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RESUMEN

El presente estudio se enfocd en el desarrollo y caracterizacion de barras energéticas
utilizando torta de Sacha Inchi como sustituto parcial del mani, con el fin de determinar
su efecto en la calidad nutricional y sensorial del producto. El objetivo general fue evaluar
el efecto de diferentes niveles de sustitucion (0%, 25%, 50%, 75%, y 100%) sobre las
propiedades fisicoquimicas, texturales y sensoriales de las barras, asi como determinar la
formulacién mas aceptada por los consumidores. La metodologia incluyd un disefio
experimental Completamente al Azar (DCA), analisis fisicoquimicos (humedad,
actividad de agua, composicion proximal), pruebas de dureza y evaluacion sensorial
(aceptabilidad mediante una escala heddnica de 9 puntos). Las barras se elaboraron
siguiendo un proceso estandarizado que incluyd la preparacion de los ingredientes,
mezclado, moldeo, horneado y almacenamiento. Se encontré que la sustitucion del mani
por torta de Sacha Inchi produjo un impacto significativo en la dureza y humedad de las
barras. Las formulaciones con 50% y 75% de sustitucion alcanzaron rangos ideales de
dureza (15-25 N) y humedad (<10%), establecidos como referencia. La barra con 50% de
sustitucion fue la mas aceptada sensorialmente. En términos nutricionales, esta barra
destaca por su alto contenido de proteina (19.07%), fibra cruda (7.53%) y grasas
(19.83%). En conclusion, la torta de Sacha Inchi es un ingrediente funcional cuyo

aprovechamiento constituye una alternativa para el uso de subproductos agroindustriales.

Palabras clave: torta de Sacha Inchi, barras energéticas, sustitucion parcial, calidad

nutricional, evaluacidn sensorial, composicion proximal, subproductos agroindustriales.



ABSTRACT

The present study focused on the development and characterization of energy bars using
Sacha Inchi cake as a partial substitute for peanuts to determine its effect on the nutritional
and sensory quality of the product. The general objective was to evaluate the impact of
different substitution levels (0%, 25%, 50%, 75%, and 100%) on the physicochemical,
textural, and sensory properties of the bars, as well as to identify the formulation most
accepted by consumers. The methodology included an experimental design,
physicochemical analyses (moisture, water activity, proximate composition), hardness
tests, and sensory evaluation (acceptability using a 9-point hedonic scale). The bars were
prepared following a standardized process that included ingredient preparation, mixing,
molding, baking, and storage. It was found that substituting peanuts with Sacha Inchi cake
significantly impacted the hardness and moisture content of the bars. Formulations with
50% and 75% substitution achieved ideal ranges of hardness (15-25 N) and moisture
(<10%) established as reference standards. The bar with 50% substitution was the most
sensorially accepted. Nutritionally, this bar stands out for its high protein content
(19.07%), crude fiber (7.53%), and fats (...%). In conclusion, Sacha Inchi cake is a
functional ingredient whose use represents an alternative for agro-industrial by-products

processing.

Keywords: Sacha Inchi cake, energy bars, partial substitution, nutritional quality, sensory

evaluation, proximate composition, agro-industrial by-products.
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INTRODUCCION

El desarrollo de alimentos funcionales ha surgido como una respuesta a las
crecientes necesidades globales en términos de sostenibilidad, nutricién y salud
publica, abordando ademas limitaciones culturales, sociales y ambientales. En este
contexto, las barras nutricionales se han convertido en productos ampliamente
consumidos a nivel mundial debido a su alto valor nutritivo y conveniencia para el
consumo rapido, especialmente en un estilo de vida moderno y acelerado. Las barras
nutricionales suelen estar compuestas por una combinacién de cereales, frutas, frutos
secos Yy otros ingredientes que aportan proteinas, fibras y antioxidantes, brindando una

fuente rapida de energia y nutrientes esenciales (Kowalska et al., 2022).

El crecimiento en la demanda de estos productos ha incentivado la investigacion
y desarrollo de formulaciones innovadoras que no solo satisfacen las necesidades
nutricionales del consumidor, sino que también exploran el uso de ingredientes
funcionales y subproductos agroindustriales para mejorar tanto el valor nutricional
como la sostenibilidad econémica y ambiental. En el campo de la innovacion
alimentaria, la incorporacién de subproductos agroindustriales ha cobrado importancia.
Por ejemplo, subproductos como los residuos de pifia, cascaras de maracuya, soya,
entre otros, se han utilizado en la fabricacién de barras nutricionales, logrando mejorar
su valor nutritivo, funcionalidad y reducir los costos de produccion (Paiva et al., 2012).
Esta tendencia no solo impulsa la creacion de productos méas sostenibles, sino que
también promueve el aprovechamiento de materias primas que de otro modo se

desperdiciarian.

En este contexto de innovacion y busqueda de ingredientes funcionales, el

Sacha Inchi (Plukenetia volubilis L.) ha emergido como un cultivo de alto valor
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nutricional, especialmente por su contenido en &cidos grasos omega-3, omega-6 y
omega-9, que ofrecen importantes beneficios para la salud cardiovascular y la
reduccién de la inflamacion. El Sacha Inchi, originario de la Amazonia peruana, es una
planta que ha ganado reconocimiento mundial por sus mdltiples aplicaciones
comerciales y su cultivo sostenible (Wang et al., 2018). Aunque su uso méas conocido
es en la produccion de aceite, el residuo de prensado que se obtiene tras la extraccion
del aceite, conocido como "torta de Sacha Inchi”, tiene un elevado contenido de
proteinas, carbohidratos, fibra dietética y compuestos fendlicos, lo que sugiere que

puede ser utilizado como ingrediente en la industria alimentaria (Kittibunchakul, 2022).

La semilla de Sacha Inchi se caracteriza por su alto contenido de acidos grasos
poliinsaturados, entre los que destacan el acido a-linolénico (47.7-51.9%), el &cido
linoleico (34-37%) vy el &cido oleico (7.9-8.9%). También contiene acidos grasos
saturados, como el palmitico (4.4%) y el estearico (2.7%). Ademas, es rica en
antioxidantes como la vitamina E, presente en forma de a-tocoferol (50-114 mg/g de
aceite) y o-tocoferol (30-125 mg/g de aceite), junto con fitoesteroles y B-carotenos. En
términos de macronutrientes, ofrece un 27% de proteinas y un 7.72% de carbohidratos

(Torres et al., 2021).

