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Resumen 

 

Se analizaron dos métodos de acondicionamiento para cáscaras las cuales fueron 

deshidratadas a 60°C y aplicadas para sustituir el porcentaje de avena de la granola en 

tres formulaciones 2%, 7%, 12%. Se realizaron análisis microbiológicos de Mesófilos 

Aerobio y Salmonella, mediante fichas evaluativas hedónica se evaluaron características 

organolépticas. Los datos obtenidos muestran que la media máxima de UFC de cada 

tratamiento se encuentra dentro de lo establecido en la norma NTE INEN 2595:2011. En 

cuanto a la aceptabilidad más del 50% los catadores manifiestan que los tratamientos 

tienen un dulzor moderado, una textura dura y un color café claro.   

 

Palabras clave 

Deshidratado, granola, humedad, maracuyá 
 

Abstract 

 

Two conditioning methods for shells were analyzed, which were dehydrated at 60°C and 

applied to replace the percentage of oats in the granola in three formulations 2%, 7%, 

12%. Microbiological analyzes of Aerobic Mesophiles and Salmonella were carried out, 

through hedonic evaluation sheets, organoleptic characteristics were evaluated. The data 

obtained show that the maximum mean CFU of each treatment is within the provisions 

of the NTE INEN 2595:2011 standard. Regarding acceptability, more than 50% of the 

tasters state that the treatments have a moderate sweetness, a hard texture and a light 

brown color. 
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Introducción 

     Su nombre científico, Passiflora edulis f. flavicarpa, indica que su fruto es comestible. 

Actualmente, el maracuyá se cultiva comercialmente en más de 40 países alrededor del 

mundo. Principalmente en Ecuador, su cultivo de maracuyá es importante debido a que 

ocupa una vasta superficie sembrada, involucra a 10000 pequeños y medianos 

productores y han permitido el desarrollo agroindustrial para procesar y dar valor 

agregado al 95% de la producción nacional. Lo que han convertido a nuestro país en uno 

de los mayores productores de fruta y exportador concentrado de maracuyá en el mundo 

(Valarezo, Valarezo, Mendoza, Alvarez, & Vásquez, 2014) 

     Debido a la alta producción de maracuyá en Ecuador y al reciente acuerdo con la 

Unión Europea, existe la posibilidad de exportar el producto al mercado alemán (Tello, 

2018) . Cabe señalar que el Ecuador tiene un clima tropical especial, el cual es beneficioso 

para el sector agroindustrial, ya que el maracuyá se puede producir todo el año, creando 

condiciones favorables para el uso de la maracuyá concentrada con subproductos   

CITATION Car15 \l 2058  (Carrera, 2015)   

   Los procesos de la industria alimentaria producen una amplia gama de residuos de todo 

tipo; El más representativo de estos desechos son los desechos orgánicos, entre ellos la 

cáscara de maracuyá la cual al no ser aprovechada aumentan el nivel de contaminación 

ambiental de los lugares de procesamiento de alimentos   CITATION Qui13 \l 2058  

(Quintero, 2013) . 
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    La generación de subproductos o residuos de la industria hortifruticola en diferentes 

etapas del proceso productivo es un problema global en este momento ya que en la 

mayoría de los casos no se procesan o eliminan adecuadamente, condición que contribuye 

al proceso de contaminación ambiental   CITATION Var18 \l 2058  (Vargas Y. , 2018) .  

El desperdicio industrial de alimentos (plátanos, maracuyá, pieles de cacao) sigue siendo 

un problema importante no solo en términos medioambientales sino también económicos 

debido a que las mismas empresas incurren en altos costos de envío para manejar.  Estos 

residuos se utilizan como pienso para animales, pero la mayoría de productores prefieren 

dejarlos descomponer al aire libre por motivos económicos   CITATION Gus11 \l 2058  

(Gustavsson & Cederberg, 2011)  

     En este contexto, la investigación realizada presentará el porcentaje adecuado de 

hojuelas de cáscara de maracuyá que se debe añadir a la granola, lo cual podrá ser 

aprovechado para futuros emprendimientos en el sector de cereales. 

4.3. Metodología 

4.3.1. Ubicación y duración  

Este trabajo de investigación se realizó en la provincia de Santo Domingo de los 

Tsáchilas cantón de Santo Domingo en las instalaciones del Instituto Superior 

Tecnológico Tsáchilas, en la planta de procesamiento de alimentos. Este proyecto tuvo 

una duración de 3 meses. De enero hasta abril 2022. 

4.3.2. Enfoque  

Esta investigación se desarrolló bajo en un paradigma mixto cualitativo y 

cuantitativo. Cualitativo es el que se va a calificar las características de la granola. 
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Además, tendrá un enfoque Cuantitativo es el que se medirá los parámetros de pH, 

números de microorganismos, acides, rendimiento. 

