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RESUMEN

Borjas Mendoza, G.M. 2012. Desarrollo de una barra de cereal con miel y polen destinada
para el mercado infantil. Proyecto especial de graduacion del programa de Ingenieria en
Agroindustria Alimentaria, Escuela Agricola Panamericana, Zamorano, Honduras. 24 p.

Los consumidores han cambiado los habitos alimenticios en términos de salud, practicidad
y simplificacion. La barra de cereal con miel y polen es una solucion saludable, apetecible,
portéatil y facil de comer durante las meriendas. El objetivo de este estudio fue determinar
el efecto de diferentes concentraciones de polen y del uso de miel en el desarrollo de una
barra de cereal para nifios en etapa escolar. El disefio experimental utilizado fue un Disefio
Completo al Azar (DCA) con tres tratamientos (5% polen y miel, 10% polen y miel y una
barra comercial) con dos medidas repetidas en el tiempo (1 y 7 dias luego de procesadas) y
tres repeticiones. A cada tratamiento se le realizo analisis fisicos (color y textura) y analisis
microbioldgicos (coliformes totales y hongos/levaduras). Ademas se realizd un analisis
sensorial con la modalidad de grupos focales en tres sesiones donde los panelistas fueron
nifios escolares (7-12 afnos de edad). El tratamiento con 10% polen fue el méas aceptado por
los escolares de acuerdo a los atributos sensoriales, calificandolo como sabroso y delicioso.
En los andlisis de color, los tratamientos con 5 y 10% polen-miel fueron diferentes
significativamente (P<0.05) en comparacion con el testigo y fueron afectados por el
tiempo. La dureza, trabajo y crocancia de los tres tratamientos se mantuvo estable a través
del tiempo, existiendo diferencia significativa (P<0.05) entre tratamientos. Los
tratamientos presentaron recuentos por debajo del limite permitido segun el American
Public Health Association, siendo aptas para su consumo humano. Se logré desarrollar un
producto natural a base de miel y polen con el propdsito de ofrecer un alimento saludable
en las meriendas escolares de los nifios. Se recomienda realizar un analisis proximal
detallado con los componentes nutricionales de la barra de cereal con miel y polen.

Palabras claves: Etapa escolar, grupo focal, merienda.
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1. INTRODUCCION

Actualmente se ha registrado un cambio en el perfil del consumidor y en sus habitos
alimenticios, haciendo que la industria procesadora de alimentos cambie su enfoque a
elaborar productos destinados a suplir las necesidades del actual consumidor (Méndez et
al. 2008). Es asi que la mayoria de las industrias de alimentos han ido cambiando su
enfoque hacia alimentos naturales, saludables, convenientes y se ha regresado a introducir
alimentos tradicionales.

Anteriormente los productos apicolas eran remplazados por las modernas tecnologias, y
en su mayoria habian pasado a ser historia o bien se conservaban en el seno de la tradicion
familiar. Luego de estudios sobre los beneficios de ambos productos apicolas es que se
han ido introduciendo de manera paulatina dentro de la dieta alimenticia (Gutiérrez et al.
2008). Segun la Secretaria de Agricultura y Ganaderia de Honduras (2009) el consumo de
productos apicolas es bajo y esto es consecuencia de no realizar un trabajo de promocion
y de generacion de conocimiento sobre sus utilidades y beneficios para la salud.

Las “botanas” como las barras de cereal de buen valor nutricional, son ideales para nifios
y jovenes principalmente ya que presentan gran preferencia por este tipo de productos los
que podrian cumplir una funcion destacada en su desarrollo fisico y mental. La nueva
tendencia es proveer productos portatiles, de buen sabor y sobre todo de alto valor
nutricional entregando un balance de proteina, carbohidratos, vitaminas y minerales
(Matos-Chamorro et al. 2011).

Hoy en dia el polen ha ganado fama debido a que es uno de los productos mas completos
y energizantes, con un alto contenido proteico que lo convierte en un suplemento
dietético natural (Pardo 2005). Por otro lado, la miel de abeja es un alimento de alto valor
energético por su elevado contenido de carbohidratos especificamente fructosa y glucosa
(Vasquez y Tello 1995).

Los objetivos de este estudio fueron:

e Determinar el efecto de diferentes concentraciones de polen y del uso de miel en el
desarrollo de una barra de cereal para nifios en etapa escolar.

e Evaluar las caracteristicas fisicas y microbioldgicas de la barra de cereal con polen y
miel.

e Evaluar el efecto de miel y polen en la aceptacidn sensorial de las barras de cereal.



2. MATERIALES Y METODOS

Ubicacion. La preparacion de los diferentes tratamientos se llevo a cabo en la Planta de
Innovacion de Alimentos (PIA), asi mismo los diferentes analisis se realizaron en el
Laboratorio de Analisis de Alimentos Zamorano (LAAZ) y en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos Zamorano (LMAZ), todos ubicados en la Escuela Agricola
Panamericana el Zamorano, departamento de Francisco Morazan, 30 km al este de
Tegucigalpa, Honduras.

Materiales y equipo. Para la elaboracion de las barras de cereal se us6 miel y polen de
abeja procedente del apiario de la Escuela Agricola Panamericana, Zamorano, y otros
insumos como arroz inflado (marca kellogg’s), azlcar (El cafial) y bolsas ziploc®.