Por otro lado, los aislados de proteinas extraidos de la semilla tienen una notable
capacidad para retener agua y aceite, en cantidades de 2.97 a 3.09 g por gramo de
muestra, respectivamente. Sin embargo, se han identificado diferencias en la
digestibilidad de estas proteinas segun la region de origen de la semilla. Gracias a su
elevado contenido proteico, el Sacha Inchi presenta un gran potencial para el desarrollo
de aditivos alimentarios a base de proteinas o como sustituto de estas en diversas

aplicaciones (Torres et al., 2021).
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Desde una perspectiva ambiental, el Sacha Inchi representa una solucion
sostenible para la industria alimentaria al promover la economia circular y reducir el
impacto ambiental. Su cultivo, mayoritariamente realizado en regiones amazonicas,
fomenta la conservacion de ecosistemas sensibles, ya que no requiere practicas
intensivas de deforestacion. Ademas, el aprovechamiento de subproductos como la
torta residual de la extraccion de aceite disminuye los desechos y potencia su uso en la
elaboracion de productos de alto valor agregado, como barras energéticas y
suplementos nutricionales. Estas practicas no solo minimizan el desperdicio, sino que
también contribuyen a la reduccion de la huella ecoldgica de la cadena de produccién,
posicionando al Sacha Inchi como un modelo de sostenibilidad en el sector agricola y

alimentario (Campafia et al., 2023).

En términos econdmicos, el Sacha Inchi tiene un alto potencial para impulsar el
desarrollo rural y diversificar la economia agricola, especialmente en la Amazonia. Su
cultivo proporciona una fuente de ingresos estable para comunidades locales,
fomentando su inclusion en cadenas de valor sostenible. Ademas, la creciente demanda
internacional de productos funcionales y saludables, como el aceite y los subproductos
del Sacha Inchi, abre oportunidades de exportacion que benefician tanto a pequefios
agricultores como a grandes productores. La valorizacion de subproductos, como la
torta rica en proteinas y antioxidantes, incrementa la rentabilidad al permitir la creacion
de productos innovadores y de alto valor agregado, fortaleciendo la economia circular
y reduciendo la dependencia de cultivos tradicionales. Esto posiciona al Sacha Inchi
como un recurso estratégico en el mercado global de alimentos y suplementos

(Campana et al., 2023).

Desde una perspectiva cultural y social, el Sacha Inchi tiene un profundo

vinculo con las comunidades indigenas y rurales de la Amazonia, donde ha sido
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cultivado y utilizado durante siglos. Su rescate y promocion no solo valoran las
practicas tradicionales, sino que también fortalecen la identidad cultural y la conexion
con la biodiversidad local. Socialmente, su produccion fomenta el empoderamiento de
pequefios agricultores, especialmente en comunidades vulnerables, al integrarlos en
cadenas de valor sostenibles y equitativas. La incorporacion de este recurso en
productos innovadores como barras energéticas crea un puente entre las tradiciones
alimentarias locales y las demandas globales de alimentos funcionales, generando
oportunidades para preservar el patrimonio cultural mientras se mejoran las

condiciones de vida de estas comunidades (MAG, 2018).

A pesar de su creciente popularidad, gran parte del subproducto generado
durante la extraccion de aceite de Sacha Inchi se destina a usos de bajo valor, como
fertilizantes o alimento para animales. Sin embargo, investigaciones recientes han
demostrado que estos subproductos tienen propiedades nutricionales que los hacen
adecuados para su inclusion en productos alimenticios de alto valor agregado, como
barras nutricionales (Torres et al., 2021). De este modo, el Sacha Inchi se presenta como
una opcién sostenible y funcional para el desarrollo de productos alimenticios

innovadores que promuevan la salud y reduzcan el impacto ambiental.

El presente estudio tiene como objetivo evaluar el uso de la torta de Sacha Inchi
como sustituto del mani en la elaboracion de barras energéticas, explorando su
potencial para mejorar el perfil nutricional de estos productos. A través de un analisis
sensorial y nutricional, se busca determinar el nivel adecuado de sustitucion que
maximice tanto la calidad nutricional como la aceptabilidad por parte de los

consumidores.
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2. MATERIALES Y METODOS

2.1. Materias primas

Las principales materias primas (mani, chocolate 70%, miel, ajonjoli, avena) a emplear
fueron obtenidas en los mercados locales. La Torta de Sacha inchi utilizada como
sustituto del mani es un residuo del proceso de extraccion del aceite; una vez obtenidos
el aceite y la torta de Sacha inchi (procesados en la provincia de Francisco de Orellana,
canton La Joya de los Sachas, 0.3014° S, 76.8571° W) se trasladaron a la Planta Piloto de
la USFQ (Quito), donde se mantuvieron en refrigeracion (4°C) hasta su uso. La cascarilla
de café fue proporcionada por un productor local de la zona de Tumbaco, provincia de

Pichincha.

2.2. Sustitucién de mani por torta de Sacha Inchi en la elaboracién de
barras energéticas

2.2.1. Proceso de elaboracion de barras energéticas

Las barras se elaboraron segun los métodos descritos por Solis y Gonzalez (2019) y
Noblecilla (2020) con ligeras modificaciones. En la Tabla 1 se presentan las proporciones

de cada ingrediente usadas en la formulacion.

Tabla 1. Formulacion de barras energéticas.

Ingrediente %
Mani 45
Ajonjoli 7
Avena 8
Chocolate 70% 15
Miel 20

Cascarilla de café 5
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El porcentaje de torta de Sacha Inchi varié segun el grado de sustitucion, de acuerdo con

el disefio experimental planteado.

La Figura 1 muestra el proceso de elaboracion de las barras energéticas. En primer lugar,
se trituran el mani, la torta de Sacha Inchi y la cascarilla de café. El mani se tritur6 durante
5 minutos hasta obtener una crema, en tanto que la torta de Sacha Inchi se triturd hasta
obtener una harina. La cascarilla de café triturd y tamizé con un tamiz de calibre Imm

para eliminar particulas de mayor tamafio. Se utiliz6 un molino marca Elsy 800G.

