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Resumen

En el afio 2015 se realiz6 una tesis de pregrado basada en la obtencion de polvo de
guanabana (Annona Muricata) deshidratada a partir de la fruta no calificada para su
industrializacién, de este proyecto surge la idea de darle un valor agregado a este activo,
uniéndolo a un conjunto de compuestos para formar un complemento alimenticio rico en

proteinas y minerales.

En la actualidad Ecuador es un pais que impulsa al cambio de la Matriz Productiva 'y a
la aplicacion de una variedad de productos para la innovacién y la mejora continua en el campo

industrial.

Asi surge la propuesta de utilizar el polvo de guandbana, en el proceso una vez
obtenido el polvo de guanibana deshidratada detallado en el trabajo de titulacién se le agrega
los activos y excipientes para obtener el complemento alimenticio, cabe indicar que estos, han
sido estudiados para determinar sus propiedades antes de ser mezcladas con la fruta
deshidratada, por ultimo se realiz6 la evaluacién nutricional cuyos resultados reflejan altos
rangos de proteinas y fibras las cuales son una fuente primordial para nuestro organismo.
Finalmente, se hace una comparacién entre tres complementos alimenticios para determinar

cual tiene mayor aportacion en el valor nutricional.

Segun las caracteristicas de la Norma NTE para complementos alimenticios (NTE INEN
2983) vigente, el producto complemento alimenticio desarrollado a partir del polvo obtenido de
guanabana deshidratada cumple con las especificaciones organolépticas, fisico quimicas,

niveles de aflatoxinas, metales pesados, y valor de peroxidos.

Palabras claves: Guanabana, complemento alimenticio, deshidratacion, excipientes,

activos.

XV



Abstract

In 2015, an undergraduate thesis was carried out based on obtaining dehydrated
soursop powder (Annona Muricata) from fruit not qualified for industrialization, from this project
the idea of giving added value to this asset arises, uniting it to a set of compounds to form a

nutritional supplement rich in proteins and minerals.

Currently Ecuador is a country that promotes the change of the Productive Matrix and
the application of a variety of products for innovation and continuous improvement in the

industrial field.

This is how the proposal to use soursop powder arises, in the process, once the
dehydrated soursop powder detailed in the titling work is obtained, the active ingredients and
excipients are added to obtain the food supplement, it should be noted that these have been
studied to determine its properties before being mixed with the dehydrated fruit, finally the
nutritional evaluation was carried out whose results reflect high ranges of proteins and fibers
which are a primary source for our body. Finally, a comparison is made between 3 food

supplements to determine which one has the greatest contribution to nutritional value.

According to the characteristics of the current NTE Standard for food supplements (NTE
INEN 2983), the food supplement product developed from the powder obtained from dehydrated
soursop complies with the organoleptic, physical-chemical, aflatoxin, heavy metal, and peroxide

value specifications.

Keywords: Soursop, food supplement, dehydration, excipients, assets.
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Introduccion

Los habitos alimenticios, y la situacion nutricional de la poblacion ecuatoriana es tema
de gran preocupacién para las entidades pertinentes, ya que como sabemos la buena

alimentacién es base fundamental para el desarrollo del cuerpo humano.

La infancia y la adolescencia han sido consideradas las etapas fundamentales en la
formacion del ser humano para su desarrollo y crecimiento, por tal motivo para lograr esto se

debe recibir una correcta alimentacion en calidad, cantidad, adecuacién y armonia.

Segun datos de la Unicef en el 2018, En Ecuador, se estipula que los valores de la
malnutricion corresponden a un 4.3% del PIB referentes a costos de cuidado, salud, pérdida de

productividad y educacion.

La malnutricion es un mal persistente entre los ecuatorianos, ya que tiene sus inicios
desde la primera infancia. Se sabe segun reportes dados que un 23% de esta primera infancia

gue corresponden a nifios que oscilan entre los 0 — 5 afios tienen desnutricién severa.

Pero cuando se avanza en la edad, otras son las principales problematicas. En los
adultos, el factor comln que nos esta aquejando a la mayoria de los seres humanos es el

sobrepeso y obesidad (64% del total).

Los estandares de alimentaciéon de una poblacién son una guia importante de las
condiciones de vida de las personas. Como ya se sabe, una buena alimentacion del nifio
durante los primeros afios de vida ayuda a su desarrollo tanto fisico como intelectual. A su vez
una buena alimentacion durante el resto de la vida del ser humano es de suma importancia

para que al final no aparezcan ciertas enfermedades originadas por dietas poco saludables.



De acuerdo a las necesidades dadas en la actualidad con respecto a la situacion
nutricional, es viable contribuir a mejorar el estado nutricional, brindando una solucién oportuna
a esta falta. La elaboracién de un complemento alimenticio altamente nutritivo, basado en el
polvo de guanabana deshidratada mas el agregado de las proteinas de arveja, garbanzo, arroz,
seréa destinado a la poblacion en general, nifios, adultos, adultos mayores y porque no también
a la pequefia poblacion ecuatoriana vegana ya que al no contener ningln compuesto de origen
animal hacen que este producto sea ideal para su consumo, constituyéndose en un producto

ideal para cubrir esta evidente carencia.

Con este proyecto de titulacién se pretende por un lado darle un valor agregado al polvo
de guanabana deshidratada aportando mas nutrientes en especial proteinas de forma natural,
asi mismo comprobar que sus caracteristicas tanto fisicas como quimicas estén de acuerdo a

lo requerido en las normas vigentes en el pais.



Capitulo I: El Problema de la Investigacion

1.1 Planteamiento del problema
Los problemas de alimentacion y nutriciébn son persistentes en nuestro pais, a pesar de todas las
medidas gubernamentales tomadas tales como programas de alimentacion escolar y el semaforo
en los alimentos. Segun la Encuesta Nacional de Salud y Nutricién (2018) con respecto a una
alimentacion saludable dieron un importante y significativo avance, esto quiere decir que la
poblacion de cierta forma esta tomando conciencia sobre que nutrientes debe de adquirir.
Por ello, se ha analizado que en la actualidad encontramos en el mercado una gran cantidad de
complementos alimenticios con diversas caracteristicas, pero debido a las exigencias actuales
del consumidor en cuanto a componentes tales como vitaminas y minerales, de origen 100%
vegetal, la necesidad de contar con un producto con un contenido elevado de proteinas ideales
para el consumo de personas con un desgaste energético significativo se ha vuelto indispensable
un producto que cumpla con estas caracteristicas, a todo esto se sumaria encontrar que dentro
de este complemento alimenticio se uniria a su formulacién la Guanabana como parte de sus
principios activos atribuibles por sus propiedades nutricionales establecidas en estudios
relacionados al fruto.

Por esta razon es factible el desarrollo de un complemento alimenticio del cual forme

parte la guanabana o derivados de ella.

1.2 Delimitacion del problema

Con el presente proyecto se pretende implementar una posibilidad de dar un valor
agregado a un complemento alimenticio a partir de la guanidbana deshidratada y que se
convierta en una investigacion innovadora y la bibliografia encontrada esta dirigida
exactamente para la elaboracion industrializada de un complemento alimenticio rico en

nutrientes.



Se establece los parametros a considerar para la determinacion del valor nutricional
de un complemento alimenticio desarrollado a partir del polvo obtenido de guanabana
deshidratada. De la cual existe una gran informacién bibliografica respecto al tema de donde
se guia varias de las fases de la investigacion y se encuentra lamejor opcion o camino para

el desarrollo del proceso con el fin de conseguir un producto de calidad.

1.3 Formulacion del problema
¢ Es viable un producto alimenticio considerado un complemento nutricional obtenido a
partir del polvo de guanabana deshidratada que cumpla con las especificaciones establecidas

en las normativas vigentes?

1.4 Objetivo general
v’ Establecer el valor nutricional de un complemento alimenticio obtenido a partir del polvo

de guanabana deshidratada como alternativa para la ingesta diaria.

1.5 Objetivos especificos
v/ Obtener un producto de innovacioén el cual cumpla con la necesidad de la ingesta de
determinados nutrientes en la dieta diaria del ser humano.
v’ Caracterizar nutricionalmente el complemento alimenticio obtenido a partir del polvo de
guandbana deshidratada.
v' Evaluar la tabla nutricional del producto obtenido del estudio respecto a otros

complementos alimenticios.



1.6 Justificacion

En condiciones normales, una dieta variada y equilibrada aporta todos los nutrientes
necesarios para mantenernos en condiciones éptimas de salud. Sin embargo, en ciertas
situaciones, podria no ser asi debido a las diversas condiciones de vida y la alimentacién de la
poblacién ecuatoriana.

Por tal motivo se plantea la idea de obtener un complemento alimenticio con muchas
propiedades nutricionales necesarias en la ingesta diaria. Siendo este complemento alimenticio
una mezcla de polvo de guanabana deshidratada, proteinas de arveja, garbanzo y arroz como
principales componentes lo cual lo hace un producto de innovacion de origen 100% vegetal.

Una vez obtenido el producto se determina cual posee mayor aportacion en la ingesta
diaria del ser humano, mediante una evaluacion de las tablas nutricionales con respecto a la de
otros complementos alimenticios, cabe indicar como anteriormente se mencioné este producto
es 100% de origen vegetal, destinado para todo tipo de personas y de diferentes edades, pero
con el aporte que ademas debido a su composicién la poblacion intolerante a la lactosa lo
pueda consumir. Cabe indicar que en los supermercados existen un sin nimero de
complementos alimenticios que prometen complementar la ingesta diaria, pero muy pocos con

las caracteristicas de nutricionales del producto propuesto (Guana — Pro) otorga.