En la evaluacion sensorial se conto con el uso de vasos, servilletas, cartulinas de colores,
agua y manzana verde.

El equipo utilizado para la elaboracion de estos tratamientos fue la balanza analitica
modelo BJ410C Precisa, estufa comercial y un refrigerador industrial.

Analisis fisicos. Los analisis fisicos realizados fueron color y textura en los dias 1 y 7
ambos andlisis se llevaron a cabo en el Laboratorio de Anélisis de Alimentos en
Zamorano (LAAZ). Se realizo el analisis de color con el colorimetro Hunter L a b y se
efectuaron 3 lecturas al dia 1 y 7 después de elaborado el producto, haciéndose en cada
una de las tres repeticiones. Los resultados se presentan en una escala de triple estimulo
(L a b), donde el eje L mide la claridad de 0 a 100 (0O=negro y 100=blanco), el eje a mide
el color verde y rojo tomando valores de -60 a 60 (+60=rojo y +60=verde) y el eje b mide
el color azul y amarillo tomando valores de -60 a 60 (-60= azul y +60=amarillo).

Para el andlisis de textura se midieron los parametros de dureza, trabajo y fracturas,
usando el Brookfield CT3 texture analyzer ASTM 83 con sonda TA7 knife edge.

Analisis microbiologico. Se realizaron analisis de coliformes totales y hongos/levaduras
de acuerdo al Manual de Bacteriologia Analitica (BAM) de la FDA. Se analizo los tres
tratamientos con sus respectivas medidas repetidas en el tiempo (al dia 1 y 7). Para el
andlisis de coliformes totales se utilizo el medio de crecimiento VRBA (Violet Red Bile
Agar) y se incub6 a 35°C por 24 horas. Para el analisis de hongos y levaduras se utilizo el
medio de crecimiento PDA (Potatoe Dextrose Agar) a 25°C temperatura de incubacién
por 48 horas. Ambos analisis se hicieron mediante la técnica de vertido para la siembra.



Disefio experimental. Para este estudio se emple6 un Disefio Completo al Azar (DCA), el
cual cont6 con tres tratamientos, tres repeticiones y dos medidas repetidas en el tiempo
(dia 1y 7), dando un total de 18 unidades experimentales.

Cuadro 1. Descripcidn de los tratamientos de barras de polen y miel.

Tratamientos

5% polen + miel 10% polen + miel 0%polen sin miel
(barra comercial)
TRT1 TRT2 TRT3

Andlisis estadistico. El andlisis estadistico de los datos obtenidos se llevd a cabo en el
programa estadistico SAS® version 9.1 mediante un ANDEVA determinando asi la
significancia (P<0.05) del modelo y una separacion de media con la prueba de rangos
maltiples duncan para determinar si existen diferencias entre los tratamientos y el tiempo.

Analisis sensorial. Se utilizo la técnica utilizada en el area de investigacion de mercados,
los grupos focales, cuyo objetivo es obtener informacion cualitativa. Por tratarse de un
estudio cualitativo, no se utilizd una muestra probabilistica. Los resultados obtenidos no
pueden generalizarse a toda la poblacién infantil sino que sirvieron para describir,
comparar y caracterizar a los integrantes de cada grupo, que por ende son indicativos de
un segmento de la poblacion.

Se realizé la técnica de grupos focales pues de acuerdo a Krathwohl (1998). Generalmente
son utilizados cuando se requiere trabajar con nifios y para obtener una compresion
profunda, pero no representativa, de las actitudes, sentimientos y percepciones de un tema
en especifico.

Metodologia del grupo focal. Se plante6 el objetivo del grupo focal que fue capturar
todas las opiniones, reacciones y sentimientos de los participantes acerca de las dos
formulaciones de barras de cereal con miel y polen. Luego se disefiaron los criterios de
segmentacion tomando en cuenta que cada grupo contara con nifios escolares (7-12 afos
de edad) y nifios que no presentaran algun tipo de alergia hacia alguno de los productos
apicolas a evaluar. Los nifios que se eligieron para este estudio fueron hijos de docentes
que residen dentro del campus universitario, cuyo estatus socioeconémico oscila entre la
clase media-alta. Luego de tener la lista de los nifios a participar se les hizo entrega a
cada padre de familia una carta de autorizacion para que su hijo fuera parte del estudio.

Luego de conformar los grupos se disefid la guia de preguntas de acuerdo a los
lineamientos establecidos por Krueger y Casey (2000).



Los lineamientos que se plantearon en el desarrollo del formulario de preguntas fueron los
siguientes:

Tipos de botanas que acostumbran a comer en la escuela.

En que piensan al escuchar barra de cereal.

Marcas de barras de cereal existentes en el mercado.

Razones de eleccion.

Momento en que consumen estas barras de cereal.

Diferencias entre las marcas comerciales en comparacién de los tratamientos
evaluados.

Atributos sensoriales sabor, textura, color, dulzura, y aceptacion general.

e Sugerencias en cuanto a mejoras a los tratamientos evaluados.

e Persuasion de compra en algin supermercado o tienda de conveniencia.