En segundo lugar, se pesaron todos los ingredientes y se mezclaron hasta obtener una
masa ligada. Esta masa se dividi6 en porciones de 50 gramos, se comprimié manualmente
en los moldes de 9 cm de largo, 3.5 cm de ancho y 1.5 cm de espesor, posteriormente se
refrigera durante 1 hora. Finalmente, las barras se hornean a 85°C por 50 min y se enfrian

a temperatura ambiente.
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Figura 1. Diagrama de Flujo del proceso de elaboracién de barra energética

2.2.2. Disefio experimental y analisis estadistico

Se aplicé un Disefio Completamente al Azar (DCA) donde el factor fue la concentracion

de mani el cual fue sustituido por torta de Sacha Inchi. Se elaboraron de 5 tipos de barras:

control (100% mani) y cuatro barras con una sustitucion de mani por torta de Sacha inchi

del 0%, 25%, 50%, 75% y 100%. En la Tabla 2 se muestran las cinco sustituciones
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realizadas. El experimento se realizd por duplicado; con un total de 10 unidades

experimentales.

La proporcién de los otros ingredientes (ajonjoli, chocolate, cascarilla de café, miel y

avena) se mantuvo constante.

Tabla 2. Formulaciones de barras energéticas elaborados con torta de Sacha Inchi.

FORMULACIONES

Ingrediente 0% 25% 50% 75% 100%
Torta de Sacha Inchi 0 11,25 22,5 33,75 45
Mani 45 33,75 22,5 11,25 0
Ajonjoli 7 7 7 7 7
Avena 8 8 8 8 8
Chocolate 70% 15 15 15 15 15
Miel 20 20 20 20 20
Cascarilla de cafée 5 5 5 5 5

El disefio factorial y la aleatorizacion se realizo en el software estadistico Minitab 19. Los
resultados se analizaron mediante un analisis de varianza (ANOVA) seguido del test

Tukey, con una significancia de 0.05.

Se analizo el efecto de la sustitucién de mani por torta de sacha inchi sobre caracteristicas

de calidad de barras energéticas como humedad y dureza.

2.3. Determinacion de humedad

Se aplico la metodologia de la AOAC 925.09. En un plato de aluminio previamente

desecado se pesaron 5 g de cada barra, y se mantuvo en la estufa a 105°C por 5 horas. La
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humedad se expres6 como el porcentaje de la diferencia de pérdida de peso, segun la

ecuacion 1. Los analisis se realizaron por triplicado.

P2-P3
P2-P1

%Humedad = * 100 [1]

Donde,
P1=Peso del plato (g)
P2= Peso del plato mas muestra (g)

P3= Peso del plato mas muestra seca (g)

2.4. Determinacién de dureza

Se utilizé un texturémetro TX-700-UK02/2023, Lamy Rheology, junto con el software
Rheo Tex. Se realizd un analisis de compresion para conocer el valor de la fuerza con
condiciones para la velocidad de compresion:1 mm/s, fuerza de inicial: 1 N, distancia: 3
mm, posicion de espera: 4 mm, velocidad de subida: 2.5mm/s y probe: TX-CY2H355.
Los resultados se expresaron en N (Newtons). Se utiliz6 como referencia una barra

comercial (marca OUTBreak Nutrition) para determinar los pardmetros ideales.

De las cinco formulaciones desarrolladas se seleccionaron 2 con las mejores

caracteristicas de calidad y entre estas se evalud la aceptabilidad sensorial.

2.5. Evaluacién sensorial

Se realizo una evaluacion sensorial afectiva utilizando una escala hedonica de 9 puntos,
siendo 1 = me disgusta mucho y 9 = me gusta mucho, con un punto intermedio en 5 = ni
me gusta ni me disgusta. Las formulaciones se codificaron con un conjunto de numeros
de tres cifras al azar. Las muestras se presentaron a los jueces de manera aleatorizada.

Los resultados recopilados evaluaron atributos de: sabor, textura, color, olor y
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aceptabilidad general. Los resultados se analizaron mediante un disefio de bloques
completamente aleatorizado (DBCA), con una comparacion de medias segun el test de
Tukey con una significancia de 0.05. El consentimiento informado y el cuestionario
utilizados se encuentran en los anexos A y B, respectivamente.

En la formulacion con mayor aceptabilidad se determind su composicion proximal,

contenido de sodio, azucares totales y se disefié un prototipo comercial.

2.6.Composicion proximal y componentes nutricionales

El analisis proximal se realizd segun los métodos de la Association of Oficial Analytical

Chemists (AOAC, 1990). En la Tabla 3 se indican los métodos utilizados.

Tabla 3. Método de andlisis proximal de la barra energética.

METODO DE ANALISIS

PARAMETRO
DE REFERENCIA
Humedad AOAC 925.09
Ceniza AOAC 923.03
Grasa AOAC 920.39C
Proteina AOAC 920.87
Fibra cruda AOAC 991.43
Carbohidratos Célculo por diferencia

Se realiz6 la determinacion de la actividad de agua (AOAC 978.18) y el color se
determind usando un colorimetro Konica Minolta CR-400. Los parametros medidos en la
escala de color fueron: L (luminosidad: blanco a oscuro), a (rojo a verde) y b (amarillo a

azul) Cr (cromaticidad) y H (tonalidad).
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2.7. Determinacién de sodio

El contenido de sodio se determind mediante volumetria, siguiendo el procedimiento
descrito por Chéavez y Bonilla (2014). Se pesaron 10 gramos de muestra y se disolvieron
en 15 ml de agua destilada calentada a 50-55°C, completando el volumen a 100 ml en un
matraz aforado. De esta solucion, se tomaron 50 ml y se afiadieron 1 ml de Ko.CrO4 como
indicador. La titulacion se llevo a cabo con una solucion de AgNOs 0,01N hasta la
aparicion de una coloracion marrén-rojiza, indicando el punto final. Se utiliz6 agua
destilada como blanco. El porcentaje de sodio en la muestra se calculé utilizando la

ecuacion 2:

(VAgNO3-Vblanco)*N(AgNO3)*pmeq Na N
muestra (gramos)

Na(%) =

100 [2]

Donde:

V agnos €s el volumen consumido en la titulacion
Vbianco €S €l volumen en ml para el blanco

N es la normalidad del AgNO3

0.023 son los miliequivalentes del sodio

2.8. Determinacion de azUcares totales

El contenido de azucares totales se determind por el método Fehling-Causse-Bonnans,
siguiendo el procedimiento descrito por Cobos et al., (2017). Se pesaron 25 gramos de la
muestra y se disolvieron en 225 ml de agua destilada completando el volumen a 250 ml
en un matraz aforado. Se filtrd y se cargo la bureta con el filtrado. En un Erlenmeyer de
250 ml se colocaron 25 ml de licor de FCB (5 ml Fehling A + 5 ml Fehling B + 15 ml
H20(d) por cada muestra) y 3 gotas de azul de metileno. Se agregaron de 3 a 4 nuicleo de
ebullicién y se tituld en ebullicién hasta la aparicién de una coloracion rojiza. El

porcentaje de azucares en la muestra se calculé utilizando la ecuacién 3:
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Azucares reductores (g/L) = % * D [3]

Donde:
N es el volumen consumido
D es la Dilucién

Posteriormente se realizo la inversion de la sacarosa, en 100 ml de la solucion filtrada se
afiadié 10 ml de HCI 1N y se llevé a ebullicion. A la soluciédn ya fria se la neutralizé con

NaOH 1N y se replico el proceso anterior de titulacion.