1.7 Alcance y limitaciones
1.7.1 Alcance del trabajo
Con el proyecto se pretende implementar la posibilidad de dar un valor agregado a
un complemento alimenticio a partir de la guanabana deshidratada que sea considerada
propuesta innovadora.
Se determina los pardmetros establecidos en la normativa vigente para

complemento alimenticio.



1.7.2 Limitaciéon del estudio

Este proyecto propuesto estudiara la factibilidad de crear un producto o
complemento alimenticio rico en proteinas y nutrientes a base de la pulpa deshidratada de

guandbana.



CAPITULO II: Marco Teérico Referencial

2.1 Antecedentes

2.1.1 Antecedentes histoéricos

A partir de una tesis de pregrado realizada en el 2015 donde se realizé un estudio a
la pulpa de Guanabana deshidratada comprobando que a pesar de haber sido sometida a
ciertas condiciones de temperatura para logra la deshidratacion del fruto, se obtuvo como
resultado un fruto deshidratado cumpliendo con todos los analisis fisico quimicos.

Por tal motivo se decide darle un valor agregado a este polvo de guanabana
deshidratada fusionandolo con otros activos y excipientes para asi poder obtener un
complemento alimenticiorico en nutrientes importantes en la ingesta diaria del ser humano.

Como se sabe a pesar de las continuas recomendaciones de salud publica, incluidas
las recientes directrices alimentarias, que ofrecen orientacion sobre pautas alimentarias
saludables,muchos ecuatorianos no se adhieren a estas recomendaciones. En Ecuador, 1
de cada 4 nifiosy nifias menores de 5 afios sufre desnutricion crénica. La situacién es mas
grave para la nifiez indigena: 1 de cada 2 nifios la padece y 4 de cada 10 presentan anemia,
también se hace énfasisque el 7.2 % de la poblacion corresponde a adultos mayores, los
cuales son considerados como parte de la poblacién vulnerable.

Los diversos problemas de nutricion que presenta este grupo poblacional por falta de
acceso a alimentos seguros, saludables y frescos hacen que surge las siguientes preguntas
¢Para qué sirve un complemento alimenticio rico en proteinas, minerales y nutrientes? ¢ Por
gué elaborar un complemento alimenticio a base de un polvo de guanabana deshidratada?,
estas y otras interrogantes han sido planteadas, cuyo objetivo principal es la innovacién de un
producto rico en proteinas y minerales y a su vez comprobar mediante estudios si este
producto con respecto a otros complementos alimenticios cumple con los rangos establecidos

en las normas vigentes



2.2 Contenido tedrico que fundamenta la investigacién

2.2.1 Complementos Alimenticios

Los complementos son productos alimenticios consistentes en fuentes concentradas de
nutrientes (vitaminas, minerales, aminoacidos, acidos grasos esenciales, antioxidantes, fibras)
u otras sustancias como plantas; que tienen un efecto nutricional o fisiolégico, cuya finalidad es
de complementar la ingesta de tales nutrientes en la dieta normal, ya que aunque en
circunstancias normales, una dieta adecuada y equilibrada proporciona todos los nutrientes
necesarios para el normal desarrollo y mantenimiento de un organismo sano, investigaciones
realizadas demuestran que esta situacion ideal no se da en la practica para todos los
nutrientes, ni para todos los grupos de poblacién debido a las necesidades especificas de cada

persona. (Dalgo, 2015)

2.2.2 Diferencias entre un Complemento y un Suplemento Alimenticio

El suplemento alimenticio como su nombre mismo lo dice suple los nutrientes, a
diferencia del complemento que afiade nutrientes a nuestra dieta. Cabe tener en cuenta estas
diferencias. Pero lo que es sumamente importante considerar de todo esto, que para obtener
un equilibrio nutricional no necesitamos suplir o complementar nuestra alimentacion todo esto
se puede lograr a base de una alimentacion balanceada. A todo esto, también, se le agrega
gue aquellas personas que desean complementar su alimentaciéon con productos ricos en
proteinas con la finalidad obtener masa muscular, no funciona solo con la alimentacién, todo es
un conjunto de actividades, tanto la alimentacién y una rutina de ejercicio ayudan a alcanzar el
objetivo.

Todo suplemento debe acatar una prescripcién médica, el consumo excesivo 0
indiscriminado podria acarrear un riesgo eminente para la salud del ser humano. (Villalobos,

2020)



2.2.3 Clasificacion de los Complementos Nutricionales

Segun la NTE INEN 2983 2016-08 clasifica los complementos en:

Tipo I. Complementos alimenticios o nutricionales que contenga Unicamente minerales y
vitaminas.

Tipo Il. Complementos alimenticios o nutricionales que contengan entre sus
ingredientes botanicos-extractos/otros ingredientes nutricionales.

Tipo lll. Complementos alimenticios o nutricionales que contengan ingredientes

botanicos-no extractos.

2.2.4 Origen y Distribucién de la Guanabana

Figura 1

Fruta Guanabana

Nota: Tomada de (Mdnaco Nature Encyclopedia, 2022)
La guandbana es procedente de América del Sur, especificamente de las regiones
tropicales. Hace algunos afos atras era un fruto poco conocido por ende existian pocos cultivos

de esta fruta; pero de un tiempo aca este fruto debido a sus importantes caracteristicas



nutricionales y curativas ha despertado interés en el mercado industrial tanto nacional como
internacionalmente (Castro,2018).
En la actualidad en Ecuador existen aproximadamente setecientas hectareas de cultivo

del fruto. La guanabana es oriunda de las regiones tropicales de Sudamérica (Castro, 2018).

2.2.4.1 Categorizacion

La guanabana (Annona Muricata) como se lo menciono anteriormente es oriunda de las
zonas tropicales de América, desde los antepasados su estado ha sido el silvestre, actualmente
sus cultivos se realizan con innovacién y técnicas apropiadas y su consumidor prefiere
consumirla como fruta fresca.

Se sabe que en Ecuador los cultivos de esta tan apetecida fruta se estan realizando en
las provincias del Oro y Guayas.

Esta Annonaceae despierta gran interés en el ser humano por eso se busca consumirla
como fruta seca y al mismo tiempo coge fuerza en el ambito ya industrializado.

También como se sabe aln en nuestras tierras ecuatorianas esta fruta se cultivan de
forma casera en las zonas tropicales, lo cual hace que tenga un buen precio en cuestiones de

su comercializacion.
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2.2.4.2 Taxonomia de la Guanabana

Tabla 1
Taxonomia de la Guandbana
REINO Vegetal
DIVISION Spermatophytia
SUBDIVISION Angiosperma
CLASE Dicotiledonea
SUBCLASE Archylamudae
ORDEN Ranae
FAMILIA Anonaceae
GENERO Annona
ESPECIE Muricata L.

Nota: Tomada de (Cobos & Real, 2015)

2.2.4.3 Composicién nutricional de la Guanabana

Mediante la realizacion de analisis quimico y bromatol6gico a la pulpa de guanabana se

pudo determinar que es una fuente rica en proteinas, vitaminas, minerales, etc. En la tabla 2,

se muestra a continuacion su composicién quimica y el valor nutritivo que posee la pulpa de

guanabana.
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Tabla 2

Composicién Nutricional de la Guanabana

Componentes

Calorias
Carbohidratos
Ceniza
Fibra
Grasa total
Humedad
Proteina
Acido Ascorbico
Calcio
Fosforo
Hierro
Lisina
Metionina
Niacina
Riboflavina
Tiamina

Tryptopan

Contenido de 100g. de
parte comestible

61,3 -53,1
14,639
60g
0,799
1,00g
82,809
1,009
29,6mg
10,3mg
27,7mg
0,64mg
60mg
7mg
1,28mg
0,05mg
0,11mg

11mg

Valores diarios en
una dieta de 2000

calorias

300g

25¢g
669

60mg
162mg
125mg

15mg

20mg
1,7mg

Nota: Tomada de (Cobos & Real, 2015)

La pulpa constituye el 86.10% de la fruta, la cascara 8.5% y las semillas y el centro de la

fruta representan del 5.4%.

Otras caracteristicas importantes de la pulpa y sus productos son:
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Tabla 3

Caracterizacion Quimica de la Pulpa de A. Muricata

Parametros evaluados

Resultados %

pH 3,97 + 0,02

Acidez 0,87 £ 0,05
Solidos solubles totales (SST) 14,10 £ 0,01
indice de maduracion (SST/Acidez) 16,21 + 0,04
Ceniza 0,70+ 0,11
Humedad 81,49 £ 0,10

Proteina 1,49 + 0,20

Grasas 0,2+0,30

Fibra cruda 1,64 + 0,09
Carbohidratos 16,12 + 0,80
Vitamina C 27,44 + 0,15

Nota: Tomada de (Revista Cubana de Plantas Medicinales, 2016)

2.2.5 Frutas Deshidratadas que Encontramos en el Mercado Ecuatoriano

. En el mercado mundial existen tres tendencias que son: salud, conveniencia y
sentidos. Estas tendencias estan marcando el consumo en el mundo entero, debido a las
preocupaciones que tiene el consumidor actual.

. Las frutas deshidratadas se encuadran perfectamente en estas tres tendencias,
ya que estan consideradas como un producto saludable que puede consumirse en cualquier
momento, pues no necesita coccion, y existe una amplia gama de frutas deshidratas
especialmente las exoticas y tropicales.
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. Ecuador en su gran cantidad de frutas tropicales y exéticas que cultivan y logran
su comercializacién ha dado cavidad a las frutas deshidratas tales como son la uvilla, pifia,
mangos, limones, guayabas, naranjas, toronjas, fresas, platano, papaya, las cuales son las mas
comunes ver en un supermercado, asi también abriéndose campo internacionalmente (Cobos
& Real, 2016)

. La fruta deshidratada es de consumo diario y se adquieren directamente en

tiendas y supermercados.