Finalmente, se llevaron a cabo tres sesiones (7 julio, 21 julio y 26 julio todos del presente
afio 2012) en las instalaciones del café dentro del campus universitario. Cada sesion
estuvo conformada por seis nifios y tuvo una duracion de aproximadamente 30 a 40
minutos.



3. RESULTADOS Y DISCUSION

Pruebas preliminares. Para aglutinar y saborizar la barra de cereal se realizaron ocho
pruebas preliminares, de las cuales cuatro fueron para conocer la concentracion de miel a
utilizar y las cuatro restantes determinar el contenido de polen en las barras de cereal.

Se comenz6 con el edulcorante que es la miel, se trabajoé con concentraciones de 20, 30,
40 y 50% del total de arroz inflado méas azucar. De los cuatro tratamientos los dos
primeros (20 y 30%) no cumplieron con la funcion de aglutinar; por el otro lado el de 50%
si cumplio con la funcién de aglutinar, pero dio una textura débil a la barra de cereal luego
de enfriarla y cortarla en rectangulos. Finalmente el producto con 40% miel fue el mas
aceptado ya que cumplié con la funcion de aglutinar y otorgd una textura mas compacta a
la barra de cereal.

Las pruebas para determinar el contenido de polen de abeja se evaluaron 2, 5, 10 y 15%
en base al total de arroz inflado, miel y azdcar. El preliminar con 2% polen no
representaba una cantidad significativa dentro de la formulacion de la barra de cereal al
contrario de la de 15% polen. Siendo las concentraciones de 5 y 10% polen las elegidas
para ser evaluadas en este estudio.

Formulacién de los tratamientos. Las materias primas que se utilizaron para la
elaboracion de las barras de cereal fueron: arroz inflado, azdcar, miel y polen de abeja. El
Cuadro 2 muestra las dos formulaciones para cada tratamiento, la variante es la
concentracion de polen, siendo el TRT 1 con 5% poleny el TRT 2 con 10% polen.

Cuadro 2. Formulacién de los dos tratamientos de las barras de cereal con polen y miel.

Ingredientes TRT 1 (g) % TRT 2(9) %
Arroz Inflado 13 50 12 45
Miel 6 40 6 40
Azlcar 1 5 1 5
Polen 1 5 2 10
Total 21 100 21 100

Preparacion de los tratamientos. Al obtener los ingredientes se procedio al pesaje de
todas las materias primas segun las formulaciones establecidas (Cuadro 2). Luego en una
cacerola a temperatura de 106°C por 10 minutos se disolvieron los agentes aglutinantes
(miel liquida y azlcar) hasta tener una mezcla a punto de caramelo.



En la misma cacerola con la mezcla de la miel y azlcar se vertio el arroz inflado y se
homogenizé por dos minutos a temperatura de 68°C hasta lograr una masa ligada. Se
retird la cacerola del fuego, y se agregdé la cantidad de polen de acuerdo a cada
tratamiento, usando una cuchara de madera se mezcld con sumo cuidado hasta tener una
mezcla homogénea. Se colocO cada mezcla de las barras de cereal en moldes
rectangulares, donde se enfriaron a 4°C por 30 minutos Luego se retiraron del
refrigerador se cortaron en forma rectangular con las siguientes medidas: largo: 6 cm,
ancho: 4 cm y profundo: 2 cm, con un peso aproximado de 21 gramos. Finalmente, se
empacaron las diferentes formulaciones en bolsas Ziploc®.

Pesado de materia
Prima

Calentamiento miel
y azlcar (106°C por
10 min)

Mezclado de arroz
inflado con la miel y
azlcar (68°C 2 min)

Mezclado del polen

Moldeado Leyenda

8
Enfriamiento (4°C K /

30 min)
Q Operacion
Cortado
Transporte

Empacado

Operacion/Inspeccién

O CHOO O OO0

Figura 1. Diagrama de flujo para la elaboracion de la barra de cereal con miel y
polen.

Analisis de color. En los valores L, a, b se encontraron diferencias significativas
(P<0.05) entre tratamientos y fueron afectados por el tiempo.

La variacion del color a través del tiempo podria estar relacionado con que los
productos de la colmena son fotosensibles (degradan/alteran por la luz) y
termosensibles (afectados por la luz) por tales razones la propiedad fisica de color se
vio afectada en el tiempo.



Valor L. Segun el cuadro 3 los tratamientos con polen resultaron menos claros que el
tratamiento testigo. Este oscurecimiento podria estar relacionado con el contenido de
Hidroximetilfurfural (HFM) producto del proceso de la caramelizacion que ocurre al
momento de la elaboracion de los tratamientos con miel y polen, otorgando pigmentos
pardos (Fennema 1993). Asi mismo los granos de polen con tonalidades rojas,
anaranjadas y amarillas pudieron afectar el oscurecimiento de las barras de cereal con
miel y polen.

Cuadro 3. Resultados analisis color: valor L en barras de cereal.

Dia 1 Dia 7
Tratamiento Media + D.E* Media + D.E
5% polen + miel 48.27 +1.45 b’ 53.53+2.34 b”*
10% polen + miel 49.69 +2.48 b’ 56.71+1.68 b*
Testigo 61.34+0.84a” 61.64+0.89a *
C.VZ (%) 3.13 3.24

P Medias con letra diferente son significativamente diferentes entre tratamientos
(P<0.05).