2.9. Disefio del prototipo

Para la elaboracion de la etiqueta se utilizé la informacion nutricional para un tamafo de
porcion de 50 gramos. Ademés, se calculd el valor diario recomendado (VDR)
considerando una dieta de 2000 Kcal/dia y conforme a la legislacion nacional vigente se
disefid el seméaforo nutricional. Ademas, se seleccion6 un empaque adecuado a las

caracteristicas y presentacion del producto.

3. RESULTADOS Y DISCUSION
3.1. Seleccion de las formulaciones con mejores caracteristicas de calidad

La seleccion de las formulaciones de la barra con mejores caracteristicas de calidad se

realizd en base a la humedad y dureza, segun se describe a continuacion.

La humedad de productos como barras energéticas influye en su textura y vida Gtil. Segdn
lanorma INEN 2595:2011 para granolas, la humedad maxima debe ser 10%. La humedad
de las barras energéticas con sustituciones de mani por torta de Sacha inchi varié entre
5,22 'y 7,57%. Como observa en la Figura 2 el tratamiento con mayor contenido de agua

fue el de 100% de sustitucion.
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7,091 £ 0520 572 04%
6,572+ 0,43a

6,354+ 0,23a 5223 £ 0,34a

Humedad (%)
-9

0% 20% 50% 75% 100%
Sustitucion de Sacha inchi (%)

Figura 2. Humedad de las barras energéticas en diferentes niveles de sustitucion.

*Medidas seguidas por las mismas letras no difieren entre si al 5% de probabilidad por la prueba de Tukey

Todos los tratamientos cumplieron con los estandares de calidad establecidos por la
norma INEN para granolas. Se observé un incremento progresivo en el contenido de

humedad a medida que aumentd el porcentaje de sustitucion de la torta de Sacha inchi.

La sustitucion de mani por torta de Sacha inchi no afecté de manera considerable el
contenido de humedad dentro de los niveles evaluados. No se encontré diferencia

significativa entre los tratamientos.

La humedad de un producto alimenticio es crucial, ya que influye directamente en su
estabilidad microbioldgica, textura y vida Gtil. En este estudio, aunque se observo una
ligera tendencia en el incremento de la humedad de las barras energéticas con niveles mas

altos de sustitucidon de mani por torta de Sacha inchi.

Este comportamiento pudo explicarse por las propiedades higroscopicas de la torta de
Sacha inchi. Al ser un subproducto rico en fibra y proteinas, presenta una capacidad

moderada de retencion de agua, lo que contribuy6 a aumentar ligeramente el contenido
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de humedad en las formulaciones con mayor concentracion de torta. Es importante sefialar

que este aumento no fue suficiente para superar el limite critico del 10% (Arrollo, 2018).

En estudios similares, como en barras energéticas enriquecidas con otros ingredientes
proteicos, también se reportd que los componentes ricos en proteinas y fibra tendian a
estabilizar el contenido de agua dentro de rangos aceptables para productos secos (Béez
& Borja, 2013). Esto concuerda con el hecho de que la inclusion de Sacha inchi no
comprometié la calidad funcional del producto. Ademas, el control adecuado de las
condiciones de secado durante la elaboracion del producto pudo haber influido en
mantener la humedad baja, previniendo problemas relacionados con la proliferacién de

microorganismos 0 cambios en la textura (Solis & Gonzélez, 2019).

Por otro lado, en la figura 3, se presentan los resultados de dureza de las barras energéticas
analizadas mediante pruebas de compresion. Las formulaciones con mayor sustitucion de

torta de Sacha inchi mostraron mayor dureza.

60
51,81 *082a

50

40
z
N 30
S 23,46 +022b
a

20 16,12 +0,01c

0 774 2404 1012 +094d I

0 . .
0% 25% 50% 75% 100%
Sustitucion de Sacha inchi (%)

Figura 3. Dureza en las barras energéticas a diferentes niveles de sustitucion.

*Medidas seguidas por las mismas letras no difieren entre si al 5% de probabilidad por la prueba de Tukey
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Debido a la ausencia de una norma especifica que defina la dureza de barras energéticas,
se realizd previamente un estudio con las barras energéticas comerciales (marca
OUTBreak Nutrition). El producto seleccionado fue una barra tipo masticable, que
consiste en una mezcla de avena, miel, chocolate, mani y café, y que se asemeja a la barra
de torta de Sacha inchi en cuanto a su composicion y caracteristicas fisicas. Las
determinaciones de dureza de barras de cinco lotes diferentes fueron tomadas como

referencia, con valores de dureza que oscilaron entre 15 Ny 25 N.

Las formulaciones con un 50% y 75% de sustitucion de torta de Sacha inchi fueron las

que se ubicaron dentro del rango establecido previamente.

El analisis ANOVA indicé diferencias estadisticamente significativas entre los
tratamientos (p < 0.05). La prueba de comparacion de medias de Tukey agrupd los
tratamientos en cuatro niveles: los tratamientos con 0% y 25% de sustitucion no
presentaron diferencias significativas entre si; el tratamiento con 50% formé un grupo
independiente; y los tratamientos con 75% y 100% se ubicaron en niveles més altos de

dureza, con el tratamiento de 100% superando ampliamente los valores ideales.

La dureza es un parametro clave en la aceptabilidad de barras energéticas, ya que afecta
tanto la percepcién sensorial como la facilidad de consumo. En este estudio, las
formulaciones con 50% y 75% de sustitucion lograron una dureza dentro del rango ideal
(15-25 N), mientras que las formulaciones con 0% y 25% presentaron texturas demasiado
blandas, y las de 100% mostraron una dureza excesiva que podria afectar la aceptabilidad

de los consumidores (Jinchuang et al., 2020).