2.2.6 Arveja

Figura 2

Arveja

Nota: Arveja genéticamente mejorada es cada vez mas productiva. Tomada s,f

La arveja (Pisum sativum L.) es una especie utilizada de muchas formas en el consumo
humano, la podemos encontrar en el mercado como verdura fresca 0 como grano seco. Los
cultivos de esta leguminosa se realizan en verano se encuentran en América del Norte en

paises como Canada y Estados Unidos también la podemos encontrar en otros continentes en
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paises como Rusia, China, India y Australia se hace mencion a estos paises ya que poseen la
mayor area de sembrio a nivel mundial (Checa et al., 2020).

Canada es el pais que se lleva el nombre del mayor exportador de arveja ya que cerca
del 60% del total es generado por este pais, mientras que por otro lado los paises que
principalmente importan la arveja amarilla son India, China y Bangladesh con un consumo
aproximado de 1.8 millones de toneladas por afio. Se sabe que los paises asiaticos despiertan
interés en los granos amarillos mientras que el consumo de los granos verdes se realiza en su
preferencia en América Latina y Europa. Se sabe que la produccidon mundial de esta
leguminosa oscila entre 10 a 11 millones de toneladas y las hectareas dedicadas a este cultivo

son aproximadamente de 6,2 millones. (De Bernardi, 2017).

2.2.6.1 Clasificacién taxondmica
Tabla 4

Clasificacion Taxonémica de la Arveja

Dominio Eucariota
Reino Plantae
Phylum Espermatofita
Subphylum Angiospermae
Clase Dicotiledonea
Orden Fabales
Familia Leguminosae
Subfamilia Papilionoideae
Tribu Vicieae
Género Pisum
Especie Sativum
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Nombre cientifico Pisum sativum L.

Nombre vulgar Arveja, Alverja, Guisante, Chicharo, entre otros

Nota: Tomada de (Editorial universidad de Narifio, 2022)

2.2.6.2 Proteina de Arveja

Mediante datos revisados en GNPD Mintel, se ha considerado que la proteina vegetal
de mayor crecimiento actualmente es la producida a partir de la arveja, ya que los productos
comercializados a nivel mundial y que entre sus componentes han tenido esta proteina han
mostrado repentinamente un crecimiento del 4% aproximadamente entre los afios 2020 y 2022.

La proteina de arveja ha tenido una gran acogida por lo cual se ha convertido en una de
las alternativas mas viables debido a los inmensos beneficios que ofrece. Se sabe que se han
realizados una gran cantidad de estudios a la arveja como tal y se ha informado de sus grandes
aportes curativas o de mejora a ciertas enfermedades que aguejan al cuerpo humano tales
como colesterol, presion arterial, enfermedades al corazén y debido a sus grandes valores
nutricionales fortalece el sistema inmunoldgico. En el desarrollo de procesos, las ventajas son

la estabilidad a altas temperaturas y la ausencia de alérgenos.
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2.2.7 Garbanzo
2.2.7.1 Garbanzo (Cicer Arietinum 1.)

Figura 3

Cultivo de Garbanzo

'Y(.

Nota: Tomado de (PKD Pivot, 2019)

El garbanzo por su composicién nutricional es un alimento rico en hidratos de carbono y
proteinas por lo cual se lo considera un alimento funcional, por ende, es fuente rica en calorias
y energia. Se sabe que por lo antes mencionado las personas que consume el garbanzo con
regularidad se dotan de mucha energia y fuerza. El contenido de lipidos varia de entre 4,8 y
5,5% y el de carbohidratos de 38 al 59%. También es considerado una fuente muy importante
de hierro, potasio, fosforo y magnesio. Una de las partes que hay que destacar no solo es el
grano si no también su cascara ya que la mayor parte de calcio que posee se encuentra aqui,
por tal razén el consumo de las semillas es totalmente recomendado (Espeche, Vizgarra,

Mamani, Mendez, & Ploper, 2000).

2.2.7.2 Variedades de Garbanzo

Como se sabe el garbanzo posee entre el 17 al 24% de proteina bruta, lo cual ha

despertado interés en varios paises orientales tales como India y Pakistan ya que aqui tienen
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una produccion mundial del 90%, se sabe también que la mayor composicion de aminoacidos
de esta leguminosa recae en sus semillas (Lopez, 2016).

Entre todo esto encontramos tres clases de garbanzo existentes los cuales son: el Desi,
el Gulabi y el Kabulli, en este trabajo se utilizara la proteina de garbanzo hecha a partir de

garbanzo tipo Kabulli.

2.2.7.3 Tipo Kabulli

Figura 4

Garbanzo tipo Kabulli

Nota: Tomado de (B2brazil, 2020).

El garbanzo tipo Kabulli se caracteriza de las otras variedades por su grano, el cual es
mas grande, redondo y arrugado, asi mismo sus semillas son grandes y sus vainas son de
color blancas o cremas y relativamente largas.

Su cultivo es principalmente en las regiones de América central y América del sur, asi
como también en zonas mediterraneas. En Europa particularmente Espafa se cultiva el

garbanzo tipo kabulli por sus propiedades.
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2.2.7.4 Clasificacion Botanica
Tabla s

Clasificacion Botanica del Garbanzo

Division Magnoliophyta
Clase Magnoliopsida
Orden Fabales

Familia Fabaceae, faboideae
Tribu Cicereae

Geénero Cicer

Especie Cicer arietinum L.

Nota: Tomado de (Lara, 2016).

2.2.7.5 Propiedades del Garbanzo

El garbanzo esta dentro de la especie considerada como una leguminosa que contiene
grandes aportes nutricionales, tales como vitaminas y minerales, rico en fibra, grasa y proteina
con un porcentaje del 22% lo que lo destaca dentro de sus otras caracteristicas. Debido a estas
caracteristicas especialmente por la Ultima antes mencionada la harina de garbanzo es
altamente consumida y apetecida, utilizada en la cocina para la elaboracion de platos tipicos en

paises de medio oriente Aguilar & Vélez, 2013).

2.2.7.6 Carbohidratos

El garbanzo considerado una leguminosa, sus semillas son fuente de proteinas y
carbohidratos. Ademas, presenta la mayor concentracién de oligosacaridos, aquellos que no
son digeridos ni absorbidos por el aparato digestivo dentro del cuerpo humano, pero son
fermentadas por las bacterias al llegar al colon por ende son liberadas por medio de flatulencias

(Aguilar & Vélez, 2013).
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2.2.7.7 Proteinas

La proteina del grano seco del garbanzo varia entre 17 a 22%, una vez descascarado el
grano aumenta su proteina de 25 a 29%. Las proteinas de esta leguminosa se clasifican
dependiendo las propiedades de la solubilidad, tales como las globulinas que representan el
70% de las proteinas dentro de las leguminosas, las albuminas las cuales representan un 20%
de la proteina total, y por ultimo las glutelinas que se encuentran en el 10 y 20%. (Aguilar &

Vélez, 2013).

2.2.7.8 Lipidos

Los &cidos grasos mono-insaturado, acidos grasos poliinsaturados y grasas saturadas
son los que forman el contenido total de lipidos en el garbanzo, la concentracién total de estos
lipidos oscila entre 7,4; 3,5y 3%, por ende, el contenido de grasa de esta leguminosa es

considerado el mayor con respecto a otras (Aguilar & Vélez, 2013).

2.2.7.9 Vitaminas

La fuente mas rica de vitaminas que contiene el garbanzo, son las grupo de vitaminas B
haciendo énfasis principalmente en la piridoxina (Vitamina B6), por otro lado, tenemos la
niacinamida (Vitamina B3) que esta asociada con el contenido de proteinas, la riboflavina
(Vitamina B2) que se activa después de ser absorbida, también la Vitamina A como la luteina y
no por ser la ultima mencionada desmerecer la vitaminas E. Por ende, el garbanzo posee

vitaminas hidrosolubles y liposolubles.

2.2.7.10 Minerales

La forma de cuidar los cultivos del garbanzo y el tipo de garbanzo que este sea,

depende de las cantidades de minerales que este pueda aportar, el garbanzo posee
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aproximadamente 15% de hierro y zinc, 40% de manganeso y cobre, 7% de selenio, todo esto

basado en la dosis diaria recomendada para adultos (Aguilar & Vélez, 2013).

2.2.7.11 Harina de Garbanzo

La harina de garbanzo es altamente nutritiva fuente primordial de dosis alta de proteina,
fibra, minerales, alto contenido de hidratos de carbono de absorcién lenta, vitaminas de tipo B,
por ende, cualquier producto que se elabore a partir de este producto asumird estos nutrientes,
al mismo tiempo por no poseer gluten la consumen personas con ciertas enfermedades tales
como personas celiacas, colesterol, enfermedades de tipo hepéticas, etc.

Los paises que méas consumen el garbanzo son los subdesarrollados, muy utilizados
por los hindd como parte principal en su gastronomia ya que se lo usa en la preparacion de
bufiuelos fritos y panqueques, también es muy utilizado en Italia para elaborar Panisa y faina 'y

en Francia utilizan en la elaboracion de socca (Lépez, 2016).

2.2.7.12 Beneficios del Garbanzo en el Consumo Humano

El garbanzo aporta un gran valor nutricional en el organismo, debido a su contenido de
proteinas, carbohidratos, grasa, fibra, etc. También su elevado contenido de almidén y lipidos y
la presencia de grasas insaturadas que carecen de colesterol lo que hace que su consumo sea
aln mas interesante.