4.3.3. Modalidad de la investigación  

Esta investigación es tipo experimental ya que se va a modificar variables de 

temperatura y se analizaran las características sensoriales, microbiológicas de cada uno 

de los tratamientos de la granola. 

4.3.4. Nivel o tipo de investigación  

Esta investigación se realizó en modo explicativo, ya que se basó en diferentes 

análisis estadísticos y diferentes temperaturas de secado y así determinar la 

temperatura idónea para obtener un producto de calidad. Y descriptiva debido a que se 

caracterizó las propiedades microbiológicas y organolépticas de cada uno de los 

tratamientos. 

4.3.5. Población y muestra 

Las encuestas se les realizaron a 10 catadores semi-entrenados los cuales fueron 

docentes de Instituto Superior Tecnológico Tsáchilas que evaluaron las características 

organolépticas de la granola mediante una ficha sensorial   .  

4.3.6. Técnicas e instrumentos de recolección de la información 

En esta investigación se emplearon encuestas en la evaluación de propiedades 

organolépticas y técnicas de laboratorio y observación para la recopilación de 

información. 

Análisis de Humedad: Se sometió la muestra a calentamiento en la termobalanza 

donde se colocó 5g de granola por 15 minutos, la termobalanza nos da el dato de 

humedad de las muestras correspondientes, lo cual no debe sobrepasarse el 10% de 

humedad según la norma INEN 2595:2011. 
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Análisis microbiológicos: Para realizar los análisis microbiológicos fueron 

necesarios los requerimientos conforme a lo establecido en la Norma INEN para 

Mesófilos Aerobios UFC E/g (NTE INEN 1529-5) y Salmonella (NTE INEN 1529-

15). 

4.3.7. Operacionalización de las variables  

Esta investigación se basó en la obtención de granola con hojuelas de cáscara de 

maracuyá (Passiflora edulis f. flavicarpa). En cuanto a las variables independientes se 

utilizaron dos métodos de acondicionamiento para las cáscaras de maracuyá 

(desaguadas y sin desaguar). Las hojuelas fueron agregadas en 2%, 7% y 12% 

(remplazando la cantidad de avena utilizada). Estos porcentajes se determinaron en 

función a la investigación de en la cual se determinó que el porcentaje ideal de 

inserción de hojuelas ricas en celulosa en granola es de 5%, 10% y 15%  CITATION 

Bas18 \l 2058  (Bastidas, Lazaro, & Yucta) . Las variables que se midieron fueron las 

propiedades bromatológicas, los requisitos microbiológicos y el rendimiento de cada 

uno de los tratamientos.  

Se aplicó un diseño de arreglo factorial de A*B con 6 tratamientos y 3 repeticiones 

obteniendo un total de 18 unidades experimentales.  

4.4. Resultados 

Luego de realizar la siembra microbiológica en base a la Norma INEN de Mesófilos 

Aerobios (NTE INEN 1529-5) y de Salmonella (NTE INEN 1529-15), se procedió a 

un conteo de UFC (Unidades formadoras de colonias) en las mismas que fueron 

analizadas en los diferentes tratamientos mediante un diseño experimental A*B lo cual 
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se utilizó la aplicación de estadísticas Infostat. Los resultados se presentan a 

continuación.  

4.4.1. Resultados de Mesófilos Aerobios en las muestras de granola 

Se realizó la formulación para determinar la varianza de Mesófilos Aerobios de los 

factores AB y sus repeticiones, en la cual se diluyó 10³ para todos los valores. 

En cuanto al factor A (desaguados y sin desaguar) no se encontró diferencia 

significativa (p valor 0.1170<0.05) entre los niveles por lo que se recomienda utilizar 

cualquier tratamiento de acondicionamiento para obtener las hojuelas de cáscara de 

maracuyá (Passiflora edulis f. flavicarpa). 

 En el factor B (2%, 7% y 12% de maracuyá) de igual manera, no se encontró 

diferencia significativa (p-valor 0.2373<0.05) entre los niveles por lo que se 

recomienda utilizar cualquier formulación para la elaboración de la granola. Según lo 

establecido en la norma   CITATION INE11 \l 2058  (INEN, 2011) . 

En la interacción AB no se observó diferencia significativa (0.8752<0.05) en cuanto 

al efecto que ejerce el factor A sobre el factor B o viceversa. Con respecto a las réplicas 

no se encontró diferencia significativa (0.0771<0.005) lo que nos indica que fueron 

muy bien realizadas.  

La formulación va a tener mayor incidencia y aumentara la cantidad de mesófilos 

aerobios mientras mayor es la concentración de cáscara de maracuyá desaguadas y sin 

desaguar mayor número de UFC se presentan. Para reducir los riesgos, deben 

someterse a tratamientos efectivos antes de ser entregadas a los consumidores; los 

métodos comunes que se pueden utilizar incluyen vapor, fumigaciones o radiación. 