El incremento en la dureza de las barras con mayores niveles de sustitucion se atribuye a
la composicion rica en proteinas y fibra de la torta de Sacha inchi que contribuye a la

formacion de una matriz mas densa y cohesiva durante el proceso de mezclado y
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compactacién del producto. Investigaciones previas han demostrado que las proteinas
vegetales, al interactuar con otros componentes como lipidos y carbohidratos, generan
una estructura mas rigida, especialmente en condiciones de alta presion y temperatura

(Verduga et al., 2022).

Ademas, la dureza extrema observada en el tratamiento con 100% de torta de Sacha inchi
podria deberse a una desproporcion entre los ingredientes, lo que ocasiona una textura
menos equilibrada. Este fendmeno ha sido reportado en estudios con otras barras
proteicas, donde el exceso de proteinas puede llevar a una textura demasiado compacta y

menos agradable al paladar (Yambay & Borbor, 2017).

En términos de aplicaciones précticas, los tratamientos con 50% y 75% de sustitucion
representan las opciones mas viables, equilibrando adecuadamente la textura con las
expectativas sensoriales de los consumidores. Estos resultados son coherentes con
investigaciones como la de Arrollo (2018), donde se optimiza la proporcion de
ingredientes para garantizar una textura adecuada sin comprometer la funcionalidad ni la

aceptabilidad de barras energéticas.

3.2. Seleccion de las formulaciones con mayor aceptabilidad sensorial

Mediante un disefio de bloques completamente aleatorizado (DBCA), se realiz6 la
evaluacion sensorial afectiva utilizando una escala heddnica, con el objetivo de evaluar
la aceptabilidad de las barras energéticas con 50 y 75% de sustitucion del mani por torta
de Sacha inchi. Las muestras fueron presentadas de manera aleatoria. Los atributos
evaluados fueron: color, olor, sabor, dureza y aceptabilidad global. Los resultados fueron

presentados en la Tabla 4.
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Tabla 4. Nivel de agrado de las formulaciones de barras energéticas.

Nivel de sustitucion de las barras energéticas

Atributos 50% 2504
Color 7,16 + 1,434 6,95 + 1,474
Olor 6,75 + 1,694 6,77 + 1,584

Dureza 7,36 + 1,574 5,89 + 2,26°
Sabor 6,77 + 1,864 6,52 + 1,894
Global 7,31 + 1,234 6,73 + 1,515

Letras diferentes indican diferencias significativas en los tratamientos, segun la prueba de Tukey (a=0,05).

Los resultados de la evaluacion sensorial compararon dos formulaciones de barras
energeéticas con niveles de sustitucion de mani por torta de Sacha inchi del 50% y 75%.
En cuanto al color, ambas formulaciones obtuvieron puntuaciones similares, sin
diferencias significativas, lo que indic6 que el nivel de sustitucion no afectd la percepcion
visual del producto. De manera similar, en el atributo de olor, las puntuaciones entre 50%

y 75% fueron practicamente iguales, sin mostrar diferencias significativas.

Sin embargo, en el atributo de dureza, si se observé una diferencia. La formulacion con
50% de sustitucion obtuvo una puntuacion significativamente mayor, con una media de
7.36x£1.57. Al comparar estos resultados con los obtenidos anteriormente, se observé que
este nivel de sustitucién ofrecié una textura menos dura que la barra con sustitucion del
75%. En cuanto al sabor, ambos niveles de sustitucion tuvieron resultados similares, lo

que indico6 que el cambio en la proporcion no impacté la percepcién gustativa.

Finalmente, en la evaluacion global, la formulacion con 50% fue significativamente
mejor valorada que la de 75%, destacandose como la opcion preferida por los

evaluadores.
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Figura 4. Barra energética con a) 50% y b) 75 % de sustitucion de Sacha inchi.

Se analizaron los atributos de color, olor, dureza, sabor y aceptacion global en barras
energeéticas con niveles de sustitucion del 50 % y 75 %. Los resultados obtenidos indican
una alta aceptacion general, destacandose valores promedio de 7,16 y 6,95 para el color,
sin diferencias significativas. Estos resultados son coherentes con los reportados en el
estudio de Verduga (2019), donde las barras energéticas elaboradas con Sacha Inchi
presentaron puntuaciones cercanas a 7 en la escala hedonica de 9 puntos, lo que confirma

una percepcion positiva de este atributo en formulaciones similares.

El atributo olor obtuvo valores promedio de 6,75 y 6,77 para los niveles de sustitucion
del 50 % y 75 %, respectivamente, sin diferencias significativas. Estos resultados
coinciden con los reportados por Verduga (2019), con puntuaciones promedio de 6,8 en
barras de Sacha Inchi, y por Silva (2020), quien informd rangos entre 6,5 y 7,0 en
formulaciones con Sacha Inchi, quinua y miel. Esto confirma la estabilidad del atributo

olor, independientemente de las variaciones en las composiciones.

La dureza fue un atributo con diferencias significativas entre los niveles de sustitucion,
presentando valores de 7,36 para la barra de 50% y 5,89 para la de 75%. Estos resultados
reflejan las observaciones de Verduga (2019), donde las barras con mayor contenido de

Sacha Inchi presentaron mayor resistencia mecanica, lo que influye directamente en la
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experiencia sensorial. Este atributo es crucial en la percepcion de textura y puede
determinar la aceptacion o rechazo de consumidores dependiendo de las preferencias

individuales.

El atributo sabor en las barras energéticas obtuvo puntuaciones de 6,77 y 6,52 para los
niveles de sustitucion del 50 % y 75 %, respectivamente, sin diferencias significativas.
Estos resultados coinciden con los reportados por Verduga (2019) y Silva (2020), quienes
encontraron rangos entre 6,5 y 7,0, destacando la influencia de la miel en la percepcién
de dulzura y aceptacion general. Ademas, en el anélisis de Verduga et al. (2022), las
barras optimizadas y no optimizadas también presentaron puntuaciones similares, lo que
refuerza que formulaciones balanceadas mantienen una percepcion estable del sabor,

independientemente de los niveles de sustitucion.