Todas las propiedades nutricionales antes mencionadas se precisan por la variedad
existente del producto y por qué no decirlo las condiciones en las que se cultivan son realmente

importantes (Lépez, 2016).
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Tabla 6

Composiciéon Nutricional del Garbanzo (por cada 100gramos)

Hidratos de

Proteinas Lipidos Fibra P Mg Na
Kcal carbono K
(9) (@) ca o ©  (mg) (m9) M9 (mg)
20,4 50 3:(3)5' 55,0 15,0 325 160,0 800 30,0

Nota: Tomado de (infoAgro, 2002)

2.2.8 Arroz

Figurab

Cultivos de Arroz

Nota: Tomada de (ChileBio,2016)

Segun la historia, Ecuador tuvo sus inicios de produccién de arroz en el siglo XVII 'y no
es hasta el siglo XIX que se consolida el consumo y su comercializacion en las principales
provincias del pais tales como Guayas, Manabi y Esmeraldas, luego de un tiempo se extendio
a la sierra. Aqui en la costa la etapa de la implementacion de las piladoras se dio en Milagro,
Naranjito y Daule, hasta la actualidad siguen siendo el sector de mayor produccion y

comercializacién de la graminea (Borja, 2015).
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El arroz hasta la actualidad sigue siendo la base de la alimentacion de gran parte de la
poblacion mundial debido a que es una fuente primordial de carbohidratos. Generalmente, se
consume en presentacion de arroz blanco, pero como el avance tecnoldgico en la industria
alimentaria es facil encontrar este cereal en muchas otras presentaciones. (Agurto, K & Mero,

E., 2011)

2.2.8.1 Taxonomia del Cultivo del Arroz

El arroz es una planta fanerégama

Tabla 7

Taxonomia del Arroz

Nombre Cientifico Oryza sativa L.
Nombre Vulgar Arroz
Clase Monocotiled6nea
Orden Glumiflora
Familia Graminea
Subfamilia Panicoldeaes
Tribu Oryzae
Subtribu Oryzieneaes
Genero Oryza
Tipo Espermatofita
Subtipo Angiosperma

2.2.8.2 Composicién Quimicay Valor Nutricional
La composicién de arroz radica principalmente en carbohidratos y posee 0% de colesterol,

también esta compuesto de minerales y proteinas. Como toda graminea su enriguecimiento en
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cuanto a su composicion quimica va a depender de sus condiciones medioambientales (Borja,
2015).

Tabla 8

Composicién Quimica (%) Media del Arroz (Referido a 100g)

Arroz Blanco (%)

Hidratos de carbono 79.9
Proteinas 7.1
Fibra Dietética 1.3
Grasa 0.7
Minerales 0.6

Nota: Tomada de (Borja, 2015)

Tabla 9

Minerales Concurrentes en el Arroz

Minerales (mg) Arroz Blanco (%)
Calcio 28
Hierro 0.8

Magnesio 25
Fosforo 115
Potasio 115

Sodio 5
Zinc 1.1
Cobre 0.2
Manganeso 11
Selenio 15.1

Nota: Tomada de (Borja, 2015)
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Tabla 10

Vitaminas presentes en el Arroz

Vitaminas (mg)

Arroz Blanco (%)

Vitamina E
Vitamina K
Tiamina (B1)
Riboflavina (B2)
Niacina (B3)
Vitamina (B6)
Fosfatos

Acido Pantoténico

0.1

0.1

0.1

0.0

1.6

0.2

Nota: Tomada de (Borja, 2015)
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CAPITULO IlI: Disefio Metodolégico
3.1 Tipo y disefio de investigacion

En el tema de titulacion se ha utilizado la metodologia investigativa hipotética deductiva
lo cual va a permitir establecer una idea para la busqueda de respuestas que ayuden a
solucionar una determinada problemética en la cual no hay permanencia de un estudio con las
mismas condiciones lo cual permita establecer una hipétesis, desarrolladas a partir de
conceptos basicos y a través del andlisis de los diferentes factores que nos ofrecen una
viabilidad favorable para su desarrollo.

Para el desarrollo y busca de conclusiones se utilizaréa el método experimental,
desarrollando las técnicas y aplicacion de los conocimientos para llevar a cabo los procesos
necesarios para obtencién de lo propuesto, este permitira buscar relaciones, detectar el mejor
camino para su desarrollo sin desviarse de la hipotesis mediante la teoria estableciendo un
modelo con las normas estandarizadas para su aplicacion.

o El espacio, materiales y equipos para el desarrollo del estudio, se tuvo la disponibilidad
al uso de determinados equipos y materiales de los siguientes laboratorios
e Laboratorio de Quimica de la Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil

o Laboratorio de Desarrollo de productos de MarSalud Laboratorios.

3.2 Calidad del producto

Al producto obtenido se lo sometid a analisis fisico-quimicos y microbiolégicos con la
finalidad de conocer los componentes nutricionales, asegurar y confirmar la inocuidad del
mismo, junto también se desarroll6 un estudio a la poblacion.

Basado en una encuesta para la aceptacion y perceptibilidad del producto hacia el

destinatario final, el consumidor.
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También se realizé una comparacién entre tres complementos alimenticios para asi con

ello determinar cual tenia mas aporte con respecto a su valor nutricional.

3.2.1 Andlisis Fisico — Quimico
De acuerdo a la norma NTE INEN 2983 2016-08 establece los siguientes requisitos en
la siguiente tabla 11:

Tabla 11

Niveles Maximos de Metales Pesados no Declarados por Ingesta Diaria

Requisito Nivel maximo por ingesta Método de ensayo de
diaria (mg) referencia
Arsénico 0,0100 AOAC 2013.06
Cadmio 0,0041 AOAC 2013.06
Cromo, como cromo 0,0200 EPA 218.6

hexavalente (CrO4%)
Plomo 0,0100 AOAC 2013.06

Mercurio 0,0020 AOAC 2013.06

Nota: Tomado de (NTE INEN 2983 2016-08)

También la normativa NTE INEN 2983 2016-08 indica que los complementos
nutricionales que contengas aceites, en una porcion mayor al 2% en masa, no deben exceder
los limites maximos, en el caso de GUANA-PRO entre sus componentes tiene aceite de coco

en polvo, por tal los rangos maximos se indican en la siguiente tabla 12.
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Tabla 12

Requisitos para Complementos Nutricionales con Aceites

Requisitos Limite maximo (mEq/Kg)?

Método de ensayo

Valor de peréxido (PV), max.

Valor de p-anisidina (p-AV), max.

<10

<20

AOAC 965.33

AOAC Cd 18-90

Nota: Tomada de (NTE INEN 2983 2016-08)

3.2.2 Andlisis microbiol6gicos

Sobre la base de la norma NTE INEN 2983 2016-08 los complementos nutricionales

deben de cumplir los siguientes requisitos detallados en las siguientes tablas 13 y 14:

Tabla 13

Requisitos Microbioldgicos Para los Componentes Nutricionales

Método de ensayo de

Requisitos Unidad Tipol Tipoll Tipo lll
referencia
Aerobios totales, max. UFCl/g¢ 1x103 1X104 1X10’ USP 2021
Mohos y levaduras, max. UFCl/g¢ 1x10?  1X10° 1X10° USP 2021
Enterobacterias, max. UFCl/g® 1x102 1X102 1X10* USP 2021
Salmonella spp. max. - ND¢ ND¢ ND® USP 2022
Escherichia coli ?, méax. UFC/g¢ NDC NDC 1X102 USP 2022
Staphylococcus aureus, max. - ND® ND® ND¢ USP 2022

Nota: Tomada de (NTE INEN 2983 2016-08)
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Tabla 14

Nivel Maximo de Aflatoxinas Totales para Complementos Nutricionales

Requisito Nivel maximo (ng/qg) Método de ensayo de referencia

Aflatoxinas totales 20 USP 561

Nota: Tomada de (NTE INEN 2983 2016-08)

3.3 Experimentacion (Disefio)

Previo a la elaboracion del desarrollo del proceso del complemento alimenticio se realizé
la obtencion del polvo de guanabana deshidratada la cual se obtuvo a base de un estudio
realizado en el 2016 de mi tesis de pregrado.

En primer lugar, como materia prima para el estudio se utilizé6 guanibanas en perfectas
condiciones fisicas es decir presentar una tonalidad verde amarillento o verde claro, las que
poseen un color verde oscuro aun no han llegado a su proceso de maduracion, también la
consistencia del fruto debe de ser ligeramente blanda al tacto, es decir, si la aprietas un
poco con los dedos, su piel debe hundirse ligeramente, estas guanabanas se las obtuvo de
la Finca Lolita.

Luego mediante una investigacion para determinar cuales serian el resto de nuestros
componentes para la elaboracién del complemento nutricional, surgio la idea de hacerlo 100%
de origen vegetal que quiere decir esto, que no se le agrego ninglin compuesto de origen
animal, mediante una larga busqueda bibliografica se pudo evidenciar el auge actual por el
consumo de ciertas proteinas tales como la arveja, garbanzo y el arroz por tal motivo se las

convirtié en parte fundamental para el desarrollo de este producto de innovacion (Guana-Pro).
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3.3.1 Equipos y materiales
3.3.1.1 Equipos para el proceso.
e Estufa Memmert
e Molino de martillo
e Balanzas
e Termdmetros
e Vaso de precipitacion

e Mezclador en V para solidos

3.3.1.2 Reactivos para el proceso
e Jugo de limén
e Hidroxido de sodio

e Técnica de experimentacion

3.3.1.3 Activos y excipientes para la elaboracién del complemento alimenticio
e Proteina de arveja
e Proteina de garbanzo
e Proteina de arroz
e Aceite de coco polvo
e Leche de coco en polvo
e (Goma arabica (solidificante)
e Goma Xantan (emulsionante)
e Enmascarador de sabor (reducir el sabor amargo)
e Monk Fruit (endulzante)

o Benzoato de sodio (conservante)
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e Sorbato de potasio (conservante)
e Sucralosa (edulcorante)

e Sabor a guandbana (saborizante)

3.4 Ingenieria de procesos

Figura 6

Diagrama de Proceso para la Obtencion del Polvo de Guanabana (Annona Muricata) Deshidratada.