Sin embargo, las especies deben de almacenarse en lugares secos y en recipientes 
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herméticos, utilizando gas inerte como nitrógeno o vacío para evitar posible 

crecimiento de mohos   CITATION Qui15 \l 2058  (Quiñonez, 2015)  

4.4.2. Resultados de Salmonella en las muestras de granola. 

Salmonella es un grupo de bacterias presentes en el intestino de personas y animales 

sanos, de forma que las heces son el principal foco de contaminación de los alimentos 

y del agua. Esta bacteria tiene la capacidad de reproducirse muy rápido cuando una 

persona ingiere dicho alimento contaminando, el gran número de bacterias provoca 

“salmonelosis”, infección gastrointestinal provocada por dicha bacteria   CITATION 

Jim21 \l 2058  (Jimenez & Iman, 2021)  

El análisis estadístico no se pudo llevar a cabo debido a que todos los factores tenían 

el mismo resultado de porcentaje de contaminación “0 %” esto está dentro de la Norma 

NTE INEN 1529-15, es por ello, que se concluye que no existe diferencia al usar 

cualquier nivel tanto del factor A (desaguados y sin desaguar) como del factor B (2%, 

7% y 12% de maracuyá). 

4.4.3. Humedad 

En cuanto al factor A (desaguados y sin desaguar) y en el factor B (2%, 7% y 12% 

de maracuyá) se encontraron diferencia significativa con un p’valor 0.0069<0.05, y 

0.0001<0.05 respectivamente. Además, en la interacción AB se observó diferencia 

significativa (0.0065<0.05) en cuanto al efecto que ejerce el factor A sobre el factor B 

o viceversa.  

En el siguiente grafico se puede observar la humedad presente en el factor B que 

representa a la granola de cáscara de maracuyá desaguada y sin desaguar con una 

temperatura de 60°C, respectivamente tiene una humedad de 2.3% y 5.5% por lo que 
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se recomienda trabajar con las cáscaras desaguadas para obtener mejores resultados en 

el almacenamiento del producto. Todos los resultados que está dentro del rango de la 

Norma INEN 2595:2011.  

El análisis estadístico del factor B (% de inclusión de hojuelas) muestra una media 

de humedad de 1.68%; 1.73% y 8.41% para los tratamientos de 12%, 7% y 2%. Debido 

principalmente a que el porcentaje de humedad de la avena es mayor al de su sustituto 

(hojuelas de cáscara de maracuyá). 

4.4.3. Análisis bromatológicos  

Las muestras se analizaron bromatológicamente (no se encontró diferencias 

significativas entre tratamientos) a continuación se muestran los resultados (medias) 

en base húmeda y base seca respectivamente: proteína 9.610% y 9.630% ; Grasa 

24.08% y 24.14% ;  Ceniza 1.38%; Fibra 4.49% y 4.50%, por ultimo elementos no 

nitrogenados 60.21% y 60.35%. Las diferencias entre base humedad y seca son 

mínimas debido a la poca cantidad de humedad que las muestras presentan. Además, 

todos estos rangos se encuentran dentro de las normativas ecuatorianas para este 

producto (INEN 2595:2011). 

4.4.8. Rendimiento 

  Tabla 4-  SEQ Tabla \* ARABIC \s 2  1 . Rendimiento de los diferentes tratamientos. 
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En la tabla 4-1, se expresan los pesos iniciales de cada tratamiento, el resultado final 

se obtuvo después de obtener las cascaras desaguadas y sin desaguar con una 

temperatura de 60°C, de este modo se pudo determinar el rendimiento. 

4.5. Conclusiones 

 Al ser un producto deshidratado pierde propiedades organolépticas como el 

cambio de color, pero esto no influye en su sabor puesto que se intensifica tanto 

como su olor, mediante fichas hedónicas verbales se pudo notar la diferencia entre 

tratamientos. Se empleó una encuesta de evaluación sensorial para determinar sus 

características organolépticas (olor, color, sabor, textura) de las muestras de la 

granola, según los datos obtenidos la humedad de la granola cumple los parámetros 

establecidos en la norma INEN 2595:2011.  

RENDIMIENTO 

Formulación  Peso Inicial 1 Peso final 2 Rendimiento 

F1 600 580 96.67% 

F2 600 590 98.33% 

F3 600 560 93.33% 

F4 600 540 90.00% 

F5 600 530 88.33% 

F6 600 500 83.33% 

F7 600 570 95.00% 
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 Los análisis microbiológicos permitieron realizar el conteo de Mesófilos Aerobios 

y Salmonella a cada muestra los datos analizados en Infostat muestran que la media 

máxima de UFC de cada tratamiento, lo máximo para Mesófilos es de 105 y de 

Salmonella es de 0 esto se encuentra dentro de lo establecido en la norma NTE 

INEN 2595:2011. 

 Se determinó que en todos los tratamientos se presentó un porcentaje mayor de 

90%, lo que pudo determinar que son favorables para su elaboración. 
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