara
de banano, harina trigo y la adicion los
otros componentes para la elaboracion
de bocaditos como una nueva opcion
al consumidor, obtenida de un desecho
abundante de nuestro pais como es la
cascara de banano de variedad Musa
cavendishii, siendo una opciéon innova-
dora para ofrecer al consumidor.

e El tratamiento 2 ha demostrado ser una
opcion prometedora, ya que presenta
caracteristicas sensoriales satisfactorias
y una aceptacion general por parte del
panel evaluador.

e | os analisis bromatologicos del boca-
dito indican que el producto tiene un
contenido satisfactorio de carbohidra-
tos 28,96% y proteinas 15,61%. Estos
valores son el resultado de las propie-
dades nutricionales de las materias pri-
mas utilizadas.

e El tratamiento seleccionado arrojo como
resultado un contenido de 8,12% de fi-
bra 'y 0,33 de potasio, siendo mas de lo
que esperabamos obtener, en conse-
cuencia, de los procesos a la que es ex-
puesto el producto.
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e E| perfil microbiolégico del tratamiento
se encuentra dentro de los limites acep-
tables segun los parametros de higiene
y seguridad alimentaria establecidos
por la normativa INEN 2570:2011.
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