[ Recepcion

L Lavado < 5 % Cloro
L»[ Pelado y Cortado

[ Escaldado y chogue } t= 1 min; T= 50 — 60 °C; ChoT= 5°C
\_,[ Inmersion en jugo de limén ] Solucion 15% por 1hr
L[ Deshidratacion ] t=60—-70°C; T=5-6 hr

Lo |

Nota: El grafico representa el diagrama de proceso para la obtencion del polvo de guanabana

deshidratada.
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Figura 7

Diagrama de Proceso para Obtener (GUANA — PRO)

Recepcién de MP
Revision COA de MP

Mezclado de Principios activos y excipientes

Evaluacion de la calidad

Envasado y etiquetado

Nota: El grafico representa el diagrama de proceso para la obtencion del complemento alimenticio.

3.5 Los métodos y las técnicas
3.5.1 Recepcién de las guanabanas

Si bien se va a trabajar con guanabanas en perfectas condiciones fisicas, de todas
formas, hay que realizar una inspeccién a la materia prima que se va a procesar, con la
finalidad de asesorarse que este apta para el proceso y no posea contaminantes nocivos. No
se procesara las frutas de cascara totalmente negro o que presente un alto porcentaje de
flacidez o una avanzada maduraciéon, tomando como referencia las caracteristicas

organolépticas olor, dureza, sin que presente ninguna abolladura.
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Figura 8

Recepcion de la Guanabana (Annona Muricata)

e SRR oY
Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K, Real

2023)

3.5.2 Pelado y cortado de la fruta seleccionada

Se desarroll6 manualmente, primero se pelo la cascara haciendo cortes transversales
para poder tener acceso a la pulpa. Una vez pelada se procedié a rebanar la pulpa de la
guandbana. Mientras mas delgados sean los cortes de la pulpa facilitara al proceso de secado,
cuando se lleg6 al area de las pepas cortamos transversalmente para poder despojarnos de las

pepas y seguir obteniendo laminas de pulpa debido al apropiado corte.
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Figura 9

Pelado y Cortado de la Guanabana

Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K Real,

N

2023)

3.5.3 Escaldado y choque térmico.

Se realiz0 esto para eliminar el oscurecimiento de la guanidbana donde se la trato con
agua a una temperatura de 50 a 60 °C durante 1 minuto y después se pasa la fruta a un
recipiente con agua que este a 5 0 menos de 5°C con el proposito de inactivar la enzima que

oscurece la fruta y cambia el sabor.

3.5.4 Prueba para inhibicion del oscurecimiento enzimético de la guanabana.

La muestra una vez realizada el escaldado y choque térmico, se tomd una pequefia
muestra y se la coloc6 en un vidrio reloj donde se procedio agregar 1 ml de agua oxigenada, una
vez realizado esto se lo llevo al estereomicroscopio.

Si en la muestra se logra observar una pequefia presencia de efervescencia esto nos
indica que se esta desarrollando una reaccion oxidativa provocada por la enzima

polifenoloxidasa, si no se encuentra una manifestacion de esto, entonces el proceso de
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escaldado y choque térmico se ha desarrollado con éxito. Posteriormente se escurrio la

muestra para eliminar el exceso de agua.

3.5.5 Inmersién en jugo de limén

Esta inmersion se la realizo durante 1 hora en una solucion de jugo de limén a una
concentracion del 15 % de jugo de limén. Donde para la practica se utiliz6 200 ml de jugo de
limén y 1100 de agua. Esto es con la finalidad de enriquecer la caracteristica organoléptica del
producto a mas de ayudar a prevenir el deterioro del producto en el almacenamiento debido a
la presencia del acido citrico del limén.

Después de la hora procedemos a escurrir para eliminar el exceso de jugo de limény
poder realizar el secado.

Figura 10

Inmersién de la Pulpa en Jugo de Limén

4
A
A

Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K Real,

2023)
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3.5.6 Deshidratacion

Se procede a secar en una estufa memmert con el fin de retirar toda el agua posible,
con una temperatura entre los 60-70 grados centigrados, para evitar el degrado de los
nutrientes y propiedades organolépticas, este es muy importante para la calidad ya que se lo
debe conseguir en el menor tiempo posible para asi evitar que la fruta se exponga a
temperatura alta por un largo periodo de tiempo lo que llevaria a su posible coccion y perdida
de sus propiedades. El proceso de secado se detendra cuando durante la toma de tres
medidas seguidas den el mismo valor, en teoria cuando la muestra hUmeda ya no pierde peso

debido a la eliminacion de agua.

Figura 11

Colocacion de las Pulpas en las Bandejas Para su Posterior Deshidratacién

Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K Real,

2023)
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Figura 12

Colocacion de las Pulpas en la Estufa Memmert Para su Posterior Deshidratacién

Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K Real,

2023)

Figura 13

Proceso del Secado

Nota: Laboratorio de Quimica Unidad Educativa Liceo Cristiano de Guayaquil. Tomado por (K Real,

2023)
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Figura 14

Guanabanas deshidratadas en el Estufa
- —

2023)
3.5.7 Molido
Se lo desarrollé en el molino de martillo de MarSalud laboratorio ubicado en la ciudad de
Guayaquil.
Figura 15

Guanabana (Annona Muricata) Deshidratada y Molida

Nota: MarSalud Laboratorio. Tomado por (K Real, 2023)
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3.6 Mezcla para la obtencién del complemento alimenticio

Mediante un estudio bibliogréfico realizado en las siguientes materias primas y

excipientes con sus respectivos COA se determind en que proporciones se iba a usar para la

obtencion de (GUANA- PRO). La homogenizacion de todos los polvos se realizé en un

mezclador en V equipo ideal para la mezcla de polvo.

Para alcanzar la composicién quimica referencial se mezclaron los siguientes

componentes de formulacion.
Tabla 15

Composicion del Complemento Alimenticio

Componentes Formula c/100g UM ¢/500 g ¢/600 g
Polvo de Guanabana deshidratada 40,000000 g 200,0000 240,0000
Proteina de arveja - Equiv a 12 g de PT 15,000000 g 75,0000 90,0000
Proteina de garbanzo - Equiva 6 g de PT 7,500000 g 37,5000 45,0000
Proteina de arroz - Equiva 6 g de PT 7,500000 g 37,5000 45,0000
Aceite de coco polvo - Equiv a 13 g de Grasas totales 18,000000 g 90,0000 108,0000
Leche de coco en polvo - Equiv a 3 g de grasas totales 10,000000 g 50,0000 60,0000
Goma arébica 0,300000 g 1,5000 1,8000
Goma Xantan 0,200000 g 1,0000 1,2000
Enmascarador de sabor 0,100000 g 0,5000 0,6000
Monk Fruit 0,100000 g 0,5000 0,6000
Benzoato de sodio 0,100000 g 0,5000 0,6000
Sorbato de potasio 0,100000 g 0,5000 0,6000
Sucralosa 0,100000 g 0,5000 0,6000
Sabor guanabana 1,000000 g 5,0000 6,0000
Total 100,000000 500,0000 600,0000
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3.7 Evaluacion de calidad

Se cuantifica la perdida de nutrientes, pruebas de calidad y el aporte nutricional del

producto.

3.7.1 Caracterizacion del complemento alimenticio

Tabla 16

Informacién Nutricional

Complemento alimenticio en polvo con proteina de arveja, proteina
de garbanzo, proteina de arroz, aceite de coco, leche de coco y
polvo de guanabana sabor a Guandbana

Informacién Nutricional

Contenido de envase 600
Tamafio por porcion 509
Porciones por envase 12

%VDR*
Energia total (calorias) 922 kJ (220 kcal) 11%
Energia de Grasa (Calorias) 302kJ (72kecal) -

%VDR*
Grasa total 8¢ 12%
Acidos grasos saturados 60 30%
Acidos grasos —trans Og 0%
Acidos grasos mono insaturados 0g 0%
Acidos grasos poli insaturados O0g 0%
Sodio 72 mg 3%
Colesterol 0 mg 0%
Carbohidratos totales 22 ¢ 7%
Fibra total 49 12%
Proteinas 15¢ 30%
Polvo de guanabana deshidratada 209 T

*%VDR = % valor diario recomendado para una dieta de 8380 KJ (2000 Kcal).

El VDR puede variar en cada persona dependiendo de sus necesidades cal6ricas.
1t = % VDR no establecido

Calorias por gramo: * Carbohidratos 4 * Proteinas 4 * Grasa 9

Nota: 4.19 kJ =1 Cal =1 kcal
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3.7.1.1 Informacion Nutricional

La composicion del complemento alimenticio en polvo se presenta en la tabla 16. El
contenido de proteina se intensifico al 30%, ya que en datos anteriores el polvo de guanabana
deshidratada aportaba un valor proteico del 6.64%. Se tiene un contenido del 7% de
carbohidratos totales y un porcentaje del 12% en grasa total.

Es un complemento alimenticio con un alto contenido de proteinas, sin azucares. El
complemento alimenticio proporciona una energia caldrica 220 kcal/100g provenientes de la

proteina y la fibra que se encuentran en mayor proporcién.