*¥ Medias con letras diferentes son significativamente diferentes en los dias (P<0.05).
!D.E.= Desviacion estandar

2C.V. = Coeficiente de variacién

Valor a. El valor a mide el color verde y rojo tomando valores de -60 (verde) a 60
(rojo). Los tratamientos con polen resultaron con mayor tonalidad roja a comparacion
del testigo (Cuadro 4). Esto podria ser consecuencia del uso del polen, ya que la
coloracion de los granos de polen tiene tonalidades blancas, amarillas, rojos y
anaranjados (Espina y Ordetx 1984). De la misma manera la coloracion de la miel color
ambar pudo contribuir en la tonalidad roja de los tratamientos con miel y polen.

Cuadro 4. Resultados analisis de color: valor a en barras de cereal.

Dia 1l Dia 7
Tratamiento Media + D.E' Media + D.E
5% polen + miel 8.17+055a” 0.05+0.39a *
10% polen + miel 8.04+043a” 9.42+057 b*
Testigo 5.67 £0.25 b* 5.63+0.22 c*
C.VZ (%) 5.48 4.55
¢ Medias con letra diferente son significativamente diferentes entre tratamientos

(P<0.05).

*¥ Medias con letras diferentes son significativamente diferentes en los dias (P<0.05).
'D.E.= Desviacion estandar

2C.V. = Coeficiente de variacion



Valor b. El valor b mide el color azul y amarillo tomando valores de -60 (azul) a 60
(amarillo). El cuadro 5 muestra que los tratamientos con polen y miel fueron menos
amarillos que el testigo y esto podria estar relacionado con la coloracion proporcionada
por la miel. De acuerdo a Montenegro et al. (2005), existen diversas clases de miel de
acuerdo al origen floral pero el color &mbar es uno de los mas predominantes. El
tratamiento testigo tuvo una tonalidad amarillenta que puede ser consecuencia del jarabe
de maiz alto en fructuosa ligero comunmente utilizado en la formulacion de las barras
comerciales.

Cuadro 5. Resultados analisis de color: valor b en barras de cereal.

Dia 1 Dia 7
Tratamientos Media + D.E* Media + D.E
5 % polen + miel 18.35+0.35 b’ 20.41+0.58 b
10% polen + miel 17.99+0.68 b’ 20.64 +0.69 b*
Testigo 21.88+0.27a” 21.88+0.24a”
C.V2 (%) 2.19 1.86
*Y Medias con letra diferente son significativamente diferentes entre tratamientos

(P<0.05).

*Y Medias con letras diferentes son significativamente diferentes en los dias (P<0.05).
!'D.E.= Desviacion estandar

2C.V. = Coeficiente de variacién

Analisis textura. En el cuadro 6 se muestra que hubo diferencias significativas entre los
tratamientos (P<0.05) pero el tiempo no afecto a los mismos (P>0.05).

Dureza (N). Es la fuerza requerida para comprimir un producto entre los molares
(Demonte 1995). Se observa en el cuadro 6 que se ejerci6 mayor fuerza en los
tratamientos con 10% polen y el testigo. En cambio el tratamiento con 5% polen resulto
ser menos duro de comprimirlo entre los molares.

La dureza puede ser afectada por muchos factores tales como la temperatura y humedad
del ambiente, tamafio y del formado del producto (Demonte 1995). Es por esa razon que
es importante desarrollar un empaque para controlar los factores anteriormente
mencionados y conservar las propiedades de la barra de cereal.

Trabajo (Nem). El testigo resulto ser la barra que mas trabajo requirié. De acuerdo a
Burrington (2011) la industria utiliza aditivos como agentes endurecedores o
aglutinantes dentro de las formulaciones de las barras de cereal. Por lo que el equipo
Brookfield CT3 necesité mas trabajo para fracturar la barra comercial.



Fracturas o crocancia. Los tratamientos con polen y miel tuvieron mayores fracturas
en comparacion con el testigo. Esto podria estar relaciona con que el arroz inflado al
mezclarse con la miel de abeja adquiere una textura crocante luego de las barras fueron
enfriadas.

Cuadro 6. Resultados analisis de textura de las barras de cereal.

Tratamientos Dureza (N) Trabajo (N.m) Fracturas
Media + D.E* Media + D.E Media + D.E
5 % polen + miel 19.33+10.32 b 023+0.1c 49.17 + 6.65a
10% polen + miel 23.81 +6.43a 0.34+0.1Db 49.39 + 7.30a
Testigo 24.24 + 3.32a 0.45+0.1a 28.17+7.65b
C.V. (%) 31.36 31.7 18.48
¢ Medias con letra diferente son significativamente diferentes entre tratamientos
(P<0.05).

!D.E.= Desviacion estandar
2C.V. = Coeficiente de variacion

Anélisis microbioldgicos. Los resultados de los analisis microbiologicos de cada
tratamiento fueron comparados con los parametros establecidos por la American Public
Health Association (APHA) en Estado Unidos para barras de cereal.

Cuadro 7. Resultados microbiologicos de coliformes totales.