El atributo de aceptabilidad general en las barras energéticas obtuvo valores promedio de
7,31 para el nivel de sustitucion del 50 % y 6,73 para el 75 %, mostrando diferencias
significativas. Estos resultados se alinean con los reportados por Verduga (2019), quien
indicd puntuaciones de aceptacion global cercanas a 7,3 para barras con composiciones
similares. Silva (2020) también destac6 que la combinacion equilibrada de Sacha Inchi y
miel es clave para mantener una alta aceptacion general, con rangos entre 6,8 y 7,4
dependiendo de la proporcion utilizada. Asimismo, Verduga et al. (2022) reportaron
diferencias significativas en la aceptaciéon entre barras optimizadas y no optimizadas,
confirmando que la composicion y el balance de ingredientes son determinantes para este

atributo.

En general, los datos mostraron que la formulacién con 50% de sustitucién tuvo una
mayor aceptacion sensorial, especialmente debido a su dureza y mejor evaluacién global.
Esto sugirié que un mayor nivel de sustitucién, como el 75%, podria comprometer

algunos atributos clave, especialmente la textura, lo que afectd la percepcion general del
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producto. Por lo tanto, la formulacion con 50% de sustitucidn se posicion6 como la opcion
mas adecuada en términos de aceptacion sensorial, alcanzando el punto 7 (“Me gusta
moderadamente”). Esta formulacion fue utilizada para la elaboracion de la etiqueta

nutricional y disefio del prototipo de producto.

3.3. Composicion quimica de la barra energética con mayor aceptabilidad

El andlisis proximal fue realizado en la barra energética con mayor aceptacion (50%), los

resultados se muestran en la tabla 5.

Tabla 5. Andlisis proximal de barra energética (50% Sacha inchi).

PARAMETRO RESULTADO (%)
Humedad 5,71+0,18
Ceniza 2,1+0,57
Grasa 19,83+ 0,41
Proteina 19,07 £ 0,13
Fibra cruda 7,53+0,84
Carbohidratos totales 53,28*

*Calculo por diferencia

La barra de Sacha inchi presentd una humedad de 5,7%; menor al valor obtenido en una
barra energética elaborada con avena, guandul, amaranto, ciruelas y nuez, reporté un
valor de 9,33% de humedad (Yambay & Borbor, 2016), probablemente se deba a la
presencia de las ciruelas. En el Ecuador no existe una normativa para barras energéticas,
el valor referencial utilizado para comparar la humedad es para granolas, cuya norma
establece un maximo de 10% de humedad. Alimentos con humedad menor a 10% se
consideran productos poco perecibles mientras que las condiciones de empaque y

almacenamiento sean adecuadas.

En cuanto al contenido mineral, para una barra de cereales con mani, cacao en polvo y
Sacha inchi se reportd un porcentaje de minerales totales de 2% (Quispe et al., 2022),

igual al obtenido en este estudio. Esto permite evidenciar que parte de este contenido
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inorganico puede deberse al componente oleaginoso como el mani y el Sacha inchi,
considerando que la torta de Sacha inchi presenta 5,19% de cenizas (Hurtado, 2013),

mientras que el mani contiene aproximadamente 3% (Montero, 2020).

El contenido de grasa en las barras energéticas elaboradas con el 50% de sustitucion de
mani por Sacha inchi es similar al reportado en la barra de mani, ajonjoli y jarabe de maiz
(Verduga et al., 2022), con un 18%. Este contenido graso se atribuye al uso de la torta de
Sacha inchi que tiene un 4,8% de grasa, al mani con 60% de grasa, y al chocolate (41%
de grasa), todos ricos en aceites saludables como omega-3 y omega-6, por lo que seria

interesando conocer el perfil de &cidos grasos de la barra de Sacha inchi desarrollada.

El porcentaje de proteina refleja la sinergia entre la torta de Sacha inchi, el mani y el
ajonjoli, que son ingredientes ricos en proteina vegetal. La torta de Sacha inchi contiene
51,2% de proteina (Hurtado, 2013), el mani tiene 23% (Montero, 2020), y el ajonjoli tiene
18,8% (Marrugo et al., 2012). El resultado obtenido en el presente estudio es similar al
de las barras energéticas a base de Sacha inchi (Baez & Borja, 2013), que contienen
niveles de proteina entre 14% y 21%. Las barras desarrolladas en el presente estudio
podrian atraer a consumidores que buscan snacks altos en proteinas, ya que el uso de la
torta de Sacha inchi hace que la barra alcance un valor de 19% de proteina. Normalmente
las barras energéticas comerciales presentan un rango entre 10-18 % de proteina
(Marquez & Pretell, 2018). Para futuros estudios seria interesante conocer el perfil de
aminoacidos de la barra energetica desarrollada, especialmente el contenido de

aminoacidos esenciales con el fin de fomentar su consumo.

En cuanto a los carbohidratos totales (calculados por diferencia), Verduga et al. (2022)
reportaron un contenido de 65% de carbohidratos en una barra de avena, mani y ajonjoli,
mientras que barras de guandul y amaranto es de 61% (Yambay & Borbor, 2016). Las

barras con torta de Sacha inchi presentan un porcentaje de carbohidratos menor (53%).
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Este contenido esta influenciado principalmente por la avena y la miel, que son fuentes
naturales de carbohidratos. La diferencia podria explicarse por el uso de ingredientes
procesados o jarabes en las formulaciones, lo que eleva el contenido de carbohidratos.
Sin embargo, el nivel obtenido en este estudio parece adecuado para un producto que
prioriza la nutricion equilibrada. La determinacion de carbohidratos por célculo
contempla el contenido de fibra dietética, por lo que conocer su contenido seria
importante por la funcionalidad del producto. Las barras energéticas contienen entre 8 a
12% fibra dietética total (Marquez-Villacorta et al., 2018). Por otro lado, el contenido de
fibra cruda puede ser utilizado para estimar el contenido de fibra dietética total, ya que
esta Ultima puede encontrarse 3 a 5 veces mas que el contenido de fibra cruda (Zuleta,
2015). La barra con torta de Sacha inchi presenté un valor de fibra cruda de 7,5%, similar
al encontrado en barras a base de semillas y nueces (Toscano-Palomar et al, 2020). El uso
de cascarilla de café que contiene 37% de fibra (Franco & Suéarez, 2014), el ajonjoli (con
10% de fibra, Marrugo et al., 2012), avena (con 1,78% de fibra, Coral & Gallegos, 2015)
y torta de Sacha inchi con 5% (Hurtado, 2013) son los componentes que aportan fibra a
la barra desarrollada, no obstante es necesario conocer el contenido de fibra dietética total
debido a la importancia de su consumo para la salud. El contenido de fibra cruda de la
barra con torta de Sacha inchi supera el contenido de fibra de la barra de mani, ajonjoli y
avena, que es de 3,03%, pero es inferior al de la barra de guandul y amaranto, que tiene
12,15% de fibra (Yambay & Borbor, 2016). Esta diferencia es consistente con los
ingredientes utilizados, ya que tanto el amaranto como el guandul son ricos en fibra

dietética.