3.7.1.2 Andlisis Fisico Quimicos y Microbiolégicos
Tabla 17

Analisis Fisico - Quimico

Metales pesados Resultados
Arsénico 0 mg
Cadmio 0 mg
Cromo, como cromo hexavalente 0 mg
Plomo 0mg
Mercurio 0 mg

Analisis de Perdxido y P-anisidina
Valor de indice de peroxido (PV) <10 mEqg/Kg
Valor de p-anisidina (p-AV), max <20 mEqg/Kg

Determinaciones cuantitativas
Proteinas Totales 47 .97%
Grasas Totales 7.27 9
Nota: Resultados obtenidos en el Laboratorio acreditado Cromanova, siguiendo los requisitos

establecidos por la INEN 2983 2016-08.
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Tabla 18

Analisis Microbiologicos

Resultados

Recuento Total de Bacterias Aerobias 0 UFCl/g
Recuento Total de Hongos y Levaduras 0 UFCl/g
Enterobacterias 0 UFCl/g
Escherichia. coli Ausencia
Salmonella spp. Ausencia
Staphylococcus aureus Ausencia
Aflatoxinas totales 0 ng/g

Nota: Resultados obtenidos en el Laboratorio acreditado Cromanova, siguiendo los requisitos

establecidos por la INEN 2983 2016-08

La determinacion de la Humedad del complemento alimenticio se la determino por
balanza hal6gena, mediante tres lecturas consecutivas se sacé la media para determinar que la
humedad del producto es 5,02%.

Tabla 19

Determinacién de la Humedad en el Complemento Alimenticio

Lecturas Humedad %
1 5,19%
2 4,60%
3 5,26%
Promedio 5,02%

Nota: Tomado por (K, Real, 2023)
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3.8 Procesamiento Estadistico de la Informacion

Mediante una comparacion realizada entre tres complementos alimenticios y el producto

de innovacion (Guana — Pro) se destaca el contenido de fibra total 4g y proteinas15g, que

mediante esta comparacion se pudo determinar que (Guana — Pro) ha intensificado sus valores

en su informacion nutricional como se lo puede observar en la tabla 20.

3.8.1 Comparacion Nutricional entre otros Complementos Alimenticios

Tabla 20

Comparacién Nutricional de Guana Pro con Respecto a otros Complementos Alimenticios

Guana - Pro Productol Producto 2 Producto 3
Grasas totales 8g Og 7¢ g
Acidos grasos saturados 6g Og 2g 2g
Acidos grasos - trans Og Og Og Og
Acidos grasos poliinsaturados Og Og Og 3g
Sodio 72¢g 25¢g 140 g 85¢g
Colesterol Og Og Og Og
Carbohidratos totales 22¢g Og Og 30g
Fibra total 4g Og Og 1lg
Proteinas 15g 5g 9g 78

Nota: Tomado por (K, Real, 2023)
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3.8.2 Aceptabilidad del Complemento Alimenticio

Los resultados que se obtuvieron en las pruebas de degustacion del complemento
alimenticio presentados en la tabla 21, se evidencio que los encuestados determinaron que un
75% les agrada el aroma que es caracteristico de la guanabana, también con respecto al color
del producto beige tuvo una aceptacion del 53% agradable, en cuanto al sabor al 40% les
agrada, mientras que al 32% le parece poco agradable y a un 10% le parecié desagradable,
este resultado probablemente se debe a que el producto se siente un ligero sabor proveniente
de las proteinas a pesar de haberse utilizado un enmascarador del sabor. Respecto a su
consistencia cuidando que esta sea bastante ligera se tuvo una aceptacion del 56% de

agradable.

Tabla 21

Porcentaje de Aceptacion en los Atributos del Complemento Alimenticio

Calificacion
Atributo 1 2 3 4 Total
Aroma 0% 3% 75% 22% 100%
Color 0% 6% 53% 41% 100%
Sabor 10% 32% 40% 18% 100%
Consistencia 0% 20% 56% 24% 100%
Aceptacion 8% 12% 53% 27% 100%

Nota: Tomada de (K, Real, 2023)

1 - Desagradable
2 - Poco agradable
3 - Agradable

4 - Muy agradable
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CAPITULO IV: Andlisis y discusion de resultados

Segun los datos obtenidos, en la caracterizacion del complemento alimenticio se
determiné que contiene 5,02% en humedad, 12% en grasa total, 30% en acidos grasos
saturados, 3% en sodio, 7% en carbohidratos totales, 12% en fibra total, 30% en proteinas
siendo esta de suma importancia ya que enriguece nuestro producto mucho mas que los

productos que se encuentran comercializados en el mercado.

Figura 16

Composicién Nutricional con respeto al %VDR

POLVO DE GUANABANA..
PROTEINAS
FIBRA TOTAL
CARBOHIDRATOS TOTALES
COLESTEROL | 0%
SODIO W%
ACIDOS GRASOS..| 0%
ACIDOS GRASOS MONO..| 0%
ACIDOS GRASOS - TRANS | 0%
ACIDOS GRASOS SATURADOS
GRASAS TOTAL
ENERGIA TOTAL (CALORIAS)
ENERGIA TOTAL (CALORIAS)

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Nota: Tomado por (K, Real, 2023)

Todo esto se determind mediante una comparacion entre otros complementos
alimenticios con un alto contenido proteico, los cuales se detallan a continuacion en la figura

17.
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Figura 17

Comparacién del Valor Proteico con Otros Complementos Alimenticios

Proteinas

PRODUCTO 3

PRODUCTO 2

PRODUCTO 1

GUANA - PRO

0 5 10 15 20

Nota: Tomado por (K, Real, 2023)

Para este estudio se debe de tener en cuenta el contenido de fibra y proteinas de cada
materia prima a usarse en la elaboracion del complemento alimenticio y este dato se lo obtuvo
de los COA entregados por cada proveedor, con todo esto se puede decir que los analisis
adjuntados en el trabajo investigativo estan dentro de los parametros permisibles.

Por otro lado, seguin la NTE INEN 2983 2016-08 para Complementos Alimenticios
Requisitos, piden que este complemento alimenticio cumpla con los limites maximos con
respecto a metales pesados, valor de peroxido, valor de p- anisidina con respecto a la parte
Fisico — quimica; y aerobios totales, mohos y levaduras, enterobacterias, Salmonella spp,
Escherichia coli, Staphylococcus Aureus y aflatoxinas totales de acuerdo a la parte
microbioldgica.

También por otra parte los resultados obtenidos en la evaluacién sensorial cuyo
porcentaje de aceptacion son: agradable un 53% y un 27% muy agradable, estos demuestran

gue el producto gozaria de aceptacion si estuviera en el mercado.
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Figura 18

Porcentaje de Aceptacion en los Atributos del Complemento Alimenticio

SISTENCIA

SABOR

COLOR

AROMA

40
Aceptacion

50

“ Muy agradable = Agradable = Poco agradable = Desagradable

Nota: Tomado por (K, Real, 2023)
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CAPITULO V: Conclusiones y Recomendaciones

5.1 Conclusiones

Se concluye este trabajo indicando que se logré el objetivo de la realizacion de un
producto de innovacion y esto surge en su formulacion, inicialmente la base de partida
fue el polvo de guanabana deshidratada, pero mediante un sin nimero de
investigaciones cientificas se queria obtener un producto libre de gluten, libre de
compuestos de origen animal, por lo cual se intensifica al complemento alimenticio
agregandole tres proteinas muy ricas en nutrientes como son la arveja, el garbanzo vy el
arroz, y asi se pudo reforzar al valor proteico del producto (Guana-Pro).

La caracterizacién nutricional realizada al producto (Guana- Pro) debido a todas las
caracterizaciones fisico quimicas obtenidas en los andlisis, lo cual determina que es rico
en nutrientes como una fibra total de 4 g, carbohidratos totales 22 g, sodio 72 mg, grasa
total 8 g y sobre todo rico en proteina 15 g, con apariencias similares a la de otros
complementos alimenticios, cumpliendo asi con el valor diario recomendado para una
dieta de 8380 KJ (2000 Kcal).

Con respecto a la comparacion realizada con los tres complementos alimenticios se
demostré que Guana — Pro es un producto que cumple con lo requerido y podemos
destacar su alto contenido de proteinas (159 — 30%VDR). Guana-Pro es un producto
dirigido a toda la poblacién en comun, pero con la caracteristica en particular que la
pueden consumir personas veganas, deportistas o personas que deseen agregarle
musculatura a su cuerpo fisico.

En los resultados estadisticos se obtuvo que (Guana — Pro) representa el 42% con
respecto a proteinas mientras que el Producto 1 un 14%, Producto 2 un 25% vy el

Producto 3 un 19%.
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5.2 Recomendaciones

e En la ejecucion del proyecto se generan residuos como cascaras, semillas de la fruta
seleccionada para el proceso por lo que se recomienda a partir de la utilizacién de esos
residuos se desarrollen otros subproductos tales como aceites y componentes activos
de acuerdo a la investigacion bibliogréfica realizada.

e Se recomienda que para futuros desarrollos de complementos alimenticios que tomen
como referencia este trabajo investigativo, surja la idea de hacer modificaciones en la
formulacion ya realizada, con el fin de continuar potenciando las caracteristicas
organolépticas que se obtuvo en el producto (Guana — Pro).

e El presente proyecto sirva como material de consulta en el desarrollo de temas similares

de trabajos de titulacion de las diversas Universidades del pais.
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Anexos

Anexo 1. Resultados Fisico-Quimicos y Microbiologicos del complemento alimenticio