Coliformes totales Minimo legal
Tratamientos (UFClg) (UFCl/g)
Dia 1 Dia 7
5 % polen + miel <3.0 <3.0 10°
10% polen + miel <3.0 <3.0 10°
Testigo <3.0 <3.0 10°

Fuente: Parametros basados en los valores establecidos APHA.

Los recuentos para coliformes totales en cada tratamiento fueron aceptables (Cuadro 7)
de acuerdo a lo establecido por la APHA, ya que se encontrd conteos menores a 3.0.
Para la evaluacion de la inocuidad microbioldogica de los alimentos, la utilizacion de
organismos indicadores como lo son los coliformes totales es frecuente ya que son
indicativos de la calidad higiénico-sanitaria del producto (Pelayo 2010).
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Cuadro 8. Resultados microbioldgicos de hongos/levaduras.

Hongos/levaduras Minimo legal
Tratamientos (UFClg) (UFC/g)
Dia 1 Dia 7
5 % polen + miel 90 1.10 X 10° <10°
10% polen + miel 1.40 X 10 8.40 X 10 <10
Testigo <30 <30 <10

Fuente: Parametros basados en los valores establecidos APHA.

En cada tratamiento los recuentos para hongos y levaduras (Cuadro 8) no superaron los
parametros establecidos por la APHA. La presencia de hongos/levaduras fue mayor en
el tratamiento que contuvo 10% polen. Esto podria estar directamente relacionado con
el contenido de polen ya que estudios han reportado que el polen contiene
microorganismos por el amplio tiempo de exposicion al ambiente de dichos granos
durante la cosecha del mismo. Estos estudios indican la presencia de hongos tales como
Alternara, Rhizopus y Epicoccum (Estrada et al. 2005).

Analisis sensorial: El nifio en la etapa escolar presenta una habilidad innata al
momento de consumir alimentos. En un estudio de aceptabilidad con escolares en barras
de cereales formuladas con ovoalbimina, aceite de soya y miel recalca que la
formulacion de barras de cereales con alto perfil nutricional dirigidas a nifos, esta
fuertemente condicionada por su aceptacion sensorial (Ferreyra et al. 2009). Por dicha
razon es que en este estudio se hizo énfasis en la parte sensorial para conocer que tan
aceptada son las barras de cereal con miel y polen por los escolares.

Al comienzo de cada sesion del grupo focal, se observo que los nifios presentaban cierta
timidez para dar a conocer sus comentarios, por ello se realizaron dindmicas para que
los nifios dieran la oportunidad al investigador de conocer que piensan, por qué lo
piensan y que sienten. Los nifios tienen una tendencia natural de apertura sobre ellos
mismos, pero a través del tiempo esa apertura natural y espontanea va cambiando segun
la presion social (Krueger y Casey 2000). Crear un ambiente libre de presion social y
promover la buena comunicacion son factores importantes para propiciar una
enriquecedora conversacion (Krathwohl 1998).

A continuacidn se presenta el informe perteneciente al grupo focal realizado. Los puntos
gue se mencionan son las respuestas que fueron comunes en las tres sesiones que se
realizaron:

Segun los escolares las galletas son las botanas mas preferidas al momento de la
merienda u otro momento. De acuerdo a Castillo y Romo (2006) del Departamento de
Pediatria de la Universidad de Chile, una botana es un producto preferentemente
infantil, consumido fuera de los horarios de comida habituales y que a veces no es
clasificado como un alimento de acuerdo a las conceptualizaciones populares, al no
ingerirse en los horarios habituales de comida.
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Actualmente se muestra un incremento en la venta de botanas principalmente galletas
por el mercado infantil y de acuerdo a la investigacion de mercados realizada por
Daniela Bravo (2009), indica que la venta de galletas estd marcada especialmente por el
consumo infantil dado a que la presentacion y su variedad de sabores la ponen por
encima de otras snacks.

Cuando escuchan la palabra barras de cereal los nifios piensan en cereales (choco
krispies, fruitloops, zucaritas), miel y pegajoso. Los cereales son la principal materia
prima de estas barras nutritivas. Los cereales (trigo, avena, maiz, arroz, cebada, centeno)
son muy importantes por su excelente aporte de energia en base a su contenido en
hidratos de carbono, ademas de aportar fibra-las versiones integrales, proteinas
vegetales incompletas que pueden combinarse con otras proteinas y mejorar su calidad
(Comité de Nutricion de la Sociedad Uruguaya de Pediatria 2004).

La mayoria de las barras de cereales comerciales son pegajosas, muchas de las veces es
por el aglutinante que se usa para mantener juntos todos los componentes secos de la
barra. La industria busca reducir lo pegajoso de estas barras impulsando el uso de
glicerina, lo que hace este ingrediente es mantener una masa flexible, ayudando a
reducir la actividad acuosa, reduce la pegosidad y mantiene la suavidad de la barra a
través de su vida de anaquel (Burrington 2011).

Las marcas de barras de cereales existentes en el mercado conocidas por los escolares
fueron:

* Rice Krispies (Kellogg’s)

» Quaker (principalmente fresa y chocolate)

* Nature Valley

Los nifios decidieron que las razones de eleccion de una barrita de cereal es por:
+ Su sabor.
» Se puede comer a cualquier hora.
» Su variedad de ingredientes.