3.4. Actividad de agua (Aw)

La actividad de agua es un parametro relacionado con el agua libre o no ligada al soluto

(Castarieda et al., 2023). Este parametro es fundamental para la vida util de los alimentos,
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ya que determina el agua disponible para el crecimiento microbiano. La Aw de la barra
desarrollada fue de 0,42, un valor superior al reportado por Sema et al. (2015), quienes
indicaron valores de 0,38 en barras de cereal y probidticos. EI Aw de una barra energética
es fundamental para el disefio y formulacion de este tipo de productos porque garantiza
su estabilidad microbioldgica, quimica y fisica durante el almacenamiento. Valores
adecuados de Aw (entre 0,2 y 0,6) limitaran el crecimiento microbiano, y reducira la
velocidad de reacciones asociadas con el deterioro de productos especialmente por la
oxidacion de lipidos o pardeamiento (Pacheco, 2014; Yenque-Morales, 2016).
3.5. Color

La determinacion del color es una de las caracteristicas mas importantes en la calidad de
los alimentos y ademas es un factor determinante de la aceptacion y la decisién de compra
y/o consumo de un alimento. El color del alimento estd dado por los colorantes o
pigmentos presentes en una formulacion (Toscano et al., 2020). Los parametros de color

de la barra energética desarrollada se muestran en la Tabla 6.

Tabla 6. Parametros de color de la formulacion con 50% de sustitucion.

Barra energética con el 50% de Parametros de color
torta de Sacha inchi
[ it L* 35,36 + 2,66
ax* 9,64 + 1,36
b* 14,97 + 1,79
Croma 17,91 + 0,80
Hue 57,07 £ 2,57

Las barras energéticas que se encuentran en el mercado presentan diversidad de colores
que dependen de los componentes de la formulacion. La barra energética de torta de Sacha
inchi presenta un tono marrén (Hue = 57,7°) resultante de los valores de a* (9,64 de la
zona de rojo), b* (14,97 de la zona amarillo-dorado). El valor de Cr (17,9) indica una

saturacion media-alta, en tanto que la luminosidad es baja (L=35,36). Estos resultados
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fueron similares a los reportados por Toscano et al. (2020) con barras de semillas y
nueces, donde se observo que el producto presentaba un aspecto opaco y con una mayor

tendencia hacia los tonos rojizos-amarillos.

3.6. Determinacién de sodio

El sodio es un mineral importante que el organismo necesita para funcionar de manera
adecuada, pero el consumo excesivo de sodio estd asociado con un mayor riesgo de
desarrollar hipertension (FDA, 2021). El valor que se determind en este trabajo fue de 30
mg/100 g. Este valor es inferior al de barras nutricionales comerciales de barra de granola
con avena y miel, o amaranto con hojuelas de trigo, arroz, quinua y avena, que contienen
324 y 146 mg/100 g, de marcas como Nature’s Valley o Kellogg's, respectivamente

(Profeco, 2019).

A pesar de que la formulacion de la barra energética desarrollada no incluye sal,
ingredientes como el mani, con un contenido de sodio de 15 mg/100 g (Davila &
Gallegos, 2016), la avena con 8,4 mg/100 g (Gomez et al., 2017), y el chocolate 70%

(95mg/100g), contribuyeron al valor obtenido.

3.7. Determinacion de azuUcares totales

La formulacion de la barra energética contempla el uso de miel como ligante, y aporta el
contenido de azlcares junto con el chocolate. La miel utilizada en un 20% en la
formulacidn, es una fuente importante de azlcares reductores, ya que contiene un 31% de
glucosa y un 38% de fructosa, ademas de pequefias cantidades de sacarosa, entre 1-2%
(Fattori, 2004). Este tipo de azlcar es facilmente digerible y proporciona energia rapida,
lo que resulta adecuado para un producto energético. El chocolate 70% contiene un 27%

de azUcares totales.
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Segun el método analitico utilizado, los azlcares totales presentes en la barra energética
representan el 21,73%. Este valor fue mucho mayor que los reportados por Toscano et al.
(2020) en una barra alimenticia a base de semillas y nueces, que tenia un 4,39%, debido
a gque no se utilizaron ingredientes con un aporte importante de azucares. Sin embargo, el
valor obtenido fue menor que el de algunas barras comerciales, como Kellogg's con un
38,42%, Nature Valley con un 24,47%, o All-Brand con un 25,46% (Profeco, 2019).
Otros ligantes que se utilizan en las barras energéticas ademas de la miel son: jarabe de

maiz, aceites vegetales o emulsionantes (Zapata et al., 2023)

3.8. Disefio del prototipo

Con los resultados del analisis proximal se elabord la etiqueta nutricional para un tamafio
de porcion de 50 gramos. Para el calculo del aporte caldrico, se consideraron 9 Kcal que
aportan los lipidos y 4 Kcal/g que aportan las proteinas y carbohidratos. Con respecto al
Valor Diario Recomendado (VDR), se calculd el porcentaje que aporta el producto para

una dieta de 2000 Kcal/dia. Los valores diarios recomendados se muestran en la tabla 7.

Tabla 7. Valor diario recomendado (VDR) para los nutrientes a declararse.

Nutrientes por Nifios mayores de 4

Unidad

declarar anos y adultos
Grasa total g 65
Sodio mg 2400
Carbohidratos totales g 300
Proteina g 50

En lafigura 4 se presenta el disefio de la etiqueta nutricional. Tanto el disefio de la etiqueta
como los parametros presentados estuvieron sujetos a la Norma NTE INEN 1334-2:2011
sobre el rotulado de productos alimenticios para el consumo humano, especificamente en

lo relacionado con el rotulado nutricional y sus requisitos.