GUANA-PRO
@ROMANOVA INFORME DE ENSAYO e
ANALITICOS ¥ CONBULTAS A T0 ALCANGE Saaes 395
Caédigo: RCC-02-03-2312195
DATOS DEL CLIENTE
Cliente: KATHERINE REAL PROCEL
Direccion:LUZ DEL GUAYAS MZ C9 V2
Contacto: Telefono:
DATOS DE MUESTRA PROPORCIONADOS POR EL CLIENTE
Tipo de Muestra: SOLIDO
Cantidad de Muestra: 100 G Lote: N/A
Presentacion: FRASCO Fecha de Elaboracion: 02/2023
Colecta de Muestra:  CLIENTE Fecha de Caducidad: 02/2026
CONDICIONES DE ANALISIS
Cdédigo de la muestra:  PA1-2303-5698 Humedad (%): 50
Temperatura (°C): 21 Fecha de Recepcion:  27/02/2023
Fecha Inicio Analisis: 27/02/2023 Fecha Final Analisis:  03/03/2023
Producto: GUANA - PRO Realizado en instalaci de C
Ensayo Especificaciones Resultados Metodo de Referencia
STAPHILOCOCCUS AUREUS AUSENCIA-PRESENCIA / G AUSENCIA USP 43
SALMONELLA TYPHIMURIUM AUSENCIA-PRESENCIA /G AUSENCIA USP 43
ESCHERICHIA COLI AUSENCIA - PRESENCIA/G AUSENCIA USP 43
ENTEROBACTERIAS 1X100 UFC/G 0 UFC/G USP 43
RECUENTO TOTAL DE HONGOS Y 1X100 UFC/G 0 UFC/G USP 43
RECUENTO TOTAL DE AEROBIOS 1X1000 UFC/G 0 UFC/G USP 43
AFLATOXINAS TOTALES NG/G 0.0 USP 561
GRASAS TOTALES EN G/100 G 7.2711 GRAVIMETRIA
PROTEINAS EN % 47973 NIR
MERCURIO INGESTO MAX DIARIO (MG) 0.0 AOAC 2013.06
PLOMO INGESTO MAX DIARIO (MG) 0.0 AOAC 2013.06
CROMO INGESTO MAX DIARIO (MG) 0.0 EPA 218.6
CADMIO INGESTO MAX DIARIO (MG) 0.0 AOAC 2013.06
ARSENICO INGESTO MAX DIARIO (MG) 0.0 AOAC 2013.06
COLOR CUMPLE/ NO CUMPLE CUMPLE C.Interno
OLOR CUMPLE/NO CUMPLE CUMPLE C.Interno
ASPECTO CUMPLE /NO CUMPLE CUMPLE C.Interno
SABOR GUANABANA CUMPLE/ NO CUMPLE CUMPLE C.Interno
‘ *Sin la aprobacion del laboratorio no se puede reproducir el informe de manera parcial ni en su totalidad, ya que asi se puede
| proporcionar seguridad de que partes del informe no se sacan de contexto.
| Declaracion: *Los resultad itidos son validos para la ingresada del item de ensayo .
*El laboratorio no asume la responsabilidad del origen ni de la informacion proporcionada por el cliente en relacion a la
muestra .
Observacion: N/A
Yo Svdlhy m@'
N M.Sc QF DIANASANCHEZ | "NASTADE CONTROL
/marzo/
Fecha de emision de informe [QRQMMQ.VA S . A CROMAKOVA S A
CROMANOVA: Direccién: Comuna San Pedro Mz 0067 02/EC/CHONGON - GUAYAQUIL
CORREO ELECTRONICO: diana_jousthine83@hotmail.com
CONTACTO TELEFONICO: 0996268103
print- 02/03/2023
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Anexo 2. COA DE LOS PRINCIPIOS ACTIVOS Y EXCIPIENTES

Sgenek) EXERENHEERAH

Xi'an Sgonek Biological Technology Co .,Ltd

Certificate of Analysis -Chickpea Protein

Batch Number: §G211225 Botanical Source: Cicer Linn.  Batch Quantity: 960kg

Manufacture Date:Dec. 25th,2021  Analysis Date: Dec. 26th,2021 Certificate Date:Dec. 29th,2021

Storage Store in cool & dry place. Store in well-closed containers.

Shelflife 2 years when properly stored.

Items Requirements Results
Physical & Chemical
Appearance Light Yellow Fine Powder Complies
Taste & Odor Characteristic Complies
Particle Size 80mesh 80mesh
PH 6.5~8.5 7.10
Gluten < Smgrkg <Smg/kg
Loss on Drying <8.0% 5.92%
Heavy Metals
Pb <1.0ppm <0.05ppm
As <0.5ppm <0.1ppm
Cd <0.5ppm <0.05ppm
Hg <0.5ppm <0.005ppm
Microbiological Test
Total Plate Count <1.0*10%fu/g 6.0%10°cfu/g
Mold and Yeast <100cfu/g <50cfu/g
E.Coli Negative Negative
Salmonella Negative Negative
Staphylococcus Aureus Negative Negative
Assay(Protein) >80.0% 81.02%

Conclusion The Product Conforms Specification,Non-GMO,Non-Irradiation, Allergen Free, BSE/TSE Free
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Sgonek

AXESEYHEZERAHF

Xi'an Sgonek Biological Technology Co .,Ltd

Certificate of Analysis -Pea Protein

Batch Number: $G211206

Botanical Source: Pisum sativum L. Batch Quantity: 950kg

Manufacture Date:Dec. 06th,2021

Analysis Date: Dec. 07th,2021

Certificate Date:Dec. 10th,2021

Storage Store in cool & dry place. Store in well-closed containers.

Shelflife 2 years when properly stored.

Items Requirements Results
Physical & Chemical
Appearance Light Yellow Fine Powder Complies
Taste & Odor Characteristic Complies
Particle Size 98% pass 80mesh 98% pass 80mesh
PH 6.5~8.5 7.10
Stareh | 2.63%
Gluten <20.0ppm 5.11ppm
Loss on Drying <10.0% 6.97%
Ash <8.0% 3.60%
Heavy Metals
Pb <1.0ppm Complies
As <0.5ppm Complies
Cd <0.5ppm Complies
Hg <0.5ppm Complies
Microbiological Test
Total Plate Count <3.0*10%fu/g 7.0%10°cfu/g
Mold and Yeast <100cfuw/g S4cfu/g
E.Coli Negative Negative
Salmonella Negative Negative
Staphylococcus Aureus Negative Negative
Assay(Protein) >80.0% 84.20%

Conclusion The Product Conforms Specification,Non-GMO,Non-Irradiation,Allergen Free, BSE/TSE Free
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Sgenek) TRERLNHRERAH

Xi'an Sgonek Biological Technology Co .,Ltd

Certificate of Analysis - Rice Protein

Batch Number: §G211215 Botanical Source: Oryza sativa ~ Batch Quantity: 1100kg

Manufacture Date:Dec. 15th,2021  Analysis Date:Dec. 16th,2021 Certificate Date:Dec. 19th,2021

Storage Store in cool & dry place. Store in well-closed containers.

Shelflife 2 years when properly stored.

Items Requirements Results

Physical & Chemical

Appearance Light Yellow Fine Powder Complies
Mesh 300mesh 300mesh
Taste & Odor Characteristic Complies
Loss on Drying <5.0% 3.80%
Ash <5.0% 3.62%
pH 6.0-7.5 6.85
Heavy Metals

Pb <0.2ppm <0.05ppm
As <0.2ppm <0.05ppm
Cd <0.2ppm 0.10ppm
Hg <0.02ppm <0.02ppm
Microbiological Test

Total Plate Count <1.0*10%cfu/g 530cfu/g
Mold and Yeast <100cfu/g 10cfu/g
E.Coli Negative Negative
Salmonella Negative Negative
Enterobacteriaceae Negative Negative
Staphylococcus Aurreus Negative Negative
Enterobacteriaceae Negative Negative
Staphylococecus Aurreus Negative Negative
Pathogenic Negative Negative
Ochratotoxin A <5pg/kg Negative
Aflatoxin (B1+B2+G1+G2) <10pg/kg Negative
Assay(Protein) >80.0% 84.20%

Conclusion The Product Conforms Specification,Non-GMO,Non-Irradiation,Allergen Free,BSE/TSE Free
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Changsha Vigorous-tech Co., Lid.

Email: qc@vigorous-tech.com

Certificate of Analysis

// / rb) 7 /i
(I J

Report Date
Test Date

Manufacture Date

January 25, 2022
January 24, 2022
January 18, 2022

Product Name

Monk Fruit Extract 25%

Batch Number

MFE25%-20220118

Latin Name

Momordica grosvenori

Type of Products

Standardized Powder Extract

Plant Part Used

Fruit (Dried, 100% Natural)

Country of Origin

P.R. China

Active Ingredient

Markers Mogroside V Type of extraction | Grain alcohol/Water
Analysis Items Specifications Results Test Methods
Appearance & Color | Fine light brown yellow powder Conforms Visual
Odor & Taste Characteristic Conforms Organoleptic
Mesh Size NLT 90% through 80 mesh Conforms 80 Mesh Screen
Solubility Partially soluble in hydro-alcoholic solution | Conforms Visual
Assay NLT 25% Mogroside V 25.15% HPLC
Method of Extraction | Hydro-alcoholic Conforms !
Extract Solvent Grain alcohol/Water Conforms !
Moisture Content NMT 5.0% 3.65% 5g/105°C / 2hrs
Ash Content NMT 5.0% 4.49% 2g/525°C / 3hrs
Heavy Metals NMT 10ppm Conforms Atomic Absorption
Arsenic (As) NMT Ippm Conforms Atomic Absorption
Cadmium (Cd) NMT Ippm Conforms Atomic Absorption
Mercury (Hg) NMT 0.1ppm Conforms Atomic Absorption
Lead (Pb) NMT 3ppm Conforms Atomic Absorption
Sterilization Method | High Temperature & High Pressure for short time (5" — 10™)
Total Plate Count NMT 10,000cfu/g Conforms
Total Yeast & Mold NMT 1,000cfu/g Conforms
E. Coli Negative Conforms
Salmonella Negative Conforms
Staphylococcus Negative Conforms
Packing and Storage Pack iln paper-drums and tw.o plastic-bags insicl.e. Net Weight: 25kg/drum.