En aumento estan los estudios en la aceptabilidad en cuanto al sabor en la formulacion
de barras de cereal con diferentes ingredientes (Ferreyra et al. 2009; Burrington 2011;
Matos-Chamorro et al. 2011).

Momento en que consumen estas barras de cereal. En este punto se generd la mayor
discusion pero se llegd en consenso que estas eran las razones mas predominantes.

* Recreo o0 almuerzo.

+ Cuando tengo ganas.

* Viendo television.

Los nifios comentaron que ellos comian estas barras de cereal principalmente en el
recreo porque sus mamas las compraban en los supermercados para luego arreglarselas
en la lonchera, y es que en las tiendas escolares no impulsan la venta de barras de
cereal. La madre de familia es quien toma la decisién de compra de la mayoria de los
alimentos que el nifio consume en su hogar y en la escuela. Pero hoy en dia debido a
factores como tiempo es que muchas de las madres han descuidado la salud de sus hijos.
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Debido a esto es que se recomienda la implementacion de kioscos saludables dentro de
los centros escolares. Vio del Rio (2012) recomend6: “algunas opciones para incluir en
la alimentacién escolar son: frutas que puedan comerse con la mano (manzana, banana,
pera), barritas de cereal, cereales de desayuno, entre otros”, ya que son muy preferidos
por los nifios a esta hora del dia.

Diferencias entre las marcas comerciales a comparacion de los tratamientos evaluados:
* No se les ve azucar alrededor.
* Huele a miel y tienen miel
* No se detectaron diferencias

Las barras de cereales hoy en dia son comercializadas bajo un concepto de alimento
saludable, sin embargo estudios muestran que en el mercado la mayoria de los
productos son altos en grasas y azUcares, ya que el 41% de las calorias de una barra de
cereal deriva del azucar agregado (Palazzolo 2003). Es interesante ver como el nifio de
hoy en dia se ve influenciado bajo la macrotendencia del bienestar y es que la mayoria
de ellos comentaron que estas barras de cereal a base de miel y polen a comparacion de
las barras comerciales se ven naturales relacionandolas con saludables.

Atributos como sabor, textura, color, dulzura, y aceptacion general. La muestra 10%
polen obtuvo mayor aceptacion por parte de los nifios ya que en los atributos sensoriales
le dieron la calificacion de me gusto muchisimo en las tres sesiones dando adjetivos
como sabrosa, deliciosa y rica debido a su combinacion de sabores, color dorado y lo
practico que es para comérsela en la merienda u otro momento.

Varios nifilos comentaron, haber consumido polen de abeja puro y que no les habia
gustado porque sentian un sabor muy fuerte y acido que no les agradaba, ahora al
combinarlo con miel y arroz lograr que el sabor acido se balanceara con el sabor dulce
dado por la miel. Esto se debe a que el polen cuyos estudios indican que el sabor
proviene del origen botanico del que provenga causa una combinacion de sabores
(Montenegro et al. 2006). Asi mismo los azucares de la miel son los principales
componentes del sabor dulce. Generalmente la miel con alto contenido de fructosa es
maés dulce que una miel con alta concentracion de glucosa (Ulloa et al. 2010).

Los nifios discutieron que uno de los atributos que mas les agradaba de las barras era su
textura crocante. Comentarios tales como estdmago satisfecho fueron de los
comentarios que mas resaltaron para connotar lo que percibian al momento de masticar
la barra de cereal.

Sugerencias en cuanto a mejoras en los tratamientos evaluados.
* Incluir chocolates como m&m’s.
* Que sean mas dulce.
* Incluir frutos deshidratados.
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Dispuestos a comprarlas en algin supermercado o tienda de conveniencia. En las tres
sesiones se obtuvo un si como respuesta. Los escolares comentaron que ellos escogerian
estds barras de cereal con miel y polen por que les llama la atencion su forma
rectangular, porcion pequefia, sabor y color dorado, y estos factores concuerdan con él
estudié realizado por Wanskink, B. & Van lIttersum (2011) donde factores como el
color, cantidad y figura del producto tienen un gran impacto a la hora de eleccion de los
nifios.



4. CONCLUSIONES

Los tratamientos con polen y miel fueron estables de acuerdo a los parametros de
color y textura presentando pequefias variaciones en tiempo.

Los recuentos de hongos/levaduras fueron aceptables para el consumo humano.

El tratamiento con 10% polen y miel fue el més aceptado caracterizandolo como
sabroso y delicioso.



S. RECOMENDACIONES

Estudiar el efecto de otros ingredientes en la formulacion de la barra de cereal.
Realizar un estudio para desarrollar un empaque apropiado para este producto.
Realizar un andlisis detallado de los componentes nutricionales.

Realizar un estudio de mercado para identificar la posible demanda.
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7. ANEXOS

~

Anexo 1. Codificacion de las muestras a evaluar en cada sesion del grupo focal.

Anexo 2. Panelistas seleccionados para el grupo focal.
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Anexo 3. Nifios evaluando las muestras a través de una escala de caritas los atributos de
sabor, textura, color, dulzura y aceptacién general.