Informacion Nutricional

Tamano de porcién: 50 g

Porciones porenvase: 1

Cantidad por porcién

Energia (Calorias): 995 kJ (238 kcal)

Energia de grasa (Calorias de grasa): 376 kJ (90 kcal)

% Valor Diario*

GrasaTotal 10g 15%

Sodio 30 mg 1,30%

Carbohidratostotales 27 g 9%
Azicares 11g

Proteina 10 g 20%

*Los porcentajes de los valores diarios estdnbasados en una
ingesta diaria recomendada de 2000 calorias (kJ). Sus valores
pueden variar mas o menos dependiendo de sus necesidaces

Figura 5. Etiqueta nutricional para barra energética

En la tabla 8 se muestran las concentraciones para cada rango (Bajo, medio Yy alto), con

los cuales se calcularon las cantidades para grasa total, azUcares y sal (sodio).

Tabla 8. Concentraciones de cada componente a declarar

Componentes

Concentracion
i-'B_U:k! »

Concentracion
“MEDIA™

Concentracion
“ALTA™

Grasas totales

Menoroiguala 3 gen
100 gramos.

Entre 3 - 20 g en 100
Eramos.

Igual 0 mayora 20 gen
100 gramos.

Menor o 1guala 5 gen

Entre 5- 15 gen 100

Igual o mayora 15 gen

de sodio en 100
gramos.

Sramos.

Azbcares 100 gramos. SrAMOS. 100 gramos.
. »
Menoroiguala120 | o190 600mg | Isual o mayor a 600
Sal (sodio) me de sodio en 100 mg de sodio en 100

Sramos.
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En lafigura 5 se presenta el seméaforo nutricional en base a lo establecido por el Ministerio

de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria (ARCSA).



Azlcares totales Grasa total Sodio total
(9/1009) (9/1009) (mg/1009)
22 19,83 60
"ALTO" "MEDIO" "BAJO"

-

MEDIO &) GRASA

BAJO[ | '8

Figura 6. Seméaforo nutricional de la barra energética.
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Finalmente, se propuso un empaque flexible con una funda metalizada de 11 cm x 5 cm,

elaborada con una pelicula multicapa laminada que brinda una alta barrera contra la

humedad y protege del oxigeno. Este tipo de material combina uno o mas plasticos que

pueden ser coextruidos o laminados entre si, segin lo indicado por Gomez (2015). Estas

peliculas presentan baja permeabilidad a los gases, absorcion de humedad inferior al

0.5%, y la capacidad de no retener ni liberar olores o sabores, ademas de proteger contra

laluz y los rayos UV (Vidales, 1995). La composicion del material incluye capas de PET,

BOPP metalizado con alta barrera, y PEBD, garantizando asi una proteccién 6ptima para

el producto. En este se presenta la informacion del producto, ingredientes, condiciones de

almacenamiento, tabla nutricional, semaforo nutricional, entre otros. En la figura 6 se

presenta un ejemplo del empaque final.
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Figura 7. Prototipo de empaque de barras elaboradas con torta de Sacha inchi

4. CONCLUSIONES

Se demostro que es posible la incorporacion de torta de Sacha Inchi como sustituto parcial
del mani en barras energéticas como una estrategia para mejorar el perfil nutricional y
mantener caracteristicas aceptables de calidad. Los andlisis de humedad y dureza
evidenciaron que los niveles de sustitucion del 50% y 75% permitieron obtener
formulaciones similares a los productos que se encuentran en el mercado. Asimismo, los
resultados sensoriales indicaron que la formulacion con un 50% de sustitucion fue la méas
aceptada por los evaluadores, destacandose por su textura menos rigida y mejor

evaluacion global.

Desde el punto de vista nutricional, la barra energética desarrollada con un 50% de
sustitucion de mani por torta de Sacha Inchi permite el desarrollo de un alimento con alto
contenido proteico (19.07%), fibra cruda (7.53%) y grasas saludables, alineandose con
las tendencias de consumo de productos funcionales. Ademas, su actividad de agua de
0.42 garantizaria su estabilidad microbioldgica y vida Util bajo condiciones optimas de

almacenamiento.
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El uso de la torta Sacha inchi como ingredientes de tipo sostenible, es una alternativa para
el fomento de préacticas agricolas responsables y contribuye a la economia circular. Los
resultados obtenidos permiten evaluar el potencial de subproductos agroindustriales para
innovar en la industria alimentaria y desarrollar productos como respuesta a demandas

nutricionales y ambientales de los consumidores actuales.

5. RECOMENDACIONES

Para complementar los resultados obtenidos en el presente estudio, se recomienda
analizar el perfil de aminoacidos esenciales de la barra energética desarrollada,
especialmente los que presentan mayor biodisponibilidad. En este sentido, seria
interesante conocer el perfil de acidos grasos esenciales, como omega-3 y omega-6,
presentes en la torta de Sacha Inchi, y el contenido de fibra dietética total para resaltar sus
beneficios en la salud cardiovascular. Es importante realizar ajustes en la formulacion
respecto a los aspectos sefialados en el analisis sensorial, por ejemplo, analizar el uso de
saborizantes naturales o realizar tratamientos previos la torta de Sacha Inchi para

disminuir su sabor amargo.
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7. ANEXOS

ANEXO A. Consentimiento informado

Acuerdo de consentimiento para la participacion en la evaluacion sensorial

Fecha:
Yo con numero de cédula de identidad
(C.D: acepto de forma voluntaria mi participacion en la evaluacién

sensorial de barras energéticas con sustitucion de mani por torta de Sacha Inchi
(Plukenetia volubilis), con el conocimiento que algunos de los ingredientes que
consumiré pueden ser alérgenos tales como: mani, Sacha Inchi, miel, cafeina y ajonjoli.
Por lo tanto, confirmo no tener ninguna restriccién personal o médica (alergias)
relacionados con los elementos mencionados.

Firma
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ANEXO B. Encuesta para evaluacion sensorial

Evaluacion sensorial de barras energéticas

Nombre: Edad: Sexo:
M(C)F()

Usted recibird dos muestras de barras energéticas. Indicar cuanto le gusto o disgustd
cada uno de los atributos sensoriales del producto dando calificaciones de acuerdo con
la escala. Asignar la calificacion correspondiente a cada propiedad. Probar de izquierda
a derecha y enjuagar con agua entre cada evaluacion, esperar 30 segundos entre muestra
y muestra.

671 435
9. Me gusta extremadamente Color
8. Me gusta mucho
7. Me gusta moderadamente Olor
6. Me gusta poco
5. Indiferente Sabor
4. Me disgusta poco
3. Me disgusta moderadamente Dureza
2. Me disgusta mucho
1. Me disgusta extremadamente Global

Comentarios:

iGRACIAS!