Store in a well-closed container away from moisture.
Shelf Life 2 years if sealed and store away from direct sun light.

l Expiration Date

January 17,2024

|| MANUFACTURER

CHA

LTD
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/VIRGINIA DARE

882 Third Ave. Brooklyn, NY 11232 / 0FfItE 718-788-1776 / fAX 718-768-3978
flavorinfo@virginiadare.com / VIRGINIADARE.COM

TENTATIVE
SPECIFICATIONS

(MKO8)
NAT MASKING TYPE FL PWD #25152

Appearance: A white powder with a characteristic aroma and taste.

Contents: All flavor ingredients contained in this product are approved for use in a regulation of the Food and
Drug Administration, or in a reliable published industry list. It also contains maltodextrin and silicon dioxide.
Maximum use rate 0.4% w/w.

TEST LIMITS METHODS

Aroma/Flavor: Passes Internal Method

% Sieve Thru #30 screen: NLT 98.00% FCC Current Ed.

Moisture Content %: NMT 8.00% Karl Fischer-FCC Current Ed.

Flashpoint: N/A
Storage: In original, unopened containers at 40-80°F. Avoid prolonged exposure to light, heat, air and moisture.
Shelf Life: Under the above conditions, 1 year.

Continued use of the product beyond the specified shelf life and the determination that the product remains usable
is the responsibility of the purchaser.

05/22/2017 Version 1 Page 1 of 1
Supersedes Date Printed: 7/10/2018
LIMO08
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Anexo 3. Guia de como reportar los Datos de la Tabla Nutricional segin

NTE INEN 1334-2 2011-06

Nutriente

Valores

Deben reportarse:

Energia Total (Calorias fotales)
Energia de grasa (Calorias de grasa)
(declaracion voluntaria)

<20,95 kJ (<5 Cal)

puede expresarse como “cero”

20,95-2095kJ (5-50Cal)

en incrementos de_20,95 kJ (5 calorias)

> 2095 kJ (> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 kJ (10 calorias)

Energia de grasas saturadas (Calorias
de grasas saturadas)
(declaracion voluntaria)

<2095KkJ (<5Cal )

puede expresarse como “cero”

20,95-2095kJ (5-50Cal)

en incrementos de 20,95 kJ (5 calorias)

> 2095 kJ (> 50 Cal)

en incrementos de 41,9 (10 calorias

Grasa total, y <05¢g puede expresarse como “cero”
Grasa saturada <3g en incrementos de 0.5 g
>3q numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa moneinsaturada, y <05g puede expresarse como “cero”
Grasa poliinsaturada <3g en incrementos de 0.5 g
() >3g numero de gramos mas cercano a la unidad
Grasa Trans () <05 puede expresarse como “cero”
<3g en incrementos de 0.5 g
>3g numero de gramos mas cercano a la unidad
Colesterol <2mg puede expresarse como “cero”
2-5mg puede expresarse como “menos de 5 mg”
>5mg numero de mg mas cercang a la unidad
Sodio <5mg puede expresarse como “cerg”
5-140mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Potasio <5mg puede expresarse como “cero”
(declaracion voluntaria) 5-140 mg en incrementos de 5 mg
> 140 mg en incrementos de 10 mg
Carbohidratos totales <05g puede expresarse como ‘cero”
<1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra dietética <05g puede expresarse coma “cero”
(declaracion voluntaria) 1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra soluble <05g puede expresarse como ‘cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Fibra insoluble <05g puede expresarse coma “cero”
(declaracion voluntaria) g puede expresarse “menos de un gramo”
g numero de gramos mas cercano a la unidad
Azlcares <054g puede expresarse como “cero”
(declaracién voluntaria) <1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g numero de gramos mas cercano a la unidad
Ofros carbohidratos <05g puede expresarse coma “cero”
(declaracion voluntaria) <1g puede expresarse ‘menos de un gramo”
>1g nimero de gramos mas cercano a la unidad
Proteina <05g puede expresarse como “cero”
<1g puede expresarse “menos de un gramo”
>1g umero de gramos mas cercano a la unidad
Vitamina A VDR
Vitamina C VDR
Calcio VDR
Hierro % VDR
Vitaminas y minerales voluntarios 2% -10% VDR en incrementos de 2%
10% - 50% VDR en incrementos de 5 %
>50% VDR en incrementos de 10%

NOTA 1:4.19kJ =1 Cal = 1 keal
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Anexo 4. Tabla Nutricional del complemento alimenticio GUANA-PRO

Complemento alimenticio en polvo con proteina de
arveja, proteina de garbanzo, proteina de arroz,
aceite de coco, leche de coco y polvo de guanabana
sabor a Guanabana
Informacién Nutricional
Contenido de envase il
Tamanho por porcion 50 g
Porziones por envase 12
wVDR*
Energia total {calorias) P22 kJ {220 keal) 11%
Energia de Grasa (Calorias) 302 kJ (72 kcal) -
®VDR*
Grasa total g 12%
Acidos grasos saturados Gg 30%
Acidos grasos — trans Og 0%
Acidos grasos mono insaturados Og 0%
Acidos grasos poli insaturados Og 0%
Sodio 72 mig 3%
Colesterol 0 mg 0%
Carbohidratos totales 22 g 7%
Fibra total 4g 12%
Proteinas 159 30%
Polvo de guanabana deshidratada 20g 1t
*%VDR = % valor diario recomendado para una dieta de 8380 K.J (2000 Kcal).
El VDR puede variar en cada persona dependiendo de sus necesidades caloricas.
1 =% VDR no establecido
Calorias por grama: » Carbohidratos 4 » Proteinas 4+ Grasa 9
Mota: 413 kJ =1 Cal =1 keal
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Anexo 5. Determinacién por Balanza Halégena de la Humedad del Complemento

Alimenticio

06032025 - 155
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Anexo 6. Otros Complementos Alimenticios usados como referencia

Informacion Nutricional

Tamafo por porcién: 1 cucharada medidora (69)
Porciones por envase: 46

Cantidad por porcién:

%VD* %VD*

Calorias

Grasa total
Grasa saturada
Grasa Trans
Colesterol
Sodio
Potasio
Carbohidratos totales
Fibra dietaria
Aziicares 09

Pr 59 ﬂ
Rvos 4 0108
Valores diarios para nifios y adultos
odad. Basados en una diet do 2000 CAITAE

s
**% Valores diaros pora nifios menoros 8 4 1%
%0900 a FOA P

Sus valores diarios pueden ser MIyores
epandiendo do las necosidades calonicas -

70287005102

Informacion Nutricional

Tamafio por porcion: 4 cucharadas medidoras (57g)
Porciones por envase: 7

Cantidad por porcién:
Calorias 250 keal 10475k

Grasa total ('}
Grasa saturada 29
Grasa trans 0g

Sodio 140mg

Potasio 370mg

Carbohidratos totales 389

y 99

Y%Valor Diario*
1%

Azlicares
Proteina 99

1695 Ul
334
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Anexo 7. Etiqueta Complemento alimenticio

Complemento
Alimenticio g _—
Informacion Nutricional
Contenido de envase 600 g
Tamafio por porcion 509
_Porcionesporenvase ... 12
%!

Energia total (calorias) 922 kJ (220 kel T1%
Energla de Grasa (calorias) 302 kJ (72 kcal)

Ingredientes: Polvo  de  guansbana
deshidratada, Proteina de arveja, Proteina
de garbanzo, Proteina de arroz, Aceite de

%VDR

coco polvo, Leche de coco en poivo, Grasa total 8g 12%
Sabor guanabana, Goma ardbica, Goma Acidos grasos saturados 69 30%
Xantan. Enmascarador de sabor. Monk "ACKI0S Qrasos — rans ° 0%
Frut, Benzoato de scodio, Sorbato de —9—94
potasio, Sucralosa Acidos grasos mono insaturados 09 0%
Modo de empleo: Dolver 50 g de Guana Acidos grasos poli 0g 0%
- Pro en un vaso de agua al ambiente Sodio 72mg 3%
(250mL) y revolver bien. Conservar en un Colesterol omg 0%
J:Fm fresooy soco ) Carbohidratos totales 229 7%
imento nutritivo con proteinas de alta Fibra total 49 12%

calidad

Proteinas 159 7%

Poivo d 4 i 209 t

VDR = I

BVon .

aloricas.

+ =% VDR no estableclc

ido.
‘Calorias por gramo: - Carbohldratos 4 - Proteinas 4 - Grasa &
Nota: 4,19k = 1 Cal =1 keal

Complemento Nutricional a base de polvo
deshidratado de Guanébana, proteina de arveja,

garbanzo y arroz.
—_—

Anexo 8. Presentacion del Producto GUANA — PRO

& Nutri
3 Muricata
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Anexo 9. Hoja de encuesta para evaluacion sensorial.
PRUEBA SENSORIAL DEL COMPLEMENTO ALIMENTICIO GUANA-PRO

MARQUE SU RESPUESTA MAS ACERTADA DEPENDIENDO DE SU ACEPTACION
O PERCEPCION CON UNA (X)

CARACTERISTICAS EVALUACION
a.-muy agradable
b.- agradable
AROMA

C.- poco agradable
d.- desagradable
a.-muy agradable
b.- agradable

COLOR c.- poco agradable
d.- desagradable
a.- muy agradable
b.- agradable
SABOR

C.- poco agradable
d.- desagradable

a.-muy agradable
b.-agradable
C.- poco agradable

d.- desagradable
a.-muy agradable
b.-agradable

C.- poco agradable
d.- desagradable

CONSISTENCIA

ACEPTACION

Observacion:
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