Anexo 5. Realizando otra sesién del grupo focal de la barra de cereal.
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Anexo 6. Evaluacion de los atributos sensoriales de la barra de cereal, sesién 1.

Atributo MUESTRA A (5% polen) MUESTRA B (10%polen)
Sabor Me gusta muchisimo. El sabor Me gusta muchisimo. La
dulce de la miel en la barra de combinacidn del sabor dulce de
cereal. la miel con el sabor acido del
polen les gusto mas que la
muestra A.
Textura Me gusta mucho. Lo crocante Me gusta muchisimo. No
les gusto mucho porque es mas encontraron diferencias entre la
facil de morder. muestra Ay la muestra B.
Color Me gusta mucho. Color dorado Me gusta muchisimo.
de la barra de cereal les llama encontraron diferencias entre la
la atencion y piensan en un muestra A y la muestra B,
producto natural. siendo esta mas dorada.
Dulzura Me gusta muchisimo. Porque Me gusta muchisimo. Les

Aceptacion general

resalta bastante la dulzura de la
miel.
Me gusta mucho. Les pareci6
rica, pero deberian ser mas
dulce.

pareci6 menos dulce que la
muestra A, pero igual de rica.
Me gusta muchisimo. La
calificaron como deliciosa.

Anexo 7. Evaluacion de los atributos sensoriales de la barra de cereal, sesion 2.

Atributo

MUESTRA A (5% polen)

MUESTRA B (10%polen)

Sabor

Textura

Color

Dulzura

Aceptacién general

Me gusta. La sintieron simple.

Me gusta muchisimo. La
crocancia les da el
presentimiento que es algo rico
lo que comen.

Me gusta mucho. El color
dorado les atrae al momento de
consumir la barra de cereal.

Me gusta mucho. Deberia ser
mas dulce

Me gusta mucho. Les gusto la
crocancia y el color, pero falto
mas dulzura.

Me gusta muchisimo. Se siente
menos dulce que la muestra A,
pero hay una combinacién
entre acido y dulce.

Me gusta mucho. Menos
crocante que la muestra A.

Me gusta muchisimo. El color
dorado hace que ellos piensen
gue es una barra de cereal
saludable.

Me gusta muchisimo. Sintieron
que la dulzura de la miel
resaltaba otros sabores.

Me gusta muchisimo. Por la
combinacion de sabores y el
color dorado.
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Anexo 8. Evaluacion de los atributos sensorial de la barra de cereal, sesion 3.

Atributo

MUESTRA A (5% polen)

MUESTRA B (10%polen)

Sabor

Textura

Color

Dulzura

Aceptacion general

Me gusto muchisimo (... "me
gusta el sabor que da el polen a
la barrita, no la siento &cida,
sino siento un sabor dulce”...)

Me gusto muchisimo. La
crocancia les gusta mucho, es
sensacion de rico y saludable.

Me gusto muchisimo. EI color
dorado para el nifio es reflejo de
natural, rico, y saludable.

Me gusto mucho. Por la dulzura
que otorga la miel a la barra.

Me gusto mucho. Deberia tener
mas miel.

Me gusto muchisimo. Los nifios
detectaron que existia mas polen
y por ende la sintieron &cida,
sabor que les gusto mucho al
combinarlo con la dulzura de la
miel.

Me gusto muchisimo. Las barras
crocantes hace que sea mas facil
morder.

Me gusto muchisimo. No
encontraron diferencias entre la
muestra A.

Me gusto muchisimo. Este sabor
dulce hace que el nifio no pare y
quiera seguir comiendo.

Me gusto muchisimo. Varios
ninos la  clasificaron  con
adjetivos de sabrosa y deliciosa.
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Anexo 9. Formato de la carta de consentimiento para los padres de familia.

Escuela Agricola Panateri cana Zatn oratio
Walle del ¥Veguare, 3an Antordo de Oriente, Francisco Morazdn

Esgtitmado Ing Robles:

Redba un cordid sdudo 7 éxitos en sus labores diarios El motivo de la greserte es para informade que actualm ente
estoy ety i Bltimo aflo de la cartera de Agroindustria Alimentaria en Zamorano 7 coto requisito de gradiacion debo
cumplir cot mi provecto especial de graduac de, tesis

For este medio deseo solicitar supermizo para oue su bijols) fome parte de una erfrevista de gngpo para mi proyecto
especial de graduacidn En la erdrevista gropal estaremos evaluando la forrodacidn de una batra balanceada a base de
miel ¥ polen para nifios en etapa escolar,

Parallevar a cabo este edudio, su serddora (Graciallaria Borjad se reurird con so bijold) enl oportunddad, esta fecha
wa se etwientra calendatizada La sesidn se llevara a cabo el dia Martes 17 de Idlio del presente afin, alas 2:00 am en el
Expresso Americano cortirmio ala capilla de laigesia

Dhararite la sesidn los nifios parti ciparan en una téomca de exploracidn lamada “CGrapo Focal” donde todos son rewnd dos
v son guados por un moderador (50 servdors, Gracia Bogag) ooe facilita las dismasiones. E1 fin de ede estudio es
tecopilar toda la informacidn (aspectos cualitativog) necesaio que estos nifios me brinden acerca de los tratamientos
evaluados. Los participartes (nifiog) hablan libre v esportaneamerte sobre temas relacionados con el sabor, apariencia,
textura, color, ¥aceptacidn general de lostratamientos a evaluar,

Nuedra meta es obtener respuestas de los rifios, cudl de log tratamiento les gosto mds v porgue. Esta informaridn nos
ayudard para determinar la factibilidad de produccicn de esta barrabalanceada para la Plarta de Mides v Derivados de
At AT,

La patticipacidn de s bijold) es wvoluntaria. 5w decisidn de Mo paticipar no tendrd ringuans repercusidn persona o
labord. Es importante saber que s decide paticipar en la ewaluacidn, & rifio puede retivarse luego en cadguier
thoth eribo Sity CORLSe CetLtAs

Esta barta balatceada a base de miel v polen no presenta mingn riesgo para la salud del nifio, v ooque ambos
compotettes g esentan dlgunos beneficios para la efapa escolar del nifin, a menos oue el mifio presente problemas de
alergiaharia alganos de los comporentes mencionados,

Le etramos esta cata para que ustedlea v decida sl suhdjola) puede participar,

De antemano le agradezco por su gentileza de leer dicho doowr ento, Cualgpaer doda oue tenga tespecto a la actividad no
dude enlocdizarme.

Atentamerte

Gracia Matia B ot as Mendoza

E studiarte de Cuarto afio

Catrera de Agyoindugia Alimentaria
Cehd ar: PA2T01640
oraciaborjagtizam orano, eda




24

Nutrition Facts
Datos de Nutricion

Serving Size 1 bar (21g) / Tamafo por Racién 1 barra (21g)
Servings Per Container 1 / Raciones por Envase 1

Amount Per Serving / Cantidad por Racién

Calories / Calorias 80 Calories from Fat / Calorias de Grasa 0
% Daily Value / % Valor Diario*
Total Fat / Grasa Total Og 0%
Saturated Fat / Grasa Saturada Og 0%
Trans Fat / Grasa Trans Og
Cholesterol / Colesterol Omg 0%
Sodium / Sodio 75mg 3%
Total Carbohydrate / Carbohidrato Total 18g 6%
Dietary Fiber / Fibra Dietética Og 0%

Sugars / Azlucares 8g
Protein / Proteinas 1g

Vitamin A / Vitamina A 10%
Vitamin C / Vitamina C 10%
Calcium / Calcio 0%
Iron / Hierro 25%

*Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet. Your daily values may be higher or
lower depending on your calorie needs:

*Los Porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2,000 calorias. Sus
valores diarios pueden ser maycres o menocres, dependiendo de las calorias que usted
necesite.

Calories: / Calorias: 2,000 2,500
Total Fat / Grasa Total Less than / Menos de 65g 80g
Saturated Fat / Grasa Saturald ess than / Menos de 20g 25g
Cholesterol / Colesterol Less than / Menos de 300mg 300mg
Sodium / Sodio Less than / Menos de 2,400mg 2,400mg
Total Carbohydrate / Carbohidrato Total 300g 375g
Dietary Fiber / Fibra Dietética 25g 30g

Calories per gram: / Calorias por gramo:
Fat/Grasa 9 + Carbohydrate/Carbohidrato 4 - Protein/Protéina 4

Anexo 10. Etiqueta nutricional del tratamiento con 5 % polen con miel.

Nutrition Facts
Datos de Nutricion

Serving Size 1 bar (21g) / Tamafo por Racién 1 barra (21g)
Servings Per Container 1 / Raciones por Envase 1

Amount Per Serving / Cantidad por Racién

Calories / Calorias 80 Calories from Fat / Calorias de Grasa 0
% Daily Value / % Valor Diario™
Total Fat / Grasa Total Og 0%
Saturated Fat / Grasa Saturada Og 0%
Trans Fat / Grasa Trans Og
Cholesterol / Colesterol Omg 0%
Sodium / Sodio 70mg 3%
Total Carbohydrate / Carbohidrato Total 18g 6%
Dietary Fiber / Fibra Dietética 1g 4%

Sugars / Azucares 8g
Protein / Proteinas 1g

Vitamin A/ Vitamina A 10%
Vitamin C / Vitamina C 10%
Calcium / Calcio 0%
Iron / Hierro 25%

*Percent Daily Values are based on a 2,000 calorie diet. Your daily values may be higher or
lower depending on your calorie needs:

“Los Porcentajes de Valores Diarios estan basados en una dieta de 2,000 calorias.Sus
valores diarios pueden ser mayocres o menores, dependiendo de las calorias que usted

necesite.
Calories: / Calorias: 2,000 2,500
Total Fat / Grasa Total Less than / Menos de 65g 80g
Saturated Fat / Grasa Saturaldess than / Menos de 20g 259
Cholesterol / Colesterol Less than / Menos de 300mg 300mg
Sodium / Sodia Less than / Menos de 2,400mg 2,400mg
Total Carbohydrate / Carbohidrato Total 300g 3759
Dietary Fiber / Fibra Dietética 25g 30g

Calories per gram: / Calorias por gramo:
Fat/Grasa 9 + Carbohydrate/Carbohidrato 4 - Protein/Protéina 4

Anexo 11. Etiqueta nutricional del tratamiento con 10% polen méas miel.